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PPÉFACE 

Un aide-mémoire sur le beurre et la marga­
rine n'a pas besoin d'une longue préface. C'est 
un sujet qui, ainsi que tous ceux qui louchent à 
l'alimentation, a, par cela môme, une importance 
capitale. En outre, comme l'indiquent les sous-
titres placés en tète de ce volume, il met enjeu 
des intérêts multiples, qui, il y a quelque temps 
encore, ont fait l'objet de longs débats au Parle­
ment. 

Le volume que nous offrons aujourd'hui au 
grand public n'a pas la prétention de présenter la 
question du beurre et de la margarine dans tous 
ses détails ; il vise tout le contraire et résume 
simplement le sujet dans ses grandes lignes. 

Deux chapitres surtout ont été condensés, 
ceux relatifs à l'analyse chimique des beurres 
margarines et à la législation. Mais suivant 
l'habitude prise par les auteurs de l'Encyclo­
pédie scientifique des aide-mémoire, nous avons 
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6 P R É F A C E 

placé, à la fin du volume, u n index bibliogra­
phique que les lecteurs qui voudront approfondi r 
le sujet, pourront consuller avec fruit. 

Tel qu'il est, nous croyons que notre modeste 
volume pourra rendre quelques services, car il 
a tout au moins le mérite d'être simple et de 
traiter un sujet d'intérêt général et d'aclualité. 

A. L. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



CHAPITRE PREMIER 

L A I T , C R È M E E T B E U R R E 

1. Composi t ion d u la i t . — La masse géné­
rale du lait est constituée par de l'eau tenant 
en dissolution une partie de caséine, du sucre 
de lait ou lactose et des sels minéraux, et ren­
fermant en suspension, la p l u s grande portion 

de la caséine et la matière grasse o u beurre. 
Les proportions relatives de ces divers prin­

cipes constituants sont très variables, non seu­
lement suivant les espèces animales qui four­
nissent le lait, mHÎs encore, pour une même 
espèce, suivant une foule d'autres circonstances 
parmi lesquelles nous citerons seulement, la 
race, l'âge, l'alimentation, l'époque de la partu-
rition, etc. ( '). 

( L ) C H . C O R X K V I N . —• Production- du lait. Encyclo­
pédie des Aide-Mémoire. Masson et Gauthier-Villara, 
éditeurs. 
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8 C O M P O S I T I O N nu L A I T 

Voici la composition moyenne du lait, suivant 
son origine : 

D é s i g n a t i o n V a c h e Brebis C lié r r a 
1 

J a went 

Eau 87,75 83,0 S5,5 92,3 
3,3o S, 3 4,8 0,6 

Caséine . . . . 3 4,6 3,8 1 ,·>. 

4,8o 4,6 4.0 4,8 
0,80 0,70 

C'est, sans contredit, le lait de vache qui est 
le plus employé, non seulement dans l'alimen­
tation directe, mais encore pour la fabrication 
du beurre. 

Or, comme nous le disions tout à l'heure, le 
lait présente lui-même de très grandes varia­
tions de composition, qui oscillent entre les 
limites suivantes ( l) : 

Dosiiin.il ion p. 100 

M i n i m u m 

p. 100 

Eau qn.oo S3,00 

' 4,3 1,9 
4.5 1,5 
S,.i 3 

Sels 1,0 o,65 

(') Th. Hœckel a montré que le lait de vache normal 
contient une certaine proportion d'acide citrirrua. 
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K L K M E N T S C O N S T I T U T I F S 9 

Indépendamment des causes énumérées plus 
haut, qui font varier la composition du lait 
chez une même espèce animale et même chez 
un môme individu, il faut encore faire interve­
nir le nombre de traites effectué dans une jour­
née et la manière dont on a procédé à celles-ci. 
D'ailleurs, voici la composition moyenne nor­
male du lait de vache telle qu'elle a été admise 
par le Conseil d'hygiène publique et de saluhrité 
de la Seine (elle n'est applicable qu'a un lait 
résultant du mélange des traites d'un certain 
nombre de vache*;) : 

Eau 8;,oo 
Beurre 4·°° 
Caséine 3,4o 
Sucre de lait 5,oo 

TolaL 100,00 

2 . S é p a r a t i o n d e s é l é m e n t s c o n s t i t u t i f s 

d u l a i t . —Si on abandonne dans une éprouvetle 
une certaine quantité de Jait, et si l'on place 
celle-ci dans un endroit frais,au bout d'un certain 
temps on ne tarde pas à voir la masse se séparer 
en deux parties, en apparence bien distinctes : 

Chaque litre renferme iS' ,8 à 2E r ,2 de citrate de 
chaux, soit o£rtg à i s r . i d'acide citrique, soit i °/oo-
Il provient sans nul douLe des aliments végétaux de 
la vache. 
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10 C R K M K 

i ° A la parLie supérieure, une couche jau­
nâtre, épaisse, surtout constituée par la matière 
grasse ou beurre, et qui l'orme la crème ; 

2 ° Au-dessous, une couche heaucoup plus 
fluide, d'un blanc bleuâfre, c'est le sérum ou 
lait écrémé. 

3 . C r è m e - — H ne faudrait pas croire que la 
crème est uniquement formée par la matière 
grasse du lait ; elle ne renferme, en réalité, que 
•20 à 4° % u 0 beurre, le reste étant formé par 
du sérum. Or, il est à remarquer que le sérum 
du lait et celui de la crème ont à peu près la 
même composition. Malgré sa légèreté, la crème 
est plus densf! que l'eau, car sa densité est com­
prise entre i o o o et î ma (tandis que celle du 
lait de vache dont elle provient a une densité de 
1 o2<) à î o33). 

On aurait tort de supposer, d'après ce qui 
précède, que la totalité du heurre contenu dans 
le lait se retrouve dans la crème. En réalité, 
comme l'a montré M. H. Lezé, on peut admettre 
qu'en moyenne, après six heures de repos, la 
crème renferme à peu près la moitié de la ma­
tière grasse du lai t ; ;o °/ 0 après douze heures, 
8o °/ 0 après dix-huit heures et enfin 85 °/0 après 
vingt-quatre heures. Ensuite l'augmentation 
s'arrête ou devient insensible. Il resle donc, en 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



CRHMK i l 

réalité, do 10 à i5 °/ 0 de malière grasse dans le 
lait écrémé ou sérum. 

Une crème de bonne qualité doit cire douce, 
consistante, jaunâtre, sans grumeaux, sa saveur 
doit être douce, légèrement sucrée et non acide. 

Voici à ce sujet, d'après M. E. Duclaux, la 
composition comparée de deux de ces crèmes 
avec celle du lait écrémé et la composition du 
lait écrémé : 

l''.['n*m;i£H 

au repos centr fil £ 6 

D e s i g n a t i o n 
I.nit 

P 11 t i fi r " ' ^ 

Lai t 

(S c ré ii i B 
(Jrèm e 

Lai t 
Crème 

H- •>.") h '9,70 5 8 , 6 3 90,73 2 9 , 5 4 

Matière grasse . 3.:ïo 0-77 3 5 , 0 0 o,/,6 6 6 6 7 

Caséine 3 (jo 4,0a 2 , 7 5 3.3i 1 . 2 2 

Sucre de lait. •ï.£)o '.,7't 3 , 1 2 4.7^ 2 , 1 7 

Sels o. ;.") °»77 O . 5 0 °'77 0 . 4 0 

1 0 0 , 0 0 [ 0 0 , 0 0 1 0 0 , 0 0 1 0 0 0 0 I O 0 ; O 0 

Xous avons vu plus haut que la crème n'avait 
pas toujours une composition identique ; non 
seulement la quantité est variable, mais encore 
la qualité. La composition de la crème pro­
venant du lait de vache, varie avec l'âge de 
celle-ci, sa nourriture, le nombre de traites, etc., 
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12 Cil KM OMET R E 

elle varie aussi avec le mode d'écrémage (§ 2 2 ) 
employé. C'est ainsi que celle obtenue par 
l'éerémage centrifuge est plus bulyreuse que la 
crème obtenue par le repos. 

4. C r ë m o m è t r e s . — Pour apprécier, d'une 
façon approximative, il est vrai, la quantité de 
crème contenue dans un lait, ou se sert le plus 

•B-jiLlifi*^ ce niveau et ou laisse reposer à 

crème monte lentement, et au bout de quinze à 
vingt heures, on peut lire la bailleur de crème 
qui forme une masse épaisse et jaune. Un bon 
lait marque 1 0 à îG, soit en moyenne i4- Au-
dessous de 8, on peut être sûr que le lait a été 
écrémé (Duquesnel), surtout s'il s'agit du lait 
provenant de plusieurs vaches. Quelques ani-

souvent de petits instruments fort 
simples, appelés crëmomètres. 
Un des plus en usage est celui de 
Quevenne. C'est une éprouvellfc 
il pied de 2 0 0 centimètres cubes 
de capacité, haute de au à 2 0 
centimètres, marquée d'un trait 
à sa partie supérieure, et présen­
tant à partir de ce trait 1 0 0 di­
visions. On y met du lait jusqu'à 

la température de 2 0 à i4° (tem­
pérature ordinaire des caves). La 
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MA.TOÈRE GRASSE DU LAIT 13 

maux donnent, en effet, du lait n'indiquant 
que y, mais ce sont des cas exceptionnels. 

Cet essai doit être fait avec du lait frais et 
surtout n'ayant pas subi l'ébullition, car un lait 
bouilli donne des chiffres beaucoup plus faibles. 

11 est souvent assez difficile, comme le fait 
remarquer M. le D1' P . Langlois ('), de préciser 
la séparation de la crème et du sérum qui ne se 
distinguent que par des différences très faibles 
de blancheur et d'opacité. On y remédie, quand 
le lait est scarifié, en ajoutant au lait quelques 
gouttes d'une solution d'indigo. Le sérum seul 
est coloré ; la crème monte blanche à la surface. 

On se sert quelquefois d'un autre modèle de 
crémomètre construit par M. E. Langlet ; c'est 
une éprouvette semblable à la précédente, mais 
no contenant que 60 grammes de lait. Cet ins­
trument est souvent préféré en raison de son 
prix modique ; ses dimensions sont calculées de 
manière à ce que la montée de la crème se fasse 
dans le lemps le plus court. 

5 . C o n s t i t u t i o n d e l a m a t i è r e g r a s s e d u 

l a i t . — Ainsi qu'on le verra plus loin (§ 4 3 ) , on 
peut obtenir le beurre, soit en l'extrayant de la 

(') P. I . A N O I . O I S . — Le Lait, 1 vol. Encyclopédie 
scientifique des Aide Mémoire publiée sous la direction 
de M . Léauté. Masson et Gauthier-Villars-, éditeurs. 
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14 MATIÈRE GKASSE 

crème, soil en traitant direclen.enl le lait. Or, 
la matière grasse constituant, sans aucun 
doute, la partie la plus importante du lail, on 
peut se demander sous quel état elle s'y trouve. 

Tout d'abord, en vertu même de son insolubi­
lité complète dans l'eau, il est à peine utile de 
dire qu'elle se trouve en suspension. Elle forme 
des petites sphères appelées globules gras ou 
globules butyreux, visibles au microscope, non 
seulement dans lácreme, mais encore dans le lait. 

Le diamètre de ces petits globules varie de 1 à 
1 0 millièmes de millimètre, soit une moyenne 
de a à 3 . 

Un examen plus attentif et avec un fort gros­
sissement, fait voir que les globules butyreux 
sont entourés d'un fin liseré de couleur brillante. 
On s'est demandé si cette couronne n'est qu'une 
apparence due à un phénomène de diffraction, 
ou si, au contraire, c'était une membrane so­
lide entourant le spherule à, la manière d'une 
membrane cellulaire? Cette question est encore 
l'objet de nombreuses controverses, et nous 
n'avons pas à la discuter pour le moment, mal­
gré son importance pratique considérable, ou 
plutôt en raison même de cette importance, elle 
sera examinée au chapitre du barattage (§ 3 2 ) . 

6 . G lobules g r a s . — On sait, depuis les 
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classiques travaux de M. Chevreuil sur ce sujet, 

que la matière grasse du beurre est formée uni­

quement de glycérides, c'est-à-dire de combinai­

sons de la glycérine avec des acides, qu'on appelle 

acides gras parce qu'ils contribuent à former des 

corps gras, dont quelques-uns, comme les acides 

sléarique, margarique et oléique, ont bien aussi 

l'aspect et le toucher gras, mais dont d'autres, 

bien qu'authentiquement de la même famille, 

sont liquides et solubles dans l'eau. 

Les acides à aspect gras, dit a ce sujet i l . Du-

claux, ont été les premiers connus parce qu'ils 

sont relativement faciles a séparer, à cause de 

leilr insolubilité dans l'eau. Il suffit de traiter à 

cha,ud du beurre par de la potasse, de façon à 

détruire la combinaison formée par la glycérine 

et les acides gras, et à combiner ceux-ci avec la 

potasse. Une fois cela fail, la masse est devenue 

soluble dans l'eau, c'est un savon, et l'opération 

qui a servi à l'obtenir s'appelle, en effet, saponi­

fication. Il ne reste qu'à détruire la combinaison 

potassique, en ajoutant un acide puissant pour 

voir les acides du beurre se séparer, les uns 

remonter ù la surface, en vertu de leur légèreté 

spécifique, combinée avec leur insolubilité dans 

l'eau, les autres rester, au contraire, en solution 

dans le liquide acide. 
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L'étude des premiers est difficile. On peut 
pourtant connaître la nature, et approximative­
ment les proportions dans lesquelles ils existent 
dans leur mélange. J'ai fait connaître un moyen 
de constater assez exactement la nature et la 
proportion des acides gras solubles dans l'eau. 
De l'ensemble des résultats déjà enregistrés par 
la science dans cet ordre de faits, on peut con­
clure que la composition des diverses espèces de 
beurre, au point de vue de la nature et de la 
composition des glycérides qu'ils renferment, 
est h la fois constante et variable. 

On peut la dire constante si l'on songe que 
malgré la diversité des herbages, des prove­
nances, des races qui les ont fournies, lous les 
beurres que nous avons étudiés jusqu'ici ren­
ferment à peu près les mômes proportions des 
mêmes glycérides. On peut pourtant dire qu'elle 
est variable, parce que la proportion de ces gly­
cérides, sinon leur nature, varie dans d'étroites 
limites et ne se montre jamais identique à elle-
même ('). 

Les glycérides qu'on a découverts jusqu'ici 
dans le beurre sont : la palmitine, l'oléine, la 
margarine, la stéarine, la capryline, la caproïne 

( ' ) DL'C-.I.AUX. — A r t i c l e « Lait >. Encyclopédie d'Agri­
culture de Barrai et Sagnier, t. III. 
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GLYCËHIDES 17 

et Ja butyrine. Quant à leurs proposions, au 
moins pour les principaux, elles se rapprochent 
des chiffres suivants : 

Ces chiffres s'appliquent, cela va sans dire, 
au beurre chimiquement pur, car, dans le com­
merce, les beurres, même les meilleurs et les 
mieux fabriqués, contiennent encore toujours 
une petite proportion de sérum, de caséine et 
d'eau. 

7. P a l m i t i n e . — La palmiline, C 3 H 3 (C 1 0 

H 3 1 0 2 ) 3 se rencontre, non seulement dans le 
beurre, mais encore dans la plupart des graisses, 
et particulièrement dans l'huile de palme, de là 
son nom. 

En réalité, la chimie moderne admet aujour­
d'hui que la glycérine forme, avec l'acide palmi-
tique, trois éthers ou glycérides : 

i ° La monopalmitine, qui est neutre, blanche, 
elle cristallise dans I'éther, en aiguilles et en 
prismes microscopiques. Elle fond à 58° et se 
solidifie à 45° ; 

2 ° La dipalmitine, formant des lamelles très 

L.jLm9&LSTRren — Le B e u r r e et l e Merger ine 2 

Stéarine et palmitine 
Oléine 
Capryline et caproïne 
Butyrine . . : . . 

62,8 
27,8 

6,0 
3,', 

Total 100,0 
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18 OLEINE 

minces ou des aiguilles; elle fond h 5y" et se 
solidifie à 5i° ; 

3 ° La tripalmitine, qui, d'après Herllielot, 
fond à 6o° et se solidifie à ,56°, c'est à elle qu'on 
donne le plus corn muriëment le nom de pal mi tin». 

8. Olé ine . —L'.oléine, C : 1H : ' (C 1 8II ; , 60 2) 3 est 
surtout abondante dans- les huiles, auxquelles 
elle donne leur fluidité. D'après M. Douant, c'est 
un liquide jaunâtre, inodore et insipide; il se 
solidifia lentement à la température de io°. In­
soluble dans l'eau, un peu soluble dans l'alcool, 
très soluble dans l'éther. Sous l'action de la 
chaleur, l'oléine se décompose en divers carbures 
d'hydrogène, acide sébacique, oléone, acroléine. 
Elle s'oxyde rapidement a l'air. Elle devient 
acide et prend une odeur rance ; eu môme temps 
elle acquiert des propriétés oxydantes. L'ab­
sorption de l'oxygène, lente au début, s'accélère 
peu à peu et donne lieu à l'acide carbonique et à 
divers produits. Par suite de celte propriété, les 
corps gras qui renferment de l'oléine (le beurre 
par exemple), rancissent facilement. 

Traitée par l'acide azotique chargé de vapeurs 
nitreuses, ou par l'azotate de mercure, elle se 
change en son isomère l'élaïdïne 

i1) B O U A N T . — Nouveau Dictionnaire de Chimie. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



STEARINE 19 

9 . M a r g a r i n e . — La margarine C 3 IR ' (C ' 7 

H 3 3 0 2 ) 3 , qu'il ne faut pas confondre avec l'oléo-
margarine du commerce, dont il sera longue­
ment parlé plus loin, est un corps solide, blanc, 
cristallisable en lamelles brillanles. C'est, en 
réalité, de la tripalmiline (§ 7 ) . Elle est soluble 
dans l'alcool bouillant et insoluble dans l'alcool 
froid ('). 

1 0 . S t é a r i n e . — La stéarine se trouve sur­
tout dans le suif. Comme l'indique sa formule, 
C 'H 3 . (C 1 UP s O î ) 3 c'esl, en réalité, de la tristéa-
rine, elle est solide, blanche, cristallisée en m a ­
melons rayonnes, nacrés, hérissés d'aiguilles 
fines. Elle fond à (»4° et, par le refroidissement, 
elle se prend en une masse translucide et cas­
sante. Elle est peu soluble dans l'éther à froid, 
mais bien solublo dans l'éther et l'alcool 
bouillants. Outre la tristéarina qui répond à ce 
qui précède, on connaît encore, comme pour la 
palrnitine, la monostéarine et la distéarinn. 

1 1 . G a p r y l i n e . C a p r o ï n e e t b u t y r i n e . — 

La capryliue et la caproïne, qu'on trouve en 
quantités relativement faibles dans le beurre, 
ont moins d'importance que les glycérides pré-

ll) La palrnitine existant naturellement dans le beurre 
celui-ci, même chimiquement pur, renferme néces?ai-
fement une grande quantité de véritable margarine. 
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cédemmcnt étudiés. Par contre, la butyrine a 
une importance plus considérable ; en effet, ce 
principe s'altère assez facilement, en donnant, 
par sa décomposition, de l'acide butyrique, dont 
l'odeur est la caractéristique du beurre rance. 

On distingue trois variétés de butyrine : 
i ° La monobutyrine, qui est une huile aro­

matique amère ; 
a" La dibulyrine, également fluide et odo­

rante ; elle rancit particulièrement vite ; 
3° La tributyrine, qui répond à la formule 

(C3fP) (C 4H"0 2) 3 qui a été découverte par Che-
vreul, en 1819. C'est ce principe qui prédomine 
de beaucoup dans la butyrine proprement dite. 
1 1 se présente sous forme d'un liquide odorant, 
d'une saveur piquante et amère. 

12. Or ig ine de l a m a t i è r e g r a s s e d u la i t . 
— Bien des théories ont été émises sur ce sujet 
et les auteurs sont loin d'être d'accord en ce qui 
le concerne. 

Néanmoins, M. le P r À. Sanson donne sur ce 
point des indications fort précises que nous 
ne saurions mieux faire que de reproduire ici in 

extenso : 

« Les différences de composition que présente 
le beurre, suivant les individus qui l'ont pro­
duit, et aussi pour un même individu, suivant 
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l'alimentation de celui-ci, sa composition beau­
coup plus complexe, par rapport à. celle des 
autres matières grasses de l'économie animale : 
tout cela montre bien que le beurre s'élabore 
dans la mamelle aux dépens des glycéridcs et 
des hydrates de carhone fournis au sang par les 
aliments. Des réactions qui peuvent se produire 
dans cette élaboration, nous n'avons pas à nous 
occuper, d'autant plus que les conditions qui les 
provoquent nous échappent. Nous savons seule­
ment que ces conditions varient à la fois comme 
les genres, comme les races, comme les variétés 
et même comme les individus et comme l'ali­
mentation. Le fait n'avait pas échappé à l'obser­
vation vulgaire. Parmi les vaches, il y en a qui 
sont qualifiées da bonnes beurrières, à cause de 
l'aptitude individuelle dont elles font preuve 
sous ce rapport. 11 suffit de constater ce fait, 
établissant que la sécrétion du leurre , au 
double point de vue qualitatif et quantitatif, 
dépend de l'individualité. Au sujet delà physio­
logie de la fonclion, ce qui importe surfout, 
c'est de savoir a quel état ou comment le heurre, 
dont on constate la présence à l'état de globules 
de dimensions très variables en suspension ou 
en émulsion dans le lait, y est arrivé. 

Certains auteurs avaient pensé, en Allemagne 
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principalement, que. les globules bulyreux 
n'étaient pas autre chose, que des cellules épi-
théliales engraissées, ou ayant subi ce qu'on 
appelle si improprement la transformation grais­
seuse. Pour eux, conséquemment, la mamelle 
en activité renouvellerait ainsi sans cesse son 
épithélium. Les cellules grasses tomberaient et 
seraient aussitôt remplacées par des jeunes. En 
sorte que la sécrétion lactée ou la lactation con­
sisterait en une prolifération véritablement pro­
digieuse de cellules épithéliales. Durant une 
période de lactation, la mamelle en renouvelle­
rait ainsi des milliards. Les recherches de de Si-
nély sur la constitution réelle du globule buty-
reux, sont venues détruire cette manière d'ex­
pliquer le phénomène, en la sapant par la base. 
En étudiant au microscope, à l'aide d'une 
technique convenable, ce globule dans le grain 
glandulaire môme, le savant français a constaté 
que c'est purement et simplement une goutte­
lette grasse, sans aucune enveloppe... 

11 n'est do c pas douteux que si l'épilhélium 
est le principal agent de l'élaboration du beurre, 
comme de celle des autres principes constituants 
du lait, ce n'est point par sa substance propre 
qu'ily contribue ; ce n'est pas en se renouvelant 
sans cesse, après s'être engraissé, qu'il agit, 
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puisque le globule bulyreux passe dans les con­
duits laelilères à l'élat de simple guutlolette 
grasse. C'est ou traversant la membrane des 
capillaires sanguins, eu présence de 1'épilhé— 
liurn, que cette gouttelette acquiert ses pro­
priétés particulières et y devient le globule bu­
tyreux tel quo nous le voyons dans le lait. 

Le mode do sécrétion, auparavant admis, pa­
raissait bien difficile à comprendre, étant donnée 
la quantité innombrable de globules produits 
dans les vingt-quatre heures par certaines fe­
melles en lactation. 11 eût bien fallu cependant 
y acquiescer si l'observation l'eût confirmé. On 
vient de voir qu'il n'en est pas ainsi. Comme les 
glandes grasses ou sébacées de la peau, à l'ordre 
desquelles elle appartient, la glande mammaire 
é'abore des principes immédiats qui passent tels 
quels dans ses culs-de-sau en gouttelettes, et 
qui, au lieu de s'agglomérer dans une follicule, 
s'ëmulsionnent dans le liquide complexe qui 
passe en même temps qu'eux, Plusieurs de ces 
principes gras sont, du reste, identiques dans 
les deux cas, notamment les acides caprique et 
caproïqufi, caractéristiques de la matière sé^ 
bycée ». 

1 3 . D o s a g e d u b e u r r e d a n s l e l a i t . — 

L'essai d'un lait au crémomètre (§ 4 ) , peut nous 
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r e n s e i g n e r s u r la q u a n t i t é d e c r è m e qu ' i l r e n ­

f e r m e , m a i s n e n o u s d o n n e q u e d e s i n d i c a t i o n s 

t r è s v a g u e s e n ce q u i c o n c e r n e sa r i c h e s s e rée l l e 

e n b e u r r e , c a r , a i n s i q u e n o u s l ' a v o n s v u , la 

c r è m e e l l e - m ê m e (§ 3 ) a u n e c o m p o s i t i o n v a ­

r iab le e t la p r o p o r t i o n d e b e u r r e réel q u ' e l l e 

c o n t i e n t o s c i l l e e n t r e 2 0 e t 4« % (*)· 

P o u r a v o i r u n e idée e x a c t e d e la r i c h e s s e d ' u n 

lait e n m a t i è r e g r a s s e , il n o u s f a u d r a d o n c a v o i r 

r e c o u r s à d ' a u t r e s m é t h o d e s p l u s p r é c s e s . 

Ces m é t h o d e s s o n t a s s e z n o m b r e u s e s , m a i s 

(') Voici, à ce sujet, les résultats obtenus par le 
D r Vœlcker, sur des laits purs et de bonne qualité : 

C r è m e s 

Composi LÌDD 

I H m IV 

Eau 
Matière grasse pure. 
Caséine 
Sucre de lait . 

74,46 
1 8 , 1 8 

2,6.) 

4,o«S 

o,5g 

64,80 

2 5 , 4 0 

7,6 , 

2 ,19 

56,5o 

3 1 , 5 7 

8 , 4 4 

3,',9 

61,67 

3 3 , 4 3 

1 2 ,6« 

Ì ' , 5 6 
0,-2 

100,00 100,00 100,00 100,Où 

La CRFIINE I a été obtenue après i:> heures de repos. 
Lns échantil lons H, III et IV sont des crèmes de 

48 heures . 
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toutes, ou presque toutes, reposent sur la solu­
bilité du beurre dans l'élher ou Je sulfure de 
carbone. 

Nous n'indiquerons ici que les plus impor­
tantes, celles dont nous avons pu vérifier l'exac­
titude ou le sens pratique ; cependant, au préa­
lable, nous devons mentionner Yalcali-crémo-
mètre, inventé par le D r Quesneville et qui ne 
présente plus les inconvénients du crémomèlre, 
inconvénients parmi lesquels il faut citer celui 
qu'un lait acide indique moins de crème qu'un 
lait alcalin. 

Le principe de la méthode, dite aleali-crémo-
métrique, consiste a ajouter au lait dont on veut 
mesurer la crème et qu'on maintient douze 
heures à 4 0 0 C , 1 à 9. °/ 0 d'une liqueur alcaline 
qu'on prépare de la façon suivante : on mélange 
•>.9.5 centimètres cubes d'ammoniaque à o,<j3 de 
densité avec 3a centimètres cubes de potasse ou 
soude à i ,34, et on obtient un liquide qui doit 
avoir exactement une densité de 1 00». C'est la 
liqueur de Quesneville. Il faut la conserver dans 
un flacon soigneusement bouché pour éviter la 
déperdition de l'ammoniaque. 

14. A l c a l i - c r é m o m è t r e , — Pour ce qui est 
de l'alcali-crémomèlre lui-même et du bain-
marie nécessaire, on peut leur donner des formes 
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et des volumes variables, mais, dans un but 
d'économie et aussi de commodité, M. P. Dor-

nic conseille de choisir quel­
que chose de ce genre : de 
petites éprouveltes de 60 cen­
timètres cubes environ de ca­
pacité, d'un diamètre de 18 à 
20 millimètres, graduées à 
leur partie supérieure de haut 
en bas à partir de 5o centi­
mètres cubes en centimètres 
cubes sur une longueur re­
présentant îo centimètres cu­
bes ou ao °/ 0 de crème (fiff. 2); 

ou encore de simples tubes à 
essai de 60 centimètres cubes, 
parfaitement calibrés, portant 

un Irait ¡1 5o cenliniètres cubes et dans lesquels 
la hauLeui1 de crème serait mesurée au moyen 
d'une échelle mobile. 

Après avoir profondément agité le lait, on en 
verse dans la pelito éprouvetto qu'on tient 
d'abord inclinée, puis qu'on redresse verticale­
ment quand le liquide approche de la division 5o, 
de façon ¡1 mettre exactement celte quantité. On 
ajoute à ces 5o centimètres cubes de lait 1 centi­
mètre cube de liqueur de Quesnoville, on mé-

i-'w- •-»• 
Alf i i l i - f . r^momiî lr 
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lange en posant le pouce sur l'ouverture du tube 
et agitant modérément ; on recouvre d'un petit 
couvercle ad hoc en fer-blanc ou en tôle érnaillée, 
et l'on place dans le bahi-marie préalablement 
porté à 4o° C. 

En maintenant régulièrement celte tempéra­
ture, on peut déjà faire la lecture au bout de 
dix heures, c'est-à-dire à six heures du soir si 
on a commencé à huit heures du matin. Cepen­
dant, pour les laits additionnés d'eau, on doit 
attendre douze heures. 

Pendant toute la durée de l'opération, il suffit 
de maintenir la température de 4°° au moyen 
d'une petite lampe à esprit-de-vin ou simple­
ment d'une veilleuse. Quand tout est terminé, le 
lait écrémé des tubes est d'un jaune verdàlre 
uniforme, assez olair, et la couche de crème se 
détache très nettement. 

Cette méthode alcali-crémométrique est très 
simple et très économique, olla esl suffisamment 
exacte et n'est pas sujette aux mêmes causes 
d'erreurs que l'emploi du laclobutyromètre ('"). 

(') On trouvera la méthode lacto-butyrornotrique 
décrite tout au long dans l'ouvrage du I > P . L A N O L O I S : 

Le Lait, Encyclopédie scientifique des Aide-Mcmoire, 
publiée sous la direction de M . Léauté, p. et 
suivantes. Masson et Gauthier-Villars, éditeurs. 
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Toutefois, ce n'est pas une méthode absolu­
ment irréprochable, puisque l'analyse de la 
graisse, sous forme de crème, comporte des 
causes d'erreurs inhérentes à ce mode de dosage. 

1 5 . A c i d o - b u t y r o m è t r e d u ûr Ge rbe r . — 
L'acido-butyromètre du D r Gerber est basé sur 
le principe suivant : la dissolution de presque 
tous les éléments du lait, autres que le beurre, 
dans de l'acide sulfurique de densité 1,820 à 
1,825, par l'addition d'une petite quantité d'al-

conl amylique chimiquement pur ; 
la séparation des corps gras, même 
en quantités infinitésimales, dans 
une solution transparente de ces 
corps gras, a. l'aide de la chaleur et 
de la force centrifuge. 

Suivantle prooédéde Gerber,on mé­
lange, dans un (lacon spécial (fig. 3), 
10 centimètres cubes d'acide sulfu­
rique, 1 cenLimètre cube d'alcool 
amylique et 11 centimètres cubes de 
lait ; le flacon est bouché avec un 
bouchon en caoutchouc, agité forte-

luj. a. ment, puis soumis pendant cinrr mi-
E p r o u v e l l e 1 1 A 

Gerber . notes àl'aclion de la force centrifiige 

dans le centrifugeur Gerber représenté par la 

fig. 4- Un lit ensuite le nombre de divisions 
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occupées par la couche de matière grasse dans 
la partie amincie et graduée du flacon et l'on ob­
tient ainsi directement la proportion centésimale 
de beurre contenu dans le lait. 

L'acido-butyromètre est d'un maniement 1res 

\ . — Apparei l G e r b c r . 

commode et très rapide, mais il est essentiel 
d'opérer avec célérité pour que la dissolution de 
la caséine soit complète et que la température 
atteigne un certain niveau. 
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Celle méthode esl très économique, car le prix 

de revient par dosage ne dépasse pas o f r,o!J. 

1 6 . M é t h o d e S o x h l e t . — Dans cette mé­

thode, on extrait la matière grasse du lait au 

moyen de l 'élher, et on admet que la solution 

éthéro-butyreuse a une densité proportionnelle 

à sa richesse et inversement. De même que dans 

beaucoup d'autres méthodes, la caséine est 

préalablement dissoule par la potasse. 

Il y a ainsi deux parties dans l'opération : 

i ° Extraction de la matière grasse ; 

2° Détermination de la densité de la solution 

buty reuse. 

Voici comment M. P. Dornic (') décrit la ma­

nière d'opérer : 

1 ° Dans un flacon de forme spéciule (fîp- 5), 

d'une capacité de 3oo centim'ètres cubes, on in­

troduit 20() centimètres cubes de lait mesurés 

avec unepipetlede cette contenance. On y ajoute 

lo cenlimètres cubes d'une solution de potasse, 

à 1 ,27 de densité ('-). 

On ferme le flacon avec un bon bouchon et 

on agite pendant 4 minutes, non trop violem-

(') P . DOUNIC. — le contrôle pratique et l'industrie 
du lait. 

(SJ On obtient cette solution en dissolvant rompiète-
ment 4oo grammes de potasse caustique à la chaux, à 
l'état sec, dans 700 cenlimètres cubes d'eau. 
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nient. Puis on ajoute 60 centimètres cubes 
d'élher aqueux obtenu en mélangeant à l'éther 
il 65", 12 ¿1 i5 °/ 0 de son volume d'eau. L'éther 
dissolvant m ' / 0 d'eau environ, l'excès d'eau 

Fig. 5 . — Appareil \le Soxliiet. 

Teste aa fond du flacon. 1 1 faut avoir soin de ne 
prendre que la coucha supérieure, qui est l'éther 
uquéux demandé. Cette fois, l'agitation devra 
être moins prolongée (1 minute), sans pour cela 
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être trop énergique, surtout quand on a un lait 
peu riche. Comme Soxhlet a opéré à 17°,5, il 
importe, pour l'exactitude de la méthode, que 
tous les liquides et le lait, en particulier, soient 
autant que possible à cette température. 

On mettra donc le ou les flacons ainsi garnis 
de lait, de potasse et d'éther, dans une terrine 
contenant de l'eau à 17°,5 et on agitera de demi-
minute en demi-minute pendant un quart 
d'heure, en ayant soin de suivre la verticale et 
de secouer par arrêts brusques. On peut ainsi 
mener quatre à six dosages à la fois. 

Si, vers la fin des quinze minutes, on ne re­
marque pas de commencement de séparation de 
la couche bulyreuse, on portera dans de l'eau à 
2 3 ou 3o° et l'on continuera l'agitation pendant 
dix minutes. On laissera ensuite reposer i5 à 
2 0 minutes, temps au bout duquel la séparation 
doit être complète, le liquide élhéré clair, lim­
pide et assez considérable pour permettre la 
prise de la densité. Au lieu de secouer les flacons 
pendant un quart d'heure, il est plus simple de 
les soumettre à l'action de la force centrifuge 
pendant une ou deux minutes. 

11 arrive quelquefois, pour les laits pauvres, 
qu'un flacon ne fournit pas assez de solution 
butyreuse pour la détermination de la densité. 
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Il faut alors faire l'essai en double et réunir la 
graisse des deux flacons en les faisant passer 
successivement dans la chambre de l'aréomètre. 

1° La détermination de la densité se fait au 
moyen de deux petits aréomètres (l'un pour le 
lait entier, l'autre pour le lait maigre), dans un 
tube de verre 5) entouré d'un réfrigérant A 
destiné à donner à la solution butyreuse conte­
nue dans le tube central B une température 
toujours voisine de i 7 ° , 5 . 

Le début de cette seconde opération consiste à 
introduire dans le chemin A de l'eau à 1 7 ° , 5 , ce 
qu'on fait en aspirant par G, le caoutchouc étant 
plongé dans de l'eau à cette température. On re­
met ensuite le caoutchouc comme l'indique la 
figure. Cela fait, on incline le tube central pour y 
laisser descendre avec précaution l'aréomètre, et 
on remet le bouchon sur le tube. On dispose sur 
le flacon qui renferme la matière grasse le bou­
chon en liège muni de ses deux tubes ; on place 
la pince sur le caoutchouc, on enfonce le tubeD 
du bouchon E jusqu'à ce que son extrémité infé­
rieure soit presque au bas de la couche buty­
reuse, et on presse à deux ou trois reprises la 
poire en caoutchouc G. En serrant lentement la 
pince, le liquide monte dans le tube central et 
soulève l'aréomètre. Quand ce dernier est à une 

I.ÀBBALETHir.R — Le Beurre et la Margarine 3 
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petite distance du fond, on arrête la montée de 
la graisse en lâchant la pince. On soulève rapi­
dement le bouchon supérieur pour laisser sortir 
l'air, on le replace aussitôt pour empêcher le dé­
part de l'éther et la concentration de la solution 
bulyreuse. Puis, en inclinant plus ou moins 
dans un sens ou dans l'autre le récipient A, on 
donne à L'aréomètre toute liberté de mouvement 
dans son milieu, ce qui est d'une importance ca­
pitale, car si le flotteur louchait moindrement 
à la paroi du tube, la lecture faite serait mau­
vaise et les résultats erronés. 

Quand l'aréomètre a pris une position stable, 
on lit le degré aréométrique, puis la température 
du milieu au thermomètre de l'appareil. La tige 
du flotteur porte, en effet, de haut en bas, les 
numéros 22 à 4"> pour le lait maigre, et 43 à 66 
pour le lait entier, ce qui veut dire 0 ,722 — 
0 ,743 — 0 ,766 de densité. 

Si la lecture est faite à 17°,5, il n'y a pas de 
correction à faire à la densité ; mais si c'est à 
une autre température, il faut ajouter une unité 
au-dessus de 17°,5 et retrancher une unité au-
dessous de 17° ,5 , par degré de température. 

La table des p. 35 et 36 donne le pour cent de 
graisse correspondant aux différentes densités 
après correction due ii la température (pourle lait 
entier). 
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Tableau indiquant à 1 7 ° , 5 la proportion p. "/„ 
de beurre en poids d'après les degrés des aréo­
mètres de l'appareil Soxhlel. 

u. = Β 
<1J ο 
G •£ 

Matière 
crasse 

r- °io 

ί, - Ξ 
α s 

Mqliprp, 
gr»?5P. 

Ρ- "/ο 

•C! " 
ti' -1 Ξ 
Ü =̂ ο 
¡3 £ 

Mutiere 
ff ra s1 se 

Ρ· <7o 

4 3 •2,07 4 8 2.64 5 3 3,2.5 
43,2 Q.OQ 48,2 2 ,6; 53,2 3,27 

43, ί 3,1 I 48-4 2,7° 53,4 3,29 
43,6 •J, l'ï 48,6 2,72 53,6 3.31 

43,8 'j, iG 4«,8 2,7 4 53,8 3,34 

4 4 2 ,10 4 9 2,;6 5 4 3,37 

44,2 2,20 49,2 2,78 54,2 3,3g 

44/. 2, 23 4Η,4 2.8θ 54,1 3,41 

44-6 3,2Γ> 4u,6 2,83 Γ.4,6 3,45 

44,« 4 9 ,8 2,86 54,8 3.47 
4 5 2,3θ 5 0 2,88 5 5 3 , 4 9 

45,3 5 0,2 2,!)Ι 55,2 3,5a 

45,4 2,34 5ο, 2,Ç)3 55,4 3,55 
45,« 2.36 5ο,6 55,6 3,5-
45,8 •¡,38 5ο,8 2,98 55,8 3,6o 

4 6 .2 , '(O 5 1 3 5 6 3,63 
4R,2 2,43 ΓιΓ,2 3,ο3 56,2 3,65 

4«/» 2 , 45 5 ι , 4 3.ο5 56,4 3,68 • 
4 fi, 6 2 ,4: 51,6 3,ο8 56,6 3,7-t 
46,8 51,8 3, , υ 56,8 3,72 

4 7 2,52 5 2 3 ,12 5 7 3 ,75 

4; ,5 2,55 52, ·Λ 3,ι4 57 ,3 3,78 
47,4 2,57 52,4 3 , ι ; • .r'7-4 3,8i 
4;,6 2,6θ 52,6 3,20 5 7 , 6 3,84 

4;,» 2,6'ί 52,8 3,32 5 7,8 3,87 
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36 METHODE SOXHLET 

-03 ,iM M A T I È R E 
U 

• 0 . © M A T I È R E 

? 
M A T I È R E 

M g S, » a 
AS - a 0 

grappe E> T 3 0 grasse 
G ' £ v- ° / o Q ï V- "la 

5 8 3,9° 60,8 4,29 63,6 4,;r 
58,2 S,92 6 1 4,32 63,8 4,75 
58,4 3,g5 61,2 4,35 C 4 4,79 
58,6 3,98 6l,4 43" 64,2 4.82 
58,8 4,01 61,6 4,4o 64,4 4,85 

5 9 4,o3 61 ,8 4,44 6',,6 4,88 

5g. « 4.0G 6 2 4,4; 64,8 4 , g 2 

5g. 4 4,°3 62,2 4,5o 6 5 4,95 
5g,6 4,12 62,4 4,53 65,2 4,9? 
59,8 4,i5 62,6 4,56 65,4 5,02 

6 0 4 ,i8 62,8 4,59 65,6 5,o5 
60,2 4,20 6 3 4,63 65,8 5 ,°9 
6o,4 4,23 63,2 4,66 6 6 5,12 
6o,6 4,26 63,4 4,69 II 1/ 

11 importe de faire remarquer que l'appareil 
Soxhlet appartient plutôt au laboratoire qu'à la 
pratique industrielle. 

Il est très expéditif et permet de faire trois ou 
quatre dosages en une heure. Mais, il faut qu'il 
soit entre des mains exercées. Les aréomètres 
sont assez fragiles ; leur nettoyage parfait est une 
condition sine qua non de l'exactitude de la mé­
thode. Enfin, la lecture est assez délicate ( J). 

('} Le prix de l'appareil complet est de 4° francs. 
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Malgré ces faibles inconvénients, c'est une 
méthode très rigoureuse, comme l'indiquent les 
chiffres comparatifs qui suivent : 

M é t h o d e s 1 2 3 4 5 

I Méthode Snxhlet . ?,,Hi 2 , 3 2 3,63 3,o3 
Méthode chimique. 3,81 2,19 3,66 4,28 3.o8 

Différences. o , o i o,o3 o,o3 ° . A 4 o,o5 

17. Méthode d i r e c t e . — Nous ne parlerons 
pas ici du galactomètre de Cadet de Vaux, du 
galactomètre du D r Adam, du lacto-butyromètre 
de Dietsch, du lactoscnpe de. Donné, du lacto-
scope de Feser, ni du lactokrit de Laval, appareils 
déjà quelque peu anciens, qu'on trouve décrits 
dans tous les traités de laiterie, mais nous ter­
minerons ce chapitre en décrivant ici, avec 
quelques détails, la méthode chimique rigou­
reuse permettant de doser directement la quan­
tité de beurre contenue dans un lait. Elle est 
basée sur la solubilité de la matière butyreuse 
dans l'éther. On pèse 2 0 grammes de lait et on 
les mélange à 8 grammes de marbre en poudre, 
see et pur, placés dans un verre de montre ; on 
dessèche le mélange au bain-mario. L'évapora-
tion doit être conduite de manière que la plus 
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grande quantité de l'eau du lait soit expulsée 
à une température inférieure au point de coagu­
lation de l'albumine (L. Grandeau). On évite le 
dépôt de lait sur les bords du verre de montre 
en faisant usage, de temps à autre, d'un petit 
agitateur en verre, à l'aide duquel on neltoie les 
bords du verre et qu'on laisse reposer sur la 
matière pendant ton le l'opération. Quand le mé­
lange est devenu pâteux, on l'agile et on le di­
vise avec le bâton de verre, jusqu'à dessiccation 
complète. Si l'opération a été bien menée, le ré­
sidu doit être exempt de toule coloration brune. 

On achève la dessiccation à l'étuve de Gay-
Lussac. On broie alors le résidu et on l'intro­
duit, à l'aide d'un entonnoir, dans un tube de 
verre, long de i5 centimètres environ, large de 
r ' : , , ,5 et élire à sa partie inférieure qu'on a garni 
d'un tampon de colon ; on nettoie avec grand 
soin le verre de montre, dont on réunit tout le 
contenu dans le tube ; on lave le verre de 
montre à l'élber anhydre ou au sulfure de car­
bone, et l'on épuise complètement le contenu du 
tube par le réactif employé ('). 

( ' ) L . GRANDEAU. — Traité d'analyse des matières 
a yricoles. 
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CHAPITRE Tf 

KCUÉMAGE 

1 8 . O b t e n t i o n de la c r è m e . — Quoiqu'on 
puisse, ainsi que nous l'avons déjà dit, fabriquer 
le beurre en barattant directement du lait, l'em­
ploi de la crème pour cette préparation est beau­
coup plus général, tout au moins en France. Il 
importe donc que nous insistions sur la manière 
d'obtenirtout d'abord cette crème, aux meilleures 
conditions économiques et le plus complètement 
possible. 

11 y a trois méthodes d'écrémage : 
i" Ecrémage spontané ; 
a" Ecrémage par le froid ; 
3 ° Ecrémage mécanique. 

1 9 . E c r é m a g e s p o n t a n é . — L'écrémage 
sponiané, encore appelé cr image, est certaine­
ment le plus simple et le plus économique, mais 
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on peut deviner, d'après ce qui précède, qu'il 
n'est pas le plus parfait. Il n'en est pas moins 
vrai qu'il trouve encore sa place dans les petites 
exploitations, et à ce point de vue surtout, nous 
devons l'examiner. 

Le plus souvent, le lait, après avoir été filtré 
sur un tamis de soie, est versé dans des vases de 
forme variable. En Lorraine, on emploie des 
pots en grès d'environ 3o centimètres de hau­
teur; mais ce système est défectueux, car nous 
avons vu (§ 2) que la crème montait mieux 
dans des récipients plats, aussi en Normandie 
fait-on usage de vases tronconiques en grès de 
i5 centimètres environ de hauteur et d'une ca­
pacité de huit à neuf litres. Dans le nord de la 
France et en Belgique, on préfère les cuvettes 
en terre vernissée à l'intérieur mesurant environ 
4-0 centimètres de diamètre en haut et i5 ou 
18 centimôlres en bas. 

En Hollande et en Danemark, on se sert de 
vases à écrémer en bois, notamment en hêtre ou 
en sapin, mais il faut reconnaître qu'ils sont 
d'un neltovage difficile. Enfin, dans quelques 
régions, on fait usage de vases pUils en verre ou 
en porcelaine qu'il est facile d'enlretenir propres 
mais qui ont l'inconvénient d'être trop fragiles. 

Les écrémeuses en fer blanc parfaitement 
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étamé sonL préférables, elles sont d'un net­
toyage facile, d'un prix modéré et suffisamment 
solides ( 1 ) . 

Parmi ces écrémeuses, il faut citer celle de 
Girard ; elle est formée de vases circulaires à 
fond plat, montés sur une table dont un des 
côtés porte une gouttière. Chaque vase très large 
par rapport à sa hauteur, est percé près du fond 
d'un petit ajutage fermé par un bouchon. Lors­
que la crème est séparée du lait, on enlève le 
bouchon et le lait écrémé s'écoule dans la gout­
tière, d'où il tombe dans un seau. 

Non-seulement ces vases sont d'un nettoyage 
facile, mais ils évitent l'emploi des cuillères à 
écrémer ou des écrémettes (disques en fer blanc) 
qui sont indispensables dans les systèmes pré­
cédents. 

Dans les laiteries un peu importantes, le sys­
tème des vases plats demande beaucoup de place 
et dure trop longtemps. Le même reproche peut 

(') Les écrémeuses en cuivre ou en zinc ne sont pas 
a recommander, car le zinc surtout, s'oxyde facilement 
et, en présence de l'acide lactique, i l peut ee former 
dea sels métalliques dangereux. Le cuivre rouge est 
d'un prix trop élavé et ici encore, si les soins de pro­
preté ne sont pas absolument minutieux, on a à redou­
ter lo vert-de-gris. 
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être adressé aux récipients Destinoli assez sou­

vent employés dans l'Allemagne du Nord. Ce 

soni de vastes récipients plats contenant de dix 

à cent litres de lait, ayant une largeur de 5o à 

go centimètres et une longueur de 1 à 5 mètres. 

Ils sont en fonte émaillée et l'extrémité par où 

OP. recueille la crème s'amincit en forme de 

pointe. 

Ces récipients sont établis à une hauteur 

d'enviion 1 mètre et le lait y forme une couche 

de 6 à 8 centimètres de hauteur. Quand on veut 

recueillir la crème, on soulève le récipient à l'ar­

rière au moyen d'une crémaillère ; puis, avec un 

ustensile en forme de râteau on fait tomber la 

crème dans une auge placée au-dessous du réci­

pient. Cette auge glisse sur des roulettes et se 

transporte facilement d 'un récipient à un autre. 

La crème étant prise, il suffit de lever davantage 

le récipient pour vider le lait. 

20 . É c r é m a g e p a r le froid. — Tous ces 

systèmes et d 'autres similaires sont employés 

dans les laiteries où on laisse la montée de la 

Crème s'effectuer h la température ordinaire ; 

c'est encore le système le plus répandu en France.' 

L'abaissement de la température accélère non-

seulement la montée de la crème, mais encore 

augmente le rendement en beurre ; c'est ce qui 
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résulte des expériences de Swartz, Tisserand, 
Schalzmann, Gliesnel, etc. 

M. le D1 Fjord a posé en principe que « plus 
le refroidissement est intense, plus l'ascension 
des globules butyreux est facilitée ». 

Sans entrer dans de longs détails, au sujet de 
cette influence du froid qui, d'ailleurs, n'avait 
pas échappé aux Danois, nous reproduirons ici 
quelques chiffres, qui ont leur éloquence. Tout 
d'abord, l'expérience ci-dessous de M. Tisserand, 
concernant la durée du crémnge : 

Le lait a é té m a i n t e n u 
à la tpmpérflture de 

La to ta l i t é Ae la erème 
a èLe obtenue en 

i a c e n t i g r a d e s 

A " 

12 h e u r e s 

36 a 

Ainsi, en douze heures, à la température de la 
glace fondante, on obtient la totalilé de la crème 
contenue dans le lait, tandis qu'à la température 
ordinaire de nos laiteries, soit i4°. il faut trente-
six heures pour que le crémnge soit complet 
(E. Ferville). 

La quantité de crème obtenue par le refroi­
dissement est également plus considérable. C'est 
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ce que montrent les expériences de M. Chesnel 
reproduites dans le tableau suivant : 

Crème obtenue Épro uvette Eprour fitte 
au bout de en touiéa de g laça suai glace 

12 heures « °/o 12 ,5 ° / n 

l\ ff 17 14'° 
2 f | // 18 i4,o 

Enfin, dans le tableau ci-dessous, ON verra le 
nombre de litres de lait nécessaire pour obtenir 
1 kilogramme de beurre, suivant les variations 
de la température. 

T e m p é ­
rature 

du 
lait 

Expér iences da M M . 
T e m p é ­
rature 

du 
lait Dulil Tisserand Schatzmann Lesueur 

2° 11 21 à 22 II 
4 26,5 23 à 24 23,5 23,5 à 24,; 
l> ir II II 25.7 à 26,2 

9 11 25 à 26,5 II / / 

I r II 27 à 28 II II 
12 II II II 27,1 à 28,2 

l4 II 28 à 32 II II 
18 28,3 II 2 7 II 
m II II / / 3 i , - a 33,4 
22 II 34 à 3(i II / / 
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Ces chiffres sont assez significatifs pour qu'ils 
nous dispensent d'entrer dans de plus longs dé­
tails. Remarquons seulement qu'en Danemark, 
on distingue deux sortes de refroidissement. Le 
fort, à o° environ, et le refroidissement faible, 4° 
et plus. Par le second système, on perd du beurre, 
mais on économise de la glace ; tout dépend donc 
des circonstances économiques qui entourent le 
producteur. 

2 1 . P r a t i q u e d u r e f r o i d i s s e m e n t d e la 

c r è m e . — Pour refroidir la crème pendant la 
durée de la montée, il y a plusieurs procédés. 
Nous examinerons seulement le système amé­
ricain, le système Wielandt, le système Swartz 
et la méthode Coolev. 

2 2 . A p p a r e i l W i e l a n d t . — En Amérique, 

dans bon nombre de beurrcries, on se sert de 
vases où l'on verse le lait à une hauteur de 1 6 à 
2 0 centimètres, ces vases plongent dans de l'eau 
très fraîche, ou même glacée. C'est d'après cette 
méthode que Wielandt a imaginé son appareil. 

1 1 consiste en trois ou quatre récipients placés 
à distance les uns des autres dans une grande 
botte contenant autant de cases distinctes qu'il 
y a de récipients. On verse dans ces cases l'eau 
destinée à refroidir le lait. 

Au fond des récipients munis d'une ouverture 
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pour l'écoulement du lait, se trouve un (amis. 
Quand on veut écrémer, on ouvre un robinet ; le 
petit lait s'écoule et la crème reste au-dessus du 
tamis. Le petit lait sorti, on enlève le tamis et 
l'on tire la crème par le même robinet qui a 
servi à épuiser le petit lait. 

L'appareil de Wielandt est très simple, d'un 
maniement facile, d'un nettoyage commode, il 
est solide, durable et peu embarrassant. Quand 
on a de l'eau en quantité suffisante, on ne peut 
que conseiller l'emploi de cet appareil. 

Néanmoins, nous devons k la vérité de dire 
qu'il est un peu cher, car un semblable appareil 
à quatre récipients, pouvant servir à écrémer 
200 litres de lait pur jour, revient à environ 
600 francs. 

2 3 . P r o c é d é S w a r t z . — Le lait est placé 
dans de grands bidons à section rectangulaire 
arrondie ou ovale, et de forme cylindrique. Ces 
vases contiennent de vingt à quarante litres, ils 
sont manœuvres ordinairement par deux ou­
vriers qui les prennent par les oreilles ou poi­
gnées fixées sur les petits cotés. 

« Tous ces vases, dit M. R. Lezé, sont remplis 
de lait venant directement de la traite si cela est 
possible, el rangés ensuite les uns à coté des au­
tres dans une auge contenant de l'eau froide. On 
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jetle dans celte ange des morceaux de glace qu'on 
renouvelle de temps en lemps ; l'eau est théori­
quement à la température de oD, du moins à la 
surface, et en tout cas le lait ne dépasse guère 3 
ou 4° C. La montée de la crème est rapide à cette 
basse température, on peut écrémer au bout de 
douze heures et recueillir presque toute la ma­
tière grasse contenue. 

ce La crème que l'on récolte avec une cuillère 
appropriée est aqueuse et de densité assez forte, 
volumineuse et hlanche, douce et agréable au 
goût ; le lait écrémé est resté doux également, 
car les ferments ne peuvent vivre à ces basses 
températures ; les rendements en beurre sont 
notablement supérieurs à ceux que l'on obtient 
dans l'écrémage ordinaire ; le beurre est très 
bon et d'un délicieux arôme si l'on a soin de 
laisser vieillir un peu la crème à une tempéra­
ture modérée, enfin, le lait écrémé fournit do 
parfaits fromages maigres. 

« En somme, comme on le voit, ce procédé sem­
ble des plus avantageux; même pratiqué dans 
des limites un peu plus larges que celles que 
nous avons indiquées, il donne encore des ré­
sultats excellents. Dans certaines laiteries, en 
effet, on n'emploie que des laits achetés et qui 
n'arrivent à l'usine que longtemps après la 
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traite ; on ne s'astreint pas toujours à conserver 
la température aussi basse que nous le disions, 
et l'on perd ainsi en travaillant, par exemple à 
6 ou 8°, une partie des avantages de la méthode, 
mais malgré cela, on obtient encore de bonne 
crème avec de forts rendements ». 

Le procédé Swartz employé en Prusse et en 
Danemark, n'est guère appliqué en France, car 
il nécessite d'énormes quantités de glace. M. Lezé 
a constaté en Danemark des dépenses de a à 
3 kilogrammes de glace par kilo de lait travaillé : 
aucune laiterie française ne pourrait supporter 
ces énormes frais qui se chiffreraient peut-être 
chez nous par î franc de kilogramme de beurre. 

24 . Mé thode Cooley. — Le système Cooley, 
quoique reposant sur l'action du refroidissement, 
ne nécessite pas forcément l'emploi de la glace, 
mais simplement celui d'une eau très fraîche. 

L'appareil consiste en une série de vases cy­
lindriques, sortes de bidons qu'on immerge dans 
un bassin. Ces bidons sont fermés par des cha­
peaux maintenus au moyen de deux anses. Ce 
chapeau laisse un vide de 2 à 3 centimètres ren­
fermant une couche d'air qui s'oppose à l'intro­
duction de l'eau dans le vase à lait. De cette 
manière, le lait à écrémer est à l'abri des varia­
tions de température extérieure, ainsi que des 
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mauvaises odeurs. Avec de l'eau très fraîche, à 
7 ou 8 ° , la montée de la crème peut s'opérer en 
douze heures ; toutefois, 
dans la pratique, il faut, 
en général, vingt-quatre 
heures. 

Les bidons portent sur 
le côté deux lames de 
verre ou fenêtres qui per­
mettent de surveiller à 
vue d'ceil la montée de la 
crème. 

Pour procéder à l'écré-
mage, il suffit de redres-
ser le robinet à col de cy­
gne placé à la base du bidon ; le lait maigre 
s'écoule et par la fenèlre vitrée on surveille la 
descente de la crème et on se rend compte du 
moment précis où il faut fermer le robinet. 

Cet appareil est très portatif et applicable à 
toutes les beurreries, car il existe des bidons de 
seize et de huit litres. Les bidons Cooley sont de 
tous points excellents ; en outre, la crème qu'ils 
fournissent est douce et exempte de germes, ce 
qu'on a attribué, à tort ou à raison, à l'effet de 
la pression de l'air sur le lait. 

2 5 . É c r é m a g e m é c a n i q u e . — L'écrémage 

L A F B A L K T B 1 E B — Lu Beurre et la Margarine 4 
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mécanique repose sur la propriété bien connue 
des éléments des corps composés, subissant un 
mouvement rapide de rotation, de se séparer en 
couches distinctes suivant leur densité. Le lait 
étant formé d'un liquide qui tient en suspension 
des globules butyrcux plus légers, si l'on im­
prime au vase qui le renferme un mouvement 
de rotation très rapide, ces globules tendent à se 
réunir dans la partie du vase la plus voisine do 
l'axe du mouvement, tandis que le liquide, plus 
doux, est rejeté sur les parois du récipient. De­
puis longtemps, on avait cherché à construire, 
d'après ce principe, des appareils propres à écré­
mer le lait; mais c'est seulement depuis i8;G 
que ces appareils ont fonclionné régulièrement 
et ont reçu des applications dans les laiteries. 
Depuis cette époque, ils ont d'ailleurs été rapi­
dement perfectionnés, et ils réalisent aujourd'hui 
la méthode la plus rapide et la plus sûre d'écré-
mnge du lait (II. Sagnier). 

Nous ne saurions songer à donner ici l'histo­
rique des écrêineuses centrifuges et a décrire les 
perfectionnements successifs par lesquels elles 
ont passé depuis une vingtaine d'années ; nous 
nous contenterons, pour fixer les idées, de décrire 
le type en quelque sorte original et classique do 
l'écrémeuse Laval et nous mentionnerons sim-
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plernent les systèmes perfectionnés en usage au­
jourd'hui dans la plupart des grandes beurreries. 

26 É c r é m e u s e L a v a l . — Le séparateur La­
val consiste en une enveloppe de fonte fixée sur 
un bâton D également en fonte et solidement 
relié au sol. Dans cette enveloppe se trouve la 
turbine A qui est en acier et porte, dans son 
centre, une élévation conique a ; cette turbine 
est montée sur un arbre qui est la continuation 
de l'arbre moteur l sur lequel il s'appuie, par 
l'intermédiaire de la crapaudine en bois m. L'ar­
bre moteur l porte une poulie h qui reçoit le câ­
ble de transmission. Le tambour est surmonté 
de deux couvercles en fer-blanc; sur le premier, 
li, arrive le lait maigre qui est recueilli, près de 
la paroi, par le tube coudé b et amené jusqu'à 
l'ouverture c ; sous l'action de l'entrée conti­
nuelle du lait doux, qui, tombant en a vient faire 
reduer vers le centre l'anneau de crème, celle-ci 
s'élève jusqu'en e, d'où elle glisse dans le com­
partiment C et s'écoule au dehors. 

Le trou c. peut s'agrandir ou se diminuer au 
moyen d'une vis, ce qui permet de régler la 
sortie du lait maigre et, par suite, d'obtenir un 
écrémage plus ou moins complet. Les deux cou­
vercles sont assujettis solidement par un bras 
en métal qui reçoit le robinet d'alimentation. 
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La crapaudine eu bois m constitue une pièce im-

i'ig. ~. — Kul'ijineiise L a r a l . 

portanle de l'appareil; en effet, si l'arbre mo-
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tenr venait à s'arrêter brusquement, la turbine 
n'éprouverait aucun dommage et continuerait à 
tourner, en raison de la vitesse acquise ; récipro­
quement, si la lurbine est entravée, l'arbre mo­
teur n'est point détérioré ; mais il faut arrêler 
l'appareil aussitôt, sans quoi, la crapaudine en 
bois finirait par prendre feu. Lorsqu'on met en 
marche la turbine, il.faut bien s'assurer de l'ad­
hérence de l'arbre et de cette crapaudine. 

Avec cet appareil, on peut retirer la presque 
totalité de matière grasse contenue dans le lait. 
Nous avons dit (') que le lait renferme environ 
4 °/o de h e u r r e I P a r suite, avec 2a kilogrammes 
de lait, on devrait avoir 1 kilogramme de beurre, 
tandis qu'on compte ordinairement 28 à 3a litres 
de lait pour ce même poids de beurre. 

Il existe plusieurs modèles d'écrémeuses La­
val qui peuvent être mises en mouvement par la 
vapeur, un manège ou même à bras. 

Dans ces derniers temps, l'écrémeuse Laval a 
été quelque peu modifiée, les différents types 
ainsi obtenus, grâce à leur simplicité et à leur 
peLit volume, sont aujourd'hui très répandus. On 
les désigne sous les noms d'Alpha Laval Colibri, 
d'Alpha Laval Bahy, d'Alpha Laval Poney, etc. 

( ' ) E . F E B V I I . L E . — L'industrie laitière. 
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Le prix de ces machines a d'ailleurs nota­
blement diminué ; il est de 235 francs pour l'Al­
pha Colibri capable d'écrémer 7a litres par heure ; 
de 45» francs pour l'Alpha I3aby écrémant i5G li­
tres et de 720 francs pour l'Alpha grand modèle 
qui écréme 35o litres à l'heure. 

2 7 . É c r é m e u s e de B u r m e i s t e r e t W a ï n . 
— C'est un système danois, également très em­
ployé et présentant de réels avantages. 

Cet appareil (fiff. 8) est composé d'un cylindre 
avec un tuyau d'alimenlation et deux tuyaux de 
décharge. A la partie supérieure, le cylindre est 
divisé en deux parties par une plaque circulaire 
eu forme de couronne dont la circonférence exté­
rieure est à une faible distance du cylindre, et 
qui est supportée par trois ailettes, 

Sous l'influence de la force centrifuge le lait 
et la crème se séparent. Le lait, dont la densité 
est supérieure à celle de la crème, est poussé s'ers 
la circonférence et monte verticalement le long 
des parois au-dessus de la plaque circulaire, 
tandis que la crème reste au-dessous. 

En introduisant simplement un tuyau dans la 
masse du lait, au-dessus de la plaque circulaire, 
et un autre tuyau dans la masse de crème au-
dessous, le but est atteint. L'affluence conti­
nuelle du lait doux pousse toujours une quantité 
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proportionnelle dans les deux tuyaux, et comme, 

d'un autre côté, on est à même de changer à vo­

lonté les positions respectives des tuyaux pen­

dant que l'écrémeuse fonctionne, on comprend 

avec quelle facilité l'on peut modifier le degré 

d'écrémage, c'est-à-dire les proportions relatives 

de lait écrémé et de crème. Ce réglage se fait 

pendant la marche de l'appareil sans l'arrêter et 

sans modifier le débit de l'écrémeuse, ce qui 

constitue un avantage très appréciable. 

L'écrémeuse Burmeister et Wain peut traiter 

aussi bien le lait froid que le lait cliaud. 

Voici les avantages qu'offre ce système, ils 

ressortent d'essais nombreux que le gouver­

nement danois a fait faire par le professeur 

Fjord. 

Estais 

c 
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! - l i t 2.'t"<-

/ / l e b a r a t t a g e d u l a i t d o u x . a(i, 7 25, 4 28, 2 

ff l a g l a c e d u r a n t 34 h e u r e s . 27, 5 2,5, 8 2 9 ' 2 

f! la glace d u r a n t i o h e u r e s . 29. 5 2 7 - fi 3o, 4 

t! l ' e a u d u r a n t 34 h e u r e s . . 32, 4 28, 8 35, 0 

On obtient donc 20 à 25 °/ 0 de plus de beurre 
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qu'avec les autres systèmes d'écrémage, et si la 
laiterie a assez de lait pour un travail quotidien 
de deux heures par jour, on aura gagné le prix 
de récrémeuse au bout de six mois. En effet, ces 
appareils comportent deux modèles ; l'un fonc­
tionnant avec force motrice ou manège à deux 
chevaux ou encore avec manège à un seul che­
val ; dans ce dernier cas, il traite, à une vitesse 
do 2800 tours par minute, 35o litres de lait 
par heure environ. 

Lorsqu'on emploie deux chevaux au manège, 
on peut faire marcher l'écrémeuse à sa vitesse 
normale de 4 000 tours et le débit s'élève alors 
à 700 litres par heure. Le prix de ce modèle 
varie entre 800 et 85o fr. Quant au grand modèle, 
marchant à la vapeur, avec une vitesse de 
2 700 tours, il traite 1 4oo litres de lait par 
heure et revient à 1 5oo francs environ malgré 
le débit considérable de ces machines, l'écrémage 
est absolument parfait, car il ne reste dans le lait 
écrémé que o,25 % de matière grasse, c'est-à-
dire 2 millièmes seulement. 

2 8 . Ë c r é m e u s e à b r a s s y s t è m e M e l o t t e . 

Cette écrémeuse, dite « Le Progrès », ne date que 
de i8g5,elle s'applique spécialement aux petites 
exploitations n'ayant môme que quelques vaches. 
Son principe se résume dans l'application a l'axe 
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vertical de la lurbine, de la suspension sur billes. 
La partie supérieure de l'axe verlical de la tur­
bine, diminuée de diamètre sur la longueur 
voulue, s'emmanche de force jusqu'à l'épaule-
ment ainsi formé, dans l'alésage conforme d'un 
dé en acier et est ainsi rivé sur ce dernier. Ce 
dé, qui reçoit son mouvement rotatif de la com­
mande mécanique de l'appareil, selon le système, 
afîecle dans sa portion inférieure la forme d'un 
cylindre se raccordant par un fort congé à la 
portion supérieure et qui, à sa base, au lieu d'un 
angle vif, présente une rainure annulaire dans 
le creux de laquelle on peut aisément faire rou­
ler l'une ou l'autre des billes sur lesquelles celle 
rainure devra s'appuyer. 

En regard de cette rainure aunulaira à section 
radiale en arc de cercle, pratiquée dans l 'angle 
du dé en acier, se trouve taillée dans un bou­
chon alésé centralement et passé sur l'axe ou 
tige de la turbine, de plus fileté extérieurement 
et muni à sa base d'une collerette à six pans, 
une autre rainure circulaire à fond arrondi dans 
laquelle se placent les billes en juxtaposition ; et 
c'esl en vissant, jusqu'au serrage requis, ce bou­
chon dans le trou taraudé de la pièce de soulè­
vement, que se réalise la suspension sur billes 
de l'axe vertical de la turbine, dont l'œillet cul-
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minant est enfilé librement sur le crochet ter­
minant, du bas, cet axe. 

La charge de l'appareil se trouve sensiblement 
allégée avec la disposition décrite ; l'effort d'en­
traînement est bien moindre, ce qui est surtout 
appréciable dans les machines à bras, et ce qui 
permet d'en augmenter la puissance. 

Selon leur taille, ces écrémeuses peuvent 
traiter de 45 à 100 litres à l'heure, et leur prix 
varie entre 170 et a4<> francs. 

La flg. y permet de suivre la marche du 
lait. Du réservoir qui repose sur la tète de la 
machine, il s'écoule dans le régulateur au moyen 
d'un robinet; en dessous se trouve l'entonnoir, 
de là, le lait est dirigé par un tuyau dans la tur­
bine. Dans cette dernière, le lait est soumis à la 
force centrifuge qui le sépare en deux couches : 
le lait écrémé à la périphérie et la crème ramenée 
vers l'axe. 

Le lait écrémé est recueilli dans la nochère 
formée par l'enveloppe du cache-bol, la crème 
s'écoule en dessous. 

Le distributeur du lait qui alimente l'enton­
noir permet, de la manière la plus simple, en 
pleine marche, de faire varier la quantité de 
lait, et par suite d'obtenir une crème plus ou 
moins douce : il suffit d'avancer ou de reculer le 
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curseur, ou encore de fermer plus ou moins 
l'orifice de sorlie de la. crème. 

Lorsqu'on actionne la manivelle à raison de 
4o tours par minute, la turbine fait 6 344 tours. 
Une ou deux minutes suffisent pour lui faire 
atteindre cette vitesse. Un enfant peut l'action­
ner de la main sans aucun déplacement du corps 
et sans la moindre fatigue. 

29. F i l t r a t i o n d u la i t a v a n t l ' é c r émage . 
— Plus souvent, on se contente, avant d'écré­
mer le lait, de le filtrer grossièrement à travers 
les mailles d'une toile métallique ou d'un linge ; 
mais, ainsi faite, la filtration est très incomplète, 
car il suffit d'avoir vu fonctionner une écrémeuse 
centrifuge pour voir qu'il se dépose une couche 
bourbeuse d'impuretés sur les parois. 

Un a reconnu, après bien des essais, que la 
meilleure matière à employer pour obtenir une 
filtration réellement efficace étaient un feutre 
spécial et le gravier ordioaire des rivières. Ces 
malières retiennent à peu près toutes les impu­
retés et la plus grande proportion des microbes 
contenus dans le lait. Pour opérer celte filtration, 
on a construit des filtres spéciaux qu'il serait 
trop long de décrire. 

30 . A p p a r e i l à chauffer le l a i t d o u x . — 
On sait que, pour écrémer le lait avec les écré-
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i n e u s e s centrifuges, la température la plus favo­

rable est celle de 2 j à 28 0 C. 

11 est vrai qu'avec certaines écrémeuses, no­

tamment celle de lîurmeisler et Wain, on peut 

aussi, comme nous l'avons vu (§ 24), écrémer 

Fig. 1Û. — Apparei l k (ilmufFeT le lait tlj . iv , 

le lait froid, en réduisant le débit proportion­

nellement à Ja température. 

Mais, lorsqu'il s'agit de traiter de grandes 

quantités de lait, il est préférable de réchauffer 

le lait avant de le passer à l'éerémeuse. 

Pour cette opération, M. Ilignetle a également 

disposé un appareil très pratique (fî,ç. 10 et 11 ) . 

Il est chauffé par de la vapeur et amené par le 
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tuyau F. Celle vapeur, après avoir chauffé le lait 
se condense, et l'eau do condensation sort par le 
tuyau 0, à la par­
tie inférieure. Le 
lait est amené du 
réservoir M à l'inté­
rieur de l'appareil 
par un tuyau L. 

Le Iailchauffés'é-
coule par la partie 
supérieure, grâce au 
tuyau EE qui l'a­
mène dans le régu­
lateur de l'écré-
meuse ('). 

3 1 . P a s t e u r i s a - u 

t i on de la c r è m e 
e t du la i t . — La pasteurisation a surtout en 
vue l'amélioration de la qualité du beurre. II ré­
sulte d'expériences minutieuses faites à l'Ecole 
Royale vétérinaire et agricole de Copenhague, 
en vue de rechercher la cause de la mauvaise 
qualité de certains beurres, que la eause princi­
pale consistait en une bactérie qui se trouvait 

( 1 ) C e s a p p a r e i l s à c h a u f f e r d ' u n d é b i t d e 2000 à 

4 o o o l i t r e s , s e v e n d e n t 200 à 3oo f r a n c s . 
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partout dans la laiterie, l'élable et même dans 
l'eau de puits. En outre, il a été constaté que cette 
bactérie était délruile ou tout au moins neutra­
lisée par la pasteurisation du lait avant l'écrémage 
ou par la pasteurisation de la crème à 65° pen­
dant dix minutes ou &jo° pendant cinq minutes. 

De plus, il a été reconnu que la pasteurisa-
lion de la crème améliore non-seulement la qua­
lité du beurre, mais est encore avantageuse pour 
sa conservation. 

L'acidification de la crème pasteurisée est na­
turellement d'une très grande importance, car il 
ne servirait à rien de détruire les bactéries nui­
sibles qu'elle pourrait contenir si on en introduit 
d'autres en employant un mauvais ferment. Le 
choix du ferment est donc très délicat. 

La pasteurisation de la crème est de plus en 
plus adoptée dans les laiteries danoises. 

Il existe un grand nombre d'appareils de pas­
teurisation, celui représenté par la fig. 1 2 donne 
d'excellents résultats. Il permet l'emploi de la 
vapeur. Le lait, ou la crème, est versé dans un 
bassin supérieur; il passe ensuite dans l'appareil 
où il est amené à une température de 65 à 70 0 , 
facile à régler au moyen d'un simple robinet 
de vapeur. Le liquide, après son passage dans 
le pasleurisateur, coule sur un réfrigérant qui le 
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ramène aussitôt à la température de l'eau, em­
ployée. 

Le pasteurisateur se compose d'un vase en 
cuivre étamé dans lequel le lait arrive à la partie 
inférieure. 

Autour de ce vase, un autre réservoir en tôle 
galvanisée ou en cuivre recouvert exlérieure-

Fifj. 12. — Pasteurisation Vli^netle. 

ment de bois forme double enveloppe dans la­
quelle la vapeur circule. La vapeur condensée 
s'écoule à la partie inférieure de la double enve­
loppe et est conduite au dehors. 

Dans l'intérieur du vase en cuivre recevant le 
lait, tourne une palette pour empêcher le lait 
ou la crème de brûler et pour mieux répartir la 
chaleur. 

I.MmALÉTRiEH — Le Honrre et ia Marscarine T, 
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CHAPITRE III 

BARATTAGE, DKI.A1TAGE ET MALAXAGE 

32 . Théor i e d u b a r a t t a g e . — On a émis 
diverses théories pour expliquer la formation du 
heurre lors du barattage. Suivant quelques 
auteurs, notamment M. Grimault, les globules 
butyreux sont enveloppés de membranes qui sont 
déchirées par le travail du barattage, de manière 
à mettre le corps gras en liberté (§ 5). 

Or, il est à remarquer qu'en traitant du lait 
par une solution de fuchsine et en examinant au 
microscope, on voit bien que la surface des 
globules de colostrum se teinte seule en rose, et 
qu'il n'en est pas de même des globules buty­
reux, ce qui démontre d'une façon évidente 
l'absence de toute memhrane azotée (G. Husson). 

Pour M. Dubrunfaut, qui n'admet pas l'exis­
tence de ces membranes, le beurre est maintenu 
en emulsion par des sels alcalins qui, pendant le 
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barattage, se. trouvent saturés en partie par 
l'acide lactique qui se forme. 

Enfin, M. Paven donne du barattage une 
autre explication. Le beurre, étant plus léger que 
le sérum, monte par ce repos à la surface du 
lait pour former la crème, mais en même temps 
la matière grasse entraîne la substance caséeuse. 

Celle-ci se contracte à mesure que l'acidité se 
prononce, dès lors, sa fluidité n'étant plus com­
plète, elle s'interpose entre les globules gras et 
s'oppose à leur rapprochement. 

Pour Al, Payen, le barattage détruit donc le 
contact du beurre avec la matière caséeuse et 
rapproche les globules gras. 

C'est M. K. Duclaux, directeur actuel de l'Ins­
titut Pasteur, qui a donné la véritable théorie du 
barattage ; nous allons la présenter Sommaire­
ment : 

Pour arriver à souder les globules et à en faire 
du beurre, il faut battre la crème, c'est-à-dire 
soumettre ce liquide à dos chocs multipliés ; 
cela même ne suffit pas. 1 1 faut en outre, et 
AL Boussingault l'a montré le premier, que la 
température de la masse atteigne et ne dépasse 
pas un certain niveau (§ 32). Au-dessus, le 
barattage est interminable; au-dessous, il ne 
commence à aboutir que lorsque l'agitation 
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communiquée au liquide et les frottements qui 
en sont la conséquence en ont ramené la tempé­
rature au degré voulu. Môme en se mettant dans 
les conditions les plus favorables, il faut encore 
un quart d'heure à vingt minutes de chocs 
brusques et multipliés pour souder les globules 
gras, et transformer plus ou moins complète­
ment la crème en beurre. 

3 3 . Théor i e de M. E. D u c l a u x . — « Si les 
globules gras sont isolés dans ce lait et n'arrivent 
pas à se souder d'eux-mêmes dans la crème, 
c'est, que le lait est une véritable émulsion et, 
comme tel, doit obéir aux lois de la stabilité des 
émulsions que j 'ai établies en 1870 (*) ». 

« Lorsqu'une petite quantité de matière grasse, 
de beurre, se trouve noyée, comme cela a lieu 
pour le lait, dans un grand excès de sérum, la 
première condition, pour que les globules 
puissent se souder, est évidemment qu'ils vien­
nent au contact, en remontant à la surface du 
liquide par suite de leur différence de densité. 
Pour une môme valeur de cette différence, le 
mouvement est d'autant plus lent que les glo­
bules sont plus petits et se meuvent dans un 
milieu plus résistant. Dans le lait, les plus gros 

(!) Annales de Chimie et de Physique, t. XXT. 
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globules, ceux qui ont un centième de millimètre 
de diamètre, ne disposent pas d'une force de 
beaucoup supérieure à un dix-millionième de 
milligramme pour s'élever h la surlace d'un 
liquide visqueux, renfermant en suspension de 
la caséine à l'état muqueux. Ainsi ne faut-il pas 
s'étonner que l'ascension soit lente, et que les 
plus fins globules s'arrêtent en route, retenus 
par les mailles du filet qu'ils ont à traverser. 
Après deux ans même de repos, le sérum n'est 
pas encore complètement écrémé. Voilà donc, en 
action dans le lait, deux causes puissantes de 
stabilité de l'émulsion. 

Mais il ne suffit pas que les globules arrivent 
au contact à la surface pour se souder les uns 
aux autres. Une première résistance leur vient 
des lamelles de sérum emprisonnées entre les 
globules. Ces lamelles sont assez difficiles à 
rompre, ainsi qu'en témoigne la mousse dont le 
lait se recouvre par l'agitation. Si les bulles d'air 
ne réussissent pas à les briser, malgré la grande 
différence de densi té, elles doivent résister encore 
plus efficacement à la pression des globules gras. 
Le caractère mousseux du lait est donc une cause 
de plus de stabilité pour l'émulsion. 

Mais voici la plus puissante. C'est l'interven­
tion des forces capillaires. La forme ronde des 
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globules e*t due ù l'existence, sur leur surface 
extérieure, d'une force purement physique, 
donnant à la couche superficielle une sorte 
d'élasticité comparable à celle du caoutchouc. 
Les sphérules de beurre, les gouttelettes de 
mercure, les gouttes d'eau sont arrondies par un 
mécanisme analogue à celui des ballons rouges 
des enfants qui tend toujours à donner au 
volume qu'elle enserre la surface minima, c'est-
à-dire la forme sphérique. 

Il semble, que nous revenions par un détour 
à l'idée mentionnée plus haut d'une membrane 
enveloppante, mais il n'en est rien. Celle dont 
la physique nous amène à concevoir l'existence 
n'est en rien distincte, comme substance, de la 
matière du globule ; elle a la môme constitution 
chimique, elle n'est modifiée qu'au point de vue 
physique, et c'est le jeu des forces moléculaires 
qui la rend élastique, extensible et contractile 
à la façon d'une lame de caoutchouc. 

C'est à la force que nous venons de definir que 
revient le principal rôle dans la soudure de 
deux globules ('). 

Pour arriver à les souder, il faut remplacer 

(*) D U C L A U X . — Le Laîtj études cJiuniqucs et micro-
biologiques. 
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par une force extérieure les forces intérieures 
imprimantes. C'est à quoi sert la baratte, dont 
tous les modèles un peu perfectionnés sont 
munis de batteurs et de contre-batteurs destinés 
à donner au liquide des mouvements contrariés 
et à soumettre ainsi les globules butyreux à des 
chocs multipliés. Ces chocs rompent la résistance 
des lamelles du sérum et soudent les globules, 
à la condition qu'ils ne soient pas trop durs et 
aient conservé un peu de plasticité. Ceci revient 
à dire que la température ne doit pas être trop 
basse. Il faut aussi que la matière grasse ne soit 
pas trop liquide, pour que, une fois agglomérée, 
elle ne se sépare pas à nouveau. Ceci revient à 
dire que la température ne doit pas non plus 
être trop élevée ; il y a une température moyenne 
où tout s'équilibre. Cette température varie avec 
un grand nombre de circonstances. 

34 . T e m p é r a t u r e d u b a r a t t a g e . — Les 

considérations qui précèdent montrent nettement 
que la température du barattage est loin d'être 
indifférente dans la fabrication du beurre, et 
cependant c'est là un point très souvent négligé. 

Souvent, dans l'obtention des beurres médio­
cres, c'est la baratte qui est incriminée, parfois 
avec raison, souvent aussi à tort. D'ailleurs, une 
bonne baratte, quel que soit son système, doit 
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permettre de régler la température, par un 
réfrigérant réchauffeur de préférence ; en outre, 
elle doit être munie d'un thermomètre, permet­
tant de s'assurer si la température nécessaire est 
atteinte. 

La théorie ne nous dit pas grand chose sur la 
température la plus favorable à l'obtention du 
beurre ; tout, ou à peu près tout ce que l'on sait 
sur ce point a été implicitement énoncé plus 
haut (§§ 30 et 31) . Néanmoins la pratique 
montre que pour obtenir du bon beurre, il faut 
baratter entre 12 et C. en été et entre 15 et 16° 
en hiver ; ces chiffres ne doivent être dépassés, 
ni en dessus, ni en dessous. 

11 ne faudrait pas croire que ce soit là la 
température qui doit régner dans la pièce où 
l'on effectue le barattage, ni même dans l'entou­
rage immédiat de l'appareil. C'est le degré qui 
doit marquer la crème elle-même, et surtout 
qu'elle doit conserver pendant toute la durée de 
l'opération, et qu'un thermomètre plongeant 
dans la baratte peut seul indiquer. 

35 Choix d ' une b a r a t t e . — Les considéra­
tions qui précèdent vont donc nous permettre 
d'être assez bref sur ce sujet, si souvent discuté, 
du choix d'une baratte, car il est de toute 
évidence que la première condition à réaliser 
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sera précisément de permettre de réchauffer ou 
de refroidir la crème. La seconde, non moins 
essentielle, sera que la baratte soit d'un nettoyage 
facile. 

Une baratte se compose toujours d'un récipient 
destiné à recevoir le liquide et d'un agitateur ou 
de battes pour produire le mouvement nécessaire. 
Le récipient peut être en bois ou en métal, sa 
forme également très variable, enfin, il peut être 
fixé ou mobile. Lorsque le récipient est mobile, 
il n'y a pas d'agitateur proprement dit, mais des 
bâties ou contre-batteurs fixés dans l'intérieur. 
Lorsque le vase lui-même est fixé, l'agitateur 
est mobile et peut recevoir un mouvement de va-
et-vient de'haut en bas ou de bas en haut, ou 
bien tourner autour d'un axe, soit vertical, soit 
horizontal. 

Le mouvement est donné soit à hras, soit au 
moyen de manèges à moteurs animés ou à 
moteurs hydrauliques ou à vapeur. 

D'après cela, on peut conclure qu'il existe une 
infinité de barattes, on en compte plusieurs 
centaines de systèmes portant, soit le nom du 
constructeur, soit le nom des populations qui 
en font usage. 

Ne pouvant songer ici à décrire, ni même à 
énumérer les multiples barattes qu'on trouve 
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74 BARATTE DANOISE 

aujourd'hui dans le commerce, nous dirons 

simplement qu'elles peuvent être classées de la 

manière suivante : 

i" Rarattes verticales, à mouvement de va-et-

vient vertical de l'agitateur, ou batteur; 

2 ° Barattes verticales à mouvement rotatif de 

l'agitateur autour d'un axe vertical ; 

3° Barattes horizontales fixes à mouvement 

rotatif de l'agitalenr autour d'un axe horizontal ; 

4° Barattes horizontales mobiles d'un mouve­

ment rotatif autour d'un axe horizontal ; 

.ï" Enfin, barattes oscillantes ou à berceau. 

- » ^ . U I » ^ - « • • • I I ? m i Nous nous con-

F¿£í«3 I LÏÎ2«3 t i i iS tèrne appartienL au 

Les barattes danoises sont susceptibles de pou­

voir recevoir de grandes dimensions, elles ser-

tenterons de citer, 

dans ces différents 

groupes, quelques 

types de barattes 

choisies parmi les 

plus recommanda-

bles et les plus ré­

centes. 

3 6 . B a r a t t e da­

n o i s e . — Ce sys-

fig, 13 . — B a r a t t e d a n o i s e . 
deuxième groupe. 
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VENT ALORS À BARALTER PLUTÔT LE LAIT QUE LA CRÈME, 

ET SONT MISES EN MOUVEMENT PAR UN MOTEUR. 

LA DISPOSITION SPÉCIALE DE LA BARATTE DANOISE 

(fttj. l'i) PERMET DE SÉPARER FACILEMENT CE TONNEAU 

DU BÂTI ET DE LE TRANSPORTER, PAR CONSÉQUENT, 

DANS UN ENDROIT FRAIS ET SAIN. 

CES BARATTES SE NETTOIENT TRÈS FACILEMENT À 

CAUSE DE LEUR GRANDE OUVERTURE, QUI PERMET, ÉN 

HIVER, LE RÉCHAUFFEMENT DELÀ CRÈME PAR L'IMMER­

SION D'UN VASE PLEIN D'EAU CHAUDE, COMME CELA 

SE PRATIQUE EN DANEMARK. CETTE LARGE OUVERTURE 

PERMET AUSSI DE SURVEILLER LA PRISE DU BEURRE, 

AINSI QUE LA TEMPÉRATURE DE LA CRÈME, SANS IN­

TERROMPRE LE BARATTAGE. 

3 7 . B a r a t t e à d i s q u e . — L E PRINCIPE SUR 

LEQUEL REPOSE CETTE NOUVELLE BARATTE EST EXTRÊME­

MENT SIMPLE. IL CONSISTE À UTILISER CETTE PROPRIÉTÉ 

DE LA CRÈME APPELÉE VISCOSITÉ, GRÂCE À LAQUELLE 

LA CRÈME EST ENTRAÎNÉE PAR LE DISQUE, ET PAR SUITE 

BARATTÉE. LES AVANTAGES PRINCIPAUX DE CETTE 

BARATTE SONT : 

i ° LA RAPIDITÉ DU BARATTAGE, CINQ MINUTES À 

PEINE SUFFISENT ( ' ) ; 

2 ° SUPPRESSION DU DANGER DE DÉPASSER LE DEGRÉ 

DE BARATTAGE ; 

•—r 
(') En général, la durée du barattage oscille entre 

10 et '>.;"> minutes. 
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3° Le beurre est toujours de bonne qualité ; 
4° Facilité du nettoyage. 
3 8 . M o n o - b a t t e u r S imon . — C'est l 'an­

cienne baratte normande, notablement perfec­
tionnée. Les FIG. 14 et i5 nous les font voir, le 
batteur et le bouchon démontrés, c'est-à-dire la 
baratte prèle à recevoir la crème. Elle se compose 

J'IG. M . — Mono-bat teur S i m o n . 

d'un tonneau tournant autour de son axe, ce 
tonneau est percé d'une grande ouverture munie 
d'un couvercle parfaitement étanche se fixant à 
l'aide d'une fermeture très simple. A l'intérieur 
de la baratte, le batteur central que l'on voit 
enlevé constitue l'engin principal du baltage, 
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qui no comporte aucun mécanisme ni à l'intérieur 
ni à l'extérieur de la baratte. 

Cette baratte est munie d'une glace permet­
tant de suivre le degré d'avancement de l'opé­
ration sans avoir à ouvrir le bouchon. 

Malgré sa perfection réelle, il est néanmoins 

Fi<}. 15 . — Monu-batLeui- S i m o n . 

à remarquer que, dans cette baratte, il n'est pas 
possible de régler la température, reproche que 
l'on peut également adresser à la baratte Alpha-
Laval. 

3 9 . B a r a t t e c a l f e u t r é e d e P o u r i a u . — 
M. Pouriau, ancien professeur à l'Ecole d'agri­
culture de Grignon, a imaginé une baratte, dite 
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calfeutrée, reposant sur un principe nouveau, 
celui de l'application de la mauvaise conduc­
tibilité du feutre au maintien de la crème ou du 
lait à baratter, à une température constante 
pendant toute la durée de l'opération. 

Cet instrument, tout entier en fer étamé, est à 
double enveloppe comme le couvercle lui-même, 
et l'intervalle laissé libre est garni de bourre de 
feutre deslinée à empêcher l'air extérieur de re­
froidir ou de réchauffer le liquide intérieur. 

Avant d'introduire la crème ou le lait, on 
l'amène à la température voulue. 

La vitesse de rotation de la manivelle ne doit 
pas dépasser 60 tours par minute en hiver et 5o 
h 55 en été. Pour le barattage du lait il faut 
porter la vitesse de 70 à 80 tours par minute 
suivant la saison. 

La durée du barattage avec cet appareil est 
d'environ un quart d'heure. 

40. B a r a t t e Chapel ier - — Cette baratte, en 
bois, est munie (fig. 16 et 17) d'un tube mobile 
qui plonge dans l'instrument, et un thermomètre 
fixe, placé sur le coté de la baratle, donne la 
température exacte de la crème. 

Avec cet instrument, on peut, dans un temps 
très court, mettre la masse du lait ou de la 
crème au degré voulu. Le barattage demande 
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80 C R È M E A I G R E 

de 20 à 20 minutes, et le mouvement est donné, 
soit à bras avec une manivelle, soit à manège. 

4 1 . B a r a t t a g e d e l a c r è m e d o u c e e t d e 

l a c r è m e a i g r e . — En France, on fait le plus 
généralement le barattage de la crème assez 
douce ; mais nulle part peut-être, le barattage de 
la crème douce ne se pratique aussi bien qu'en 
Danemark. 

La température, dans cette manière de faire, 
doit être plus basse de 1 ou 2 ° que la tempé­
rature pour le barattage de la crème légèrement 
aigre. Elle s'élève donc un peu plus, car le 
barattage est plus long. 

Le barattage de la crème quelque peu aigre est 
généralement en usage dans l'Allemagne du 
Nord. On écréme le lait doux et on laisse la 
crème dans des verres pendant vingt-quatre 
heures environ, en la remuant assez fréquem­
ment. La chambre où l'on conserve la crème doit 
avoir une température d'environ 12°, au-dessus 
l'acidification serait plus complète. 

Le beurre de crème aigre a un goût agréable 
bien apprécié dans les pays du Nord. En outre, 
l'expérience prouve que le barattage de la 
crème légèrement aigrie donne un rendement 
en beurre un peu plus considérable que les autres 
méthodes. 
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Quant au barattage de la crème complètement 
aigre, c'est un système qu'il faut absolument 
rejeter. 

42 . B a r a t t a g e d u la i t . — Le barattage 
direct du lait demande de grandes barattes et 
une force motrice considérable pour les mettre 
en mouvement. 

Le barattage du lait doux n'est plus guère pra­
tiqué, mais celui du lait un peu sûr est d'un usage 
assez répandu dans un grand nombre de pays. 

Il faut, pour baratter le lait, deux ou trois fois 
plus de temps que pour baratter la crème. 

Le lait est généralement conservé pendant 
vingt-quatre ou trente heures à une température 
de 8 à 1 2 " , jusqu'à ce qu'il soit devenu épais. 

Le mouvement de barattage du lait sur doit 
être plus lent que celui du barattage de la 
crème un peu aigre. La température s'élève 
d'un degré de plus (D r de Klenzc) que dans le 
barattage de la crème. 

4 3 . D é l a i t a g e . — Les globules butyreux en 
s'agglomérant emprisonnentune grande quantité 
de lait maigre ou sérum, qui est très facilement 
altérable, il importe donc d'éliminer, aussi com­
plètement que possible ce lait maigre, c'est le 
but du délaitage. 

Il y a trois méthodes de délailage : 

T.iHiiALtTiUEii — Le B e u r r e e t la M a r g a r i n e 6 
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i" Délaitage par voir; humide ; 
i" Délailage par voie sèche ; 
3° Délaitage mécanique. 
4 4 . D é l a i t a g e p a r v o i e h u m i d e . — Le 

délaitage à l'eau est le plus usité en France, c'est 
notamment par ce procédé qu'on oblient les 
excellents beurres d'isignv. 

Pour l'effectuer, on fait sortir le lait de beurre 
de la baratte, et on ajoute de l'eau très fraîche, 
avec laquelle on lave le beurre jusqu'à ce que le 
liquide coule clair. Celte opération se fait le plus 
souvent dans la baratte après qu'on a laissé 
coulé le lait de beurre. 

Cependant, dans quelques pays, après un 
lavage du beurre dans la baratte, on place les 
mottes dans un baquet rempli d'eau fraîche et, 
après qu'elles se sont raffermies,on les pétrit avec 
des spatules en bois de différents modèles ('), en 
renouvelant l'eau de temps à autre. On continue 
ainsi jusqu'à ce que les eaux de lavage ne soient 
plus laiteuses. 

4 5 . D é l a i t a g e à s e c . P é t r i s s a g e . — Le 

délaitugeà sec, ou pétrissage, est surtout pratiqué 
en Danemark. On se sert de petits pétrins en 

(!) Le beurre autant que possible ne doit pas être 
touché avec les mains- A l'aide de spatules en bois dur, 
il est aisé de lui faire subir toutes les manipulations 
nécessaires. 
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bois ou auges, sans angles, ni jointures, percés 
d'un trou, fermés par un obturateur. On met le 
beurre dans ce récipient et on débouche l'orifice, 
quand la plus grande partie de liquide s'est 

l't-U. 1S. — A u g o à b e i ' r r e . 

écoulée, on pétrit avec les spatules cannelées et 
striées et on laisse écouler le liquide au fur et à 
mesure. 

46. Dë la i t age à la g lace . — A vrai dire, le 
délaitage à la glace est plutôt un procédé par 
voie humide ; néanmoins on l'effectue dans une 
auge en bois semblable à la précédente (§ 45) et 
avec les mêmes spatules, la seule différence, 
c'est qu'au lieu d'opérer à sec, on met des frag­
ments de glace de la grosseur d'une noix, qu'on 
écrase en les incorporant au beurre. A notre avis, 
ce mode de malaxage est le meilleur, Car il donne 
un beurre ferme, résistant, se conservant dur 
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p a r l e s for l e s c h a l e u r s , et q u i a c q u i e r t u n g o û t 

et u n e finesse a b s o l u m e n t r e m a r q u a b l e s ( ' ) . 

4 7 . D é l a i t a g e m é c a n i q u e . — L e d é l a i t n g e 

c e n t r i f u g e a, s u r c e l u i à l 'a ide d e s s p a t u l e s , e t , à 

p l u s forte r a i s o n , s u r c e l u i à la m a i n , l ' a v a n t a g e 

i n c o n t e s t a b l e d 'év i ter la t r i t u r a t i o n d u b e u r r e , sa 

f a t i g u e e t , par c o n s é q u e n t , d e lu i c o n s e r v e r t o u t 

s o n a r ô m e e t t o u t e s a finesse. 

Il e x i s t e p l u s i e u r s m o d è l e s d e d é l a i t e u s e s c e n ­

t r i f u g e s ; d a n s c e l u i q u e n o u s d o n n o n s {fi(J. 1 9 ) , 

le b e u r r e e s t p l a c é à l 'état g r a n u l e u x , tel qu' i l sort 

de la barat te , c ' e s t - à - d i r e e n g r a i n s assez d u r s , à 

u n e t e m p é r a t u r e i n f é r i e u r e à 1 G 0 . S o u s l ' ac t ion 

de la force c e n t r i f u g e , l ' eau et l e lait son t 

e x t r a i t s e n u n e d i z a i n e d e m i n u t e s ; l e s g r a i n s 

(i) Dans l'application de ce procédé, on objectera la 
dépense de la glace, mais c'est là Lien peu de chose, 
car on peut installer partout une glacière, dite amé­
ricaine, qui permet de conserver la glace pendant 
plusieurs années. Voici comment M. le D r de Klenze 
conseille de procéder : t On construit une cabane en 
planches à doubles parois. Ces parois sont séparées 
l'une de l'autre par un intervalle de 3o centimètres 
que l'on remplit de puudre de tourbe, de cendre, de 
sciure de bois. On recouvre de lattes les joints des 
planches. L'ouverture de la cabane est fermée par une 
double porte. On peut, pour plus de solidité, enduire 
les planches d'une couche de goudron. On aura ainsi 
une glacière économique ». 
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de beurre se serrent doucement les uns contre 

les autres sans se froisser -, tout le lait de beurre 

ou l'eau se trouve expulsé et il ne sort plus de 

l'appareil qu'une motte de beurre bien asséchée, 

Fig. 19 . — D é l a i t e u s e c e n t r i f u g e . 

k laquelle quelques tours de malaxeurs (§ 48), 
sont seulement suffisants pour donner l'homo­
généité requise. 

Ces délaiteuses centrifuges se font à bras ou k 
moteur. 

4 8 . M a l a x a g e . — Le malaxage du beurre, 
après le délaitage, est une opération trop souvent 
négligée, en France tout au moins, et cependant 
son importance ne saurait être mise en doute, 
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car celle opération a pour but d'expulser les 
dernières portions de liquide laiteux. 

Tout d'abord, en sortant de la délaileuse, il 
faut laisser reposer le beurre pendant un temps 
plus ou moins long, suivant les saisons, repos 
pendant lequel le beurre se raffermit et prend 
du corps; puis on procède au malaxage propre­
ment dit. 

Les malaxeurs qui servent à la pratique, dit 
M. R. Lezé, consistent en rouleaux cannelés que 
l'on fait tourner au-dessus du beurre placé sur 
une table en même temps que l'on exerce sur le 
rouleau une pression assez énergique. 

Le rouleau cannelé étend le beurre et donne 
ainsi une surface de sortie plus grande, une 
issue plus facile au babeurre emprisonné. 

On construit, pour les petites exploitations, des 
malaxeurs manœuvres à la main par un mouve­
ment alternatif de va-et-vient ; la table sur 
laquelle esL placé le beurre est maintenue légère­
ment inclinée pour favoriser l'écoulement du 
liquide, et la fermière juge elle-même, suivant la 
couleur et la quantité du liquide expulsé, s'il 
convient de continuer ou d'arrêter le pétrissage. 

Les appareils mécaniques destinés aux laiteries 
de plus grande importance consistent, en prin­
cipe, en une table ronde, façonnée en cône très 
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aplati afin que chaque génératrice soit légère­
ment inclinée sur l'horizon pour faciliter, grâce 
à la pente, l'écoulement du liquide extrait par la 
pression. 

La table est animée d'un lent mouvement de 
rofalion autour de l'axe du cone qui est vertical, 

Flij. ~'0. — Malaxeur rota'.if k bras. 

et au-dessus de la table à une faible dislance se 
meut le rouleau cannelé qui doit effectuer la 
pression. 

Ce rouleau est légèrement conique, son angle 
au sommet est complémentaire de celui du cône 
de la table. Les mouvements de ces deux organes 
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sont combinés de telle sorle qu'un point du cône 
parcourt le même chemin que le point corres­
pondant de la table. Il importe, en tous cas, que 
ces deux vitesses rectilignes soient peu diffé­
rentes, afin de ne pas être exposé à étirer le 
beurre et à briser le grain. 

Dans tous les malaxeurs, le cône et la table 
se commandent mutuellement par l'intermé­
diaire d'engrenages ; on est certain par celte 
combinaison de conserver constant et fixe, ce 
rapport des deux vitesses ('). 

Les constructeurs se sont efforcés de disposer 
ces appareils d'une façon assez simple, car le 
prix en doit rester peu élevé. 

4 9 . L a i t é c r é m é . — L'obtention du beurre 
laisse toujours deux résidus, d'une part, le lait 
écrémé, d'au Lie part, le lait de beurre ou babeurre. 

Le lait écrémé contenant la presque totalité de 
la caséine du lait, et aussi des proportions plus 
ou moins considérables de beurre, selon le 
mode d'écrémage employé, est vendu en Alle­
magne, et notamment à Kiel, à raison de o f r , 10 
le litre aux habitants de la ville. 

En France, dit M. Pouriau, ce genre de com­
merce est inconnu, du moins à Paris et dans les 

t 1 ) H. L E / K . — Les industries du lait. 
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grandes villes ; cependant il existe depuis long­
temps en Rretagne, et nolamment dans le 
Finistère, où il est vendu, dans les grands 
centres, au prix de 1 0 centimes le litre, sous le 
nom de lait crémê-tout. 

5 0 . Lait , d e b e u r r e o u b a b e u r r e . — Le li­

quide qui sorl de la baratte après la formation 
du beurre, constitue le lait de beurre ou ba­
beurre. C'est un liquide blanchâtre et louche, 
qui contient encore une très faible proportion de 
beurre, de la caséine, du sucre de lait et des sels ; 
il est plus ou moins acide et passe pour être ra­
fraîchissant, môme quelque peu laxatif. 

La composition de ce résidu est assez variable 
selon le mode de baraltage employé ; néanmoins 
les chiffres suivants, empruntés aux tables de 
Th. von Gohren, peuvent fournir des renseigne­
ments à cet égard : 

D é s i g n a t i o n M i n i m u m Maximum 
M o y e n n e 
probable 

Eau n II 9 ° , ' 
Matière riche totale. . io ,3 9,9 
Kléments protéicjues. 2,.") 3,8 3,-J 
Matières grasses . . . o . a i ,5 i ,o 

Kxtractifs n o n azotés . 5,o 0 , 0 5.3 
II II o,6 
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Mélangé à des farineux, il constitue unebnnnf 
nourriture pour l'engraissement des porcs. 

5 1 . L i s s e u s e s . P r e s s e s . D ë c o u p e u s e s e t 

m o u l e s à b e u r r e . — Dans la grande industrie 
beurrière, surtout lorsqu'on travaille des beurres 
durs, on les fait passer à la llxxeuxe, machine 
constituée en principe par deux cylindres pou­
vant être approchés ou écartés à volonté. Celte 
machine permet d'éviter d'avoir des nœuds dans 
les mélanges des beurres de pâtes différentes, 
surtout dans les saisons froides. 

Toutefois, le travail à la lisseuse doit être 
précédé de celui du malaxeur. 

Ce travail du laminage est souvent complété 
par celui du découpage mécanique. La décou-

J'irj. 21 . — Munie a main. P<0- -2- — Moule à main. 

pense la plus employée est celle dite « macadam » 
qui découpe le beurre en rouleaux ou rectan­
gles d'une demi-livre, d'une livre ou d'un kilo­
gramme ; le travail est très simple et deux per­
sonnes peuvent, à l'aide de cet appareil, découper 
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Fiq. 2 3 . — M o u l e à beurre m é c a n i q u e . 

même de poids si le malaxage a été bien exécuté. 
KNFIN, le moule ou presse à beurre (flg. ·>•>., 
aH) permet de presser les livres de beurre, de 

de 700 à 800 pièces de beurre d'un demi-kilo en 
une heure ; les pièces ainsi obtenues étant exac­
tement semblables de forme, de grandeur et 
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leur donner une forme régulière et d'y imprimer 
la marque du fabricant ( '). 

Il ne reste plus à procéder qu'à l'emballage 
qui se fait le plus souvent dans du papier par­
chemin. 

(') Dans les beurreries de moindre importance, le 
moule-presse mécanique est remplacé par des moules 
en bois, sortes de boites où le beurre est pressé avec 
un couvercle ou pilon libre ou a charnière. 
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CHAPITRE IV 

ALTÉRATIONS, CONSERVATION 

ET FALSIFICATIONS I)U BEURRE 

52. Colora t ion des b e u r r e s . — Le consom­
mateur a certaines exigences auxquelles le pro, 
ducteur doit nécessairement se soumettre. C'est 
ainsi que les beurres blancs ou pâles ne sont gé­
néralement pas acceptés par le commerce, quoi­
que au goût, le beurre peu coloré soit tout aussi 
bon que le heurre jaune. 

En été, alors que les vaches sont nourries avec 
des fourrages verts, Je beurre est naturellement 
jaune, mais en hiver, il est loin d'en être ainsi 
et le fabricant est en quelque sorte forcé de co­
lorer artificiellement les produits. C'est bien là 
une fraude, mais elle est tolérée, à la condition 
toutefois qu'on ne fasse usage que de colorants 
inoffensifs. 

Dans le pays de Bray, on emploie pour cela 
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lus pétales Je Heurs de souci (Caléndula offici-

nalis), le jus qu'on en extrait, additionné d'un 
peu de sel et filtré, est introduit dans la crème 
avant le barattage. 

Dans les environs de Gournay, celte matière 
colóranle, désignée sous le nom de marliron, 

fait l'objet d'un important commerce, elle se 
vend en moyenne 10 francs le kilogramme. 

Le jus de carotte, autrefois très employé, l'est 
beaucoup moins aujourd'hui, car il en faut une 
très forle quantité. 

Le safran donne une belle coloration jaune 
dorée: il a le grand avanlage de pouvoir être 
employé en petite quantité. Il en est de même 
du rocoit. 

Enfin, les colorants commerciaux sont très 
nombreux et connus sous différents noms plus 
ou moins fantaisistes. Ils sont, en général, pré­
férés car leur obtention est moins longue. Les 
plus employés sont Yorantia et la carotline 

qui Sont obtenus avec le rocou. 

53 . R a n c i s s e m e n t du b e u r r e . — L'altéra­
tion la plus commune des beurres, surtout des 
beurres mal fabriqués, est le rancissement ou 
acidification. 

Quoique cette question ait fait l'objet de mul­
tiples recherches de la part des chimistes, elle 
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présente encore bien des points obscurs. Toute­
fois, les travaux récents de M. C. Duclaux ont 
jeté un jour nouveau sur le phénomène du ran­
cissement ; c'est le résumé de ces belles recher­
ches que nous allons présenter ci-dessous. 

La composition chimique du beurre que nous 
avons indiquée (§ 6) est celle du beurre frais, 
récemment fabriqué ; mais l'expérience journa­
lière apprend, qu'abandonné à lui-même, ce 
beurre ne tarde pas à perdre son goût fin et déli­
cat, puis à rancir de plus en plus. 

Dans le beurre rance apparaissent, à l'état li­
bre, plusieurs acides odorants, dont l'un, l'acide 
butyrique, porte précisément ce nom parce que 
son odeur est celle du beurre rance. Un autre, 
l'acide eaproïque, est ainsi nommé parce que son 
odeur rappelle un peu celle de la chèvre et sur­
tout du bouc. Les moindres traces de ces acides 
à l'état libre affectent péniblement le goût et 
l'odorat. C'est à eux surtout que le beurre doit 
les défauts qui le font appeler rance. 

D'où viennent ces acides? se demande M. Du­
claux : « On les a longtemps attribués h la fer­
mentation des petites quantités de caséine ou de 
sucre de lait que le travail le mieux soigné laisse 
dans le beurre (§ 44). Mais il arrive souvent que 
leur proporlion, surtout si on laisse le beurre 
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vieillir, dépasse la proportion de matériaux 
étrangers exislant à l'origine dans ce beurre... 
11 faut donc rechercher ailleurs l'origine des 
acides odorants. 

« Les études que j 'ai faites sur cette question 
m'ont amené à les envisager comme le résultat 
du dédoublement, de la saponification de la hu-
tyrineet de la caproïne 11). Ce dédoublement 
se fait spontanément dès que le lait est soustrait 
à l'action de l'organisme qui l'a fabriqué. C'est 
donc un fait en quelque sorte inévitable, mais 
heureusement très lent et qu'on peut ralentir 
encore par le mélange du beurre avec certaines 
substances, parmi lesquelles le sel est une des 
plus efficaces et des plus pratiques (S§ 57) . 

a L'acide borique, le borax, le nitre, agissent 
dans le même sens : un excès d'eau agit en sens 
inverse, de sorte que ce sont les beurres les mieux 
délaités(§§44et 45) qui se conservent le mieux. 

« Malheureusement, une fois commencé, ce dé­
doublement marche de plus en plus vite, parce 
que les premières portions d'acide formées acti­
vent à leur tour et pour leur propre compte la 
décomposition d'une nouvelle quantité de glycé-
rides. On gagne quelque chose à ajouter un peu 
de bicarbonate de soude à l'eau de lavage des 
beurres, ce qui en laisse un peu à l'intérieur. 
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Mais il ne faut pas en ajouter trop, sans quoi on 
rencontre des inconvénients d'une autre nature, 
mais plus graves. 

« 11 y a, enfin, une dernière remarque à faire. 
Les divers glycérides du beurre ne se décompo­
sent pas dans la proportion où ils existent dans 
la matière grasse. 11 y en a de plus instables que 
les autres, qui se décomposent les premiers et 
en plus fortes proportions, et ce sont les plus 
redoutables par l'odeur de leurs produits, la bu-
tyrine et la caproïne. Si l'ordre était inverse, le 
phénomène passerait presque inaperçu, la saveur 
de l'acide oléique ou de l'acide margarique étant 
peu différente de celle de l'oléine et de la mar­
garine, et leur odeur étant à peu près nulle. 

Mais de ce que celte décomposition des glycé­
rides du beurre est un phénomène inévitable, il 
ne faut pas conclure que c'est à lui seul qu'on 
doit attribuer la rancificalion de. tous les beurres. 
On peut, au contraire, affirmer que si ce dédou­
blement spontané entrait seul enjeu, il passe­
rait à peu près inaperçu, tant ses effets sont lents 
à se manifester. Si le beurre rancit d'ordinaire 
si vile, c'est que de nouvelles influences vien­
nent s'ajouter à celles que nous venons de voir. 

L'une des plus importantes est celle de l'oxy­
gène de l'air, qui peut agir seule, mais qui est 

LARBALILTRIUR — Le Beurra et la Margarine 7 
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d'ordinaire fouillée et exallée par l'action de là 
lumière. La crème, à raison de la division ex­
trême de la matière grasse, absorbe rapidement 
l'oxygène de l'air, sans le remplacer, au moins 
à l'origine, par de l'acide carbonique. Le beurre 
s'oxyde aussi, mais plus lentement, et surtout 
par la surface ». 

Cette oxydation se traduit par des change-
monts de saveur ; c'est ce qui explique la pra­
tique assez répandue de baratter la crème un peu 
fermentée et aigrie, c'est-à-dire dont 1 oxvgène 
a disparu pour faire place à l'acide carbonique. 

A celte action de l'oxygène et de la lumière 
vient s'en ajouter une autre non moins impor­
tante que nous allons examiner. 

54. Rôle d e s m i c r o b e s d a n s le r a n c i s s e ­
m e n t . — Les microbes, et surtout les végéta­
tions cryptogamiques, surtout en été, pénètrent 
la masse du beurre de leurs mvcéliums lâches et 
à peine visibles. « Si peu qu'il y en ait, cela 
suffit pour accélérer la saponification, le dédou­
blement des glycérides auxquels le microbe em-
prunle leur glycérine, et la décomposition com­
mence encore plus activement dans ce cas sur 
la butyrine et les glycérides à acides odoranls 
que sur les autres. 

Ces acides odorants ainsi mis en liberté dans 
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la masse du beurre n'y restent pas. Une partie 
disparaît par évaporation ; une autre partie se 
brûle à son tour pendant qu'il s'en forme d'au­
tres, et ainsi de suite jusqu'au moment où tous 
les glycérides à acides odorants onL disparu. 

5 5 . A t t é n u a t i o n d u r a n c i s s e m e n t — Pour 

empêcher, ou même pour entraver au début, le 
rancissement complet du beurre, on recommande 
de le laver avec de l'eau de chaux bien propre, 
ou encore de le laver avec une dissolution de bi­
carbonate de soude à raison de i5 grammes de 
bicarbonate par kilogramme de beurre. 

Le beurre doit être bien pétri et bien battu, 
puis, après un séjour de deux ou trois heures 
environ dans la solution, on le lave à l'eau 
fraîche. 

5 6 . C o n s e r v a t i o n d u b e u r r e . — H y a plu­

sieurs moyen d'empêcher le rancissement de se 
produire, c'est-à-dire de conserver le beurre ; 
néanmoins on peut les ranger en trois groupes : 

i* La salaison ; 

2 ° La fusion ; 

3" Les antiseptiques. 

5 7 . S a l a i s o n d u b e u r r e - — A dire vrai, le 
sel qu'on ajoute au beurre pour le conserver, 
agit bien comme antiseptique ; toutefois, ce 
mode de conservation a un tel caractère de gé-
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néralité, que nous croyons utile de le distinguer. 
La salaison s'opère en ajoutant du sel à la 

masse, lors du malaxage. On ne doit employer 
que du sel très fin, parfaitement pur et surtout 
bien sec ; s'il était humide, il faudrait le main­
tenir quelques heures dans un four modéré­
ment r.haulTé. 

Dans le pays de Dray, on ajoute le sel à rai­
son de 60 grammes par kilogramme de beurre. 

D'ailleurs,c'est en Normandie que l'on sale les 
quantités les plus considérables de beurre en 
vue de l'exportation en Angleterre, au Brésil et 
dans les colonies. 

En Bretagne, on fait surtout des beurres dits 
demi-sel,alors on sale la crème avant le barattage. 

En Danemark et dans la Suède méridionale, 
le beurre est salé à raison de 4 à 6 ° / 0 . 

58 . B e u r r e fondu. — On conserve le beurre 
par la fonte dans quelques régions de la France, 
mais surtout dans l'Amérique du Sud. Il faut 
d'ailleurs remarquer que le beurre fondu perd 
de sa qualité ; contrairement au beurre salé qui 
peut servir pour la table, le beurre fondu ne con­
vient qu'aux usages ordinaires. 

La meilleure méthode pour faire fondre le 
beurre, consiste à le prendre, autant que pos­
sible, au sortir de la baratte ; on le malaxe et on 
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le met dans un pot en terre vernissée ou dans un 
chaudron en cuivre que l'on place sous un feu 
modéré. On remue doucement le liquide jusqu'à 
ce que l'écume se forme à la surface. On enlève 
celle-ci avec une cuillère percée de trous et cette 
opération est répétée j usqu'à disparition complète 
de l'écume. Le feu ne doit pas être trop vif et il 
faut éviter la fumée, s'il se forme au fond du 
chaudron un dépôt brunâtre, il faut décanter 
tout de suite le beurre fondu. 

On laisse refroidir un peu et lorsque le beurre 
a acquis la consistance du miel, On le verse dans 
des vases en grès ou en terre vernissée, on recou­
vre avec une couche de sel et on bouche hermé­
tiquement. 

La fonte fait perdre i5 à au °/0 environ du 
poids du beurre. 

59. C o n s e r v a t i o n p a r l e s a n t i s e p t i q u e s . 

— La conservation du beurre par le borax et 
l'acide borique sera étudiée plus tard avec tous 
les développements que comporte cette intéres­
sante question. Pour le moment nous ne voulons 
examiner que les procédés de conservation de 
Bréon et d'Anderson, que M. E. Douant décrit 
de la manière suivante (') : 

( ' ) BÛUANT (K). — Nouveau Dictionnaire de Chimie, 
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Procédé Bréon. — On conserve au beurre 
toute sa fraîcheur pendant au moins deux mois 
en l'enfermant dans une boite en fer blanc, dont 
le couvercle est soudé, après l'avoir entouré 
d'une dissolution de : 

(i grammes acide tartrique 
C> grammes de bicarbonate de soude 
i litre d'eau 

Si l'on a opéré vivement, on a ainsi une dis­
solution d'acide carbonique qui s'oppose au ran­
cissement ; en même temps les acides gras vola­
tils, s'ils viennent à se produire, sont neutralisés 
par la soude. Ce procédé est employé en grand. 

Procédé Anderson. — Ce procédé, qui date 
de 1 7 0 3 , consiste à pétrir le beurre frais avec un 
seizième de son poids d'un mélange de 

Sel a parties 
S u c r e 1 11 

Nitre 1 // 

puis à l'enfermer dans un vase qu'il doit remplir 
complètement, sans aucun vide. Le goût de ce 
beurre est d'abord désagréable, mais il devient 
très agréable, au contraire, au bout d'une quin­
zaine de jours. 

60. B e u r r e v e r n i . — Quoique ne consti­
tuant ni une altération, ni, à vrai dire, un mode 
«le conservation, le beurra verni est une nou-
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veauté que nous croyons utile de faire connaî­
tre. 

Chez les marchands de comestibles, en Angle­
terre, on trouve des mottes de beurre d'un as­
pect particulier, qui ne laisse pas que d'intriguer 
les profanes. On croirait que ces mottes sont 
couvertes d'une légère couche de glace. Ce beurre 
est qualifié : beurre verni, beurre laqtièon beurre 
glacé. 

Le procédé de glaçage est simple, pratique ; il 
semble aussi excellent en ce sens qu'il assure 
plus longtemps la conservation du produit. 

La préparation du beurre verni se fait de la 
façon suivante : on lave d'abord parfaitement le 
beurre, puis on le façonne en livres suivant les 
formes habituelles, et on le place dsns un endroit 
très frais. 

On dissout une cuillerée de sucre blanc dans 
de l'eau et on chauffe la solution. Le beurre, 
placé sur un linge, est ensuite enduit rapide­
ment, au moyen d'un pinceau très doux, de la 
solution chaude de sucre. Par ce procédé, une 
légère couche de beurre est fondu à la surface, 
grâce à la chaleur de l'enduit, et forme avec 
celui-ci une sorte de vernis glacé et brillant. 
Tout naturellement, cette couche imperméable 
à l'air contribue à conserver le beurre frais 
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plus longtemps, et lui donne un goût très ap­
précié. 

6 1 . P r o p r i é t é s p h y s i q u e s e t c h i m i q u e s 

d u b e u r r e . — L o beurre de vaches, le seul 
dont nous avons à n o u s occuper pour l'instant, 
lorsqu'il est pur, se présente sous l'aspect d 'une 

masse molle, plus ou moins jaunâtre, ayant une 
odeur agréable et une saveur douce et fraîche. 

Nous savons qu'il est plus léger que l'eau, sa 
densité étant voisine de 0,9207 a la température 
de -+- i5°. Même lorsqu'il est fabriqué avec 
tous les soins désirables, le beurre retient fou-
jours une certaine proportion d'eau, de caséine 
et de sérum. A ce sujet, M. J . Morière fait re­
marquer que, toutes choses égales d'ailleurs, le 
beurre préparé en grand retient moins d'eau et 
de caséine que celui qui a été préparé en petit, 
« ce qui peut sans doute servir à expliquer ce 
fait, résultant des observations pratiques, que le 
beurre se forme mieux et est de meilleure qua­
lité quand on agit sur des masses ». 

Le beurre est insoluble dans l'eau, il est peu 
soluble dans l'alcool, mai s très soluble dans le 
sulfure de carbone, l'éther et la benzine. 

Comme le fait observer M. le D r G. Beauvi-
sage, les auteurs sont en grand désaccord sur 
son point de fusion, fixé par les uns entre -+• 26* 
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et -+- 3 o ° , élevé par d'autres jusqu'à -+- 38°, et 

son point de solidification pouvant varier de 

i8°,9 à + 37". 

M. P. Chastaing a repris récemment cette 

question, et ses expériences répétées l'ont amené 

à formuler une série de règles et de conclusions 

pratiques de la plus haute importance. « Je me 

bornerai à dire ici qu'il ne peut s'expliquer que 

par une faute d'impression ou d'observation, le 

chiffre de -+- 26°, si souvent reproduit, d'après 

Ghevreul, comme indiquant le point de fusion du 

beurre. En réalité, d'après lui, le beurre pur 

fond vers -+- 36°, et, par refroidissement lent, 

n'est totalement solidifié qu'à -+- 11° (') » . 

Comme la plupart des corps gras, le beurre 

brûle en répandant une odeur acre. 

Déjà nous avons donné la composition chi­

mique du beurre. Ajoutons que, lorsqu'on le sapo-

jiifie par la potasse et qu'on décompose le savon 

par l'acide tartriquej ou obtient une série d'acides 

gras : sléarique, margarique, oléique, caprique, 

caproïque et butyrique. Tous ces acides, dans le 

beurre, sont, ainsi que nous l'avons vu (§ 6), 

combinés à la glycérine. 

Néanmoins, c'est la présence de la butynne 

( ' ) D R Q . B E A U V I S A Q E , — Les matières grasses, 1891. 
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qui différencie le beurre des autres corps gras. 
La fonte du beurre lui communique un goût 

particulier, parfois même très désagréable lors­
que la température est trop élevée, aussi est-il 
préférable de préparer le beurre fondu au bain-
marie à une température ne dépassant pas iuo°, 
il n'y a pas alors altération du produit. Avec 
plus de précautions, on obtiendrait, suivant 
M. J. Clniiet, un beurre bien supérieur encore, 
car si l'on n'élevait le degré de température qu'à 

36 degrés, cette chaleur ne pourrait agir en 
rien, tout en facilitant la séparation des corps 
étrangers. Le beurre ainsi préparé se conserve 
indéfiniment ; il se modifie cependant comme 
goût et comme couleur et la composition chi­
mique change légèrement. 

6 2 . C a u s e s q u i f o n t v a r i e r l a c o m p o s i ­

t i o n e t la q u a l i t é d u b e u r r e - — Un grand 

nombre de causes influent manifestement sur la 
composition chimique et, par suite, sur les qua­
lités du beurre. 

Remarquons tout de suite que l'âge des vaches 
et leur race, toutes les autres conditions étant les 
mêmes, agissent plutôt sur la quantité que sur 
la qualité du beurre. 

11 n'en est plus de même pour l'alimentation 
des bêtes bovines. En effet, M. Ad. Mayer a ré-
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cemnient montré que l'alimentation des vaches 
exerce une influence sur la composition chi­
mique et le point de fusion du beurre qui est 
normalement compris entre 33 et 36 degrés. 

i ° Le taux des acides gras volatils s'élève et 
s'abaisse avec la densité de la graisse du beurre ; 

2 ° Le point de fusion des corps gras du beurre 
n'est en relation ni avec la densité, ni avec le 
taux des acides volatils; il dépend plutôt de la 
quantité d'oléine que de celle de la butyrine, 
caproïne, etc. ; 

3° Le taux des acides gras volatils du beurre 
(et, par conséquent, sa densité) varie, pour la 
même vache, dans des limites beaucoup plus 
larges qu'on ne l'a pensé jusqu'à présent, quand 
l'animal est soumis à différentes conditions ; 

4° Le taux des acides gras volatils dépend de 
la période de la lactation et tombe avec sa durée ; 

5° 1 1 dépend, en outre, au plus haut degré de 
l'alimentation (contrairement à ce qu'avait an­
noncé Is'ilson). Les betteraves, l'herbe des pâtu­
rages, le trèlle vert sont les plus favorables; 
viennent ensuite le foin et en dernière ligne 
l'herbe ensilée ; 

6" Le point de fusion de la graisse du beurre 
dépend également de l'alimentalion. Le foin et 
l'herbe ensilé ont fourni le beurre le moins pos-
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sible, viennent ensuite les betteraves. Les four­
rages verts, l'herbe ou trèfle, ont donné le beurre 
le plus fusible ; 

7° Le point de solidification monte et descend 
avec le point de fusion, mais les différences sont 
moins marquées ; 

8° La pâture agit favorablement sur le rende­

ment en lait et en beurre quand il s'agit d'une 
race qui y est habituée ('). 

Les tourteaux de navette, de colza, introduits 
en proportions notables dans la ration alimen­
taire des vaches, leur font donner un beurre plus 
fluide, et qui possède à un point intolérable 
la saveur propre aux huiles de navette et de 
colza (-). 

Ce qui prouve encore combien le genre de 
nourriture influe sur la nature du beurre, c'est 
que le beurre des Vosges renferme, par exemple : 
6 6 de margarine pour 1 0 0 d'oléine en été, et 
jusqu'à 1 8 6 de margarine pour 1 0 6 d'oléine en 
hiver. Dans le premier cas, les vaches paissent à 
la montagne; dans le deuxième, elles mangent 
des fourrages secs à l'étable. 

D'après A. de Weckherlin, les pommes de 

(') Annales agronomiques. T. XIV, 18S8. 
( 2 ) D U M A S , B O U S S I N G - A U I . T , P A Y E N . — Annales de Chi­

mie, 3 e série, t. VII. 
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terre crues, lout en augmentant la sécrétion du 
lait, nuisent à la saveur du beurre ; à ce point de 
vue, la beLterave semble préférable. Les carottes 
ont une action marquée sur la qualité du beurre, 
qui, sous leur influence, est plus fin et plus co­
loré ; par contre, les navets lui donnent un goût 
désagréable. 

Les feuilles de frêne, en mélange avec d'autres 
fourrages, donnent au beurre de la consistance, 
de la couleur et un goût de noisette très agréable. 

On attribue, selon nous avec raison, à l'ortie, 
le mérite de rendre le lait plus crémeux et de 
jaunir le beurre. La castration des vaches lai­
tières, dont on parle beaucoup depuis quelque 
temps, aurait une influence sur le beurre. En 
effet, il résulte d'expériences faites par M. Caroni, 
vétérinaire a Nanterre, à la suite de 117 castra­
tions opérées, que cette opération n'influe pas 
sur la quantité de lait produite, mais que le lait 
devient plus riche en caséine et en beurre. 

6 3 . I n f l u e n c e d e la t r a i t e s u r l a p r o d u c ­

t i o n d u b e u r r e . — A tous les points de vue, il 
importe de traire les vaches à fond, car il a été 
reconnu que le dernier lait qui sort du pis est 
plus riche en beurre que le premier, c'est pour­
quoi on conseille parfois de laisser couler à terre 
les premiers jets de lait. 
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Du commencement à la fin de la traite d'une 
vache, BoussingauH a prélevé six échantillons 
qui lui ont donné les résultats suivants : 

La proportion de matières grasses et la quan­
tité totale de substances solides augmentent du 
commencement a la fin de la traite ; c'est sur­
tout à l'augmentation des matières grasses qu'est 
due la diminution du poids spécifique. 

La connaissance de ce fait, ainsi que le fait 
remarquer M. Cornevin ('), est intéressante pour 
la pratique, elle a pour conséquence la nécessité 
d'opérer la traite à fond, puisque les dernières 
portions du lait sont les plus bulyreuses. 

T e r m e s 
rte 

c o m p a r a b a n 

Échant i l l on 
T e r m e s 

rte 
c o m p a r a b a n 

I II III IV v VI 

Poids spécifique i , o 3 i 1 ,o3(> 
Substances solides. 10.47 10,7.") 10, So I I ,2Ü 11,0p 12,67 

1,70 I , 7 ' j •, 10 3 , i4 ',,o,S 

Pour les vaches bonnes laitières, il y a aussi 
tout avantage à opérer trois traites par jour plu­
tôt que deux, à la condition, bien entendu, que 

( ' ) C H . C O K N E V W . — De la Production dit lait. En" 
cyclopédie des Aide-Mémoire, Masson et Gauthicr-Vil-
lars, éditeurs. 
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les bêles reçoivent une forte alimentation. Non 
seulement on obtient ainsi une bien plus forte 
quantité de lait, mais encore celui-ci est plus 
riche en beurre. En effet, des analyses d'Emile 
Wolff, il est résulté que le lait provenant de 
trois traites réunies, contenait 4,1 % de beurre, 
tandis qu'il n'y en avait que 3 , 5 dans celui de 
deux traites journalières. La proportion d'eau 
était s. peu près la même, 8 7 , 6 contre 8 7 , 0 . La 
proportion de caséine était sensiblement la 
même, 4î  et 4j4 (A. Sanson). 

Assez généralement, 0 0 admet que le lait est 
d'autant plus riche que son séjour dans le pis a 
été plus prolongé, et que, par conséquent, la 
traite du matin donne un meilleur lait que la 
traite du soir. Cependant, il résulte d'analyses 
faites avec soin par Wolff, que sous le régime 

rier Avr i l 

—- — 
île, 

comparaison LaiL Lai t Lai t Lai t Lait 

• lu lio il 11 de du 
mutin Ul i lli mat in miii i soir 

Eau 89,75 88,33 89>97 8¡j,9.0 Sli.fio 

Beurre . 2 , 4 3 3 , 6 4 2 , 1 7 2 , 6 3 5 , 4 2 

Lactose . 4,10 4.4« 4,3o 4,72 4,i9 
Sels minéraux 0,7:1 »,81 0,83 0,73 0,78 

Caséine. 3, J3 3,3o 'A'J4 2,31! 3,70 

Poids s p é c i f i e r n e . 1,039 1,038 1 ,r>38 1,0'(0 i,o5K 
• 
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de la nourriture d'hiver, le lait du matin con­
tient moins de beurre que celui du soir. 

Le tableau précédent donne les résultats des 
observations de "Boldeker et Streckman qui con­
firment l'exactitude de celles de Wolff. 

On voit par là que le lait qui séjourne la nuit 
dans le pis, gagne en quantité et perd en r i ­
chesse butyreuse (E. Delarue). 

Une autre constatation, non moins curieuse, 
mais beaucoup moins connue, a été faile par 
Sharpless et Sturlevand. C'est la différence con­
sidérable entre le lait des trayons antérieurs et 
celui des trayons postérieurs d'une même vache, 
et entre ceux de droite et ceux de gauche. 

Voici les résultats obtenus par Sharpless sur 
une vache de deux ans et demi, nourrie à 
l'étable avec du grain, du foin et de la farine; 
traite du soir : 

T r a y o n s Ti ayons 

Termes 
de 

a n t é r i e u r s pos tér ieurs J 

comparaison 

à dro i t e 
k droi te 

P E S A N T E U R S P É C I F I Q U E . I ,o3a I , O 3 I I,o3ofi R ,u3 

S U C R E D E LAIT . . . 4 , 9 ° 5 ,OO 4,8H 

3 53 3 , 4 A 3,<II 3,48 

0 , 5 7 O,6'I 0.64 

Beurre 2,32 3,OO 2,73 2, l3 
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64. In f luence de la r a c e . — La race a éga­
lement une influence sur la richesse du lait en 
beurre ; toulefois, pour faire ici une comparaison 
exacle. if faudrait observer les différentes races 
dans le même milieu et avec la même nourri­
ture. 

Voici cependant, à titre de simple indication, 
un tableau dressé par M. Marchand en 1878, qui 
donne la richesse en beurre du lait des diffé­
rentes races de vaches : 

Rapen B e n r r e Sola E a u 

D'Aubrac . . , . 3 5 , 5 2 7 ,38 aia,5G 
D'Ayr 3 5 . 9 8 7,02 Ç)I I , & I 

Comtoise . . . . 3 4 , 3 1 7.99 910,91 
Durham . . 3 5 , 5 1 7 . 8 . 9 1 1 , 3 5 
Fémeline . . . . 3 6 , 1 7 8. . 4 909,40 
F l a m a n d e . . . . 3 4 , 1 8 7,93 9i3,8(i 
Fribourgeoise . . 3 7 , 6 8 8,0} 909^7 
Hollandaise . . . 3 8 , 9 9 7.84 9 U 9 ' 3 9 
De Kerry . . . . 3 6 , 6 8 7,35 910.46 
Lirnot-sine 3 9 , 8 3 7.54 90.5,71 
De Mezenc . . . 4 0 , 7 8 8,Q3 90.5,82 
Normande 3 8 , 9 5 8,06 9 ° 6 9'l 
Parthenaise . . . 4 1 , 2 1 7,11 904.8T 
Des Polders . . . 4 4 , 2 0 8,00 902,23 
De Salers . , . . 4 3 , 2 8 7.99 g o [ ,8o 
De Schwitz . 3 7 , 8 1 8,o5 908,47 
Suédoise . . 3 6 , 1 1 8,86 913,77 
Tarentaiae . . . 4 6 , 9 8 7,78 9o5,33 

LuIRHALÉTMKR — Le B e u r r e e t ta M a r s a n » ! ' S 
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Néanmoins, c'est la race de Jersey (non citée 
par M. Marchand) qui passe pour être une des 
meilleures beurrières, car tandis que, pour pro­
duire i kilogramme de beurre, il faut 16 à 
17 litres de lait de vache jersiaise, il n'en faut 
pas moins de 34 à 36 litres pour une vache hol­
landaise. 

M. F . d'Hont, qui a étudié au microscope le. 
lait de vaches de différentes races ('), dit avoir 
constaté que, dans une même race, les globules 
gras ont des dimensions assez uniformes, mais 
que celles-ci varient avec les races, tandis que 
l'alimentation n'a aucune influence sur elles. 

Des observations l'ont amené à classer en trois 
catégories les races bovines qu'il a eues à exa­
miner : 

i ° Races à petits globules (hollandaise, cas-
selloise, flamande et femeline) ; 

2 0 Races à globules moyens (montbéliarde, 
bretonne, schwilz) ; 

3° Races à gros globules (shorthorn, jersiaise). 
Il faut remarquer cependant que le contrôle 

exécuté par M. Boucher, sur les races hollan­
daise, schwitz, jersiaise et tarentaise, n'a pas 

( * ) F . D ' H O N T . — Contribution à l'élude du lait. 

L ' I n d u s t r i e l a i t i è r e , 7 s e p t e m b r e iiSqo. 
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confirmé la classification de M. d'IIont (Ch. Cor-
nevin). 

65 . C a r a c t è r e s d 'une v a c h e b o n n e b e u r -
r i é r e . — A quels signes peut-on reconnaître les 
vaches qui donnent un lait riche en beurre? 

Une peau douce, moelleuse, de couleur in­
dienne, jaune safrané, dit à ce sujet M. Magne, 
laissant tomber quand on la frotte une poussière 
fine jaunâtre ; un poil fin, souple, fourré, indi­
queraient un lait de bonne qualité, riche en 
beurre. « Nous avons eu occasion de voir plu­
sieurs fois, dit M. Evon, des vaches bien mar­
quées, mais dont la partie supérieure de la 
marque était bordée de poils grossiers et épais, 
qui donnaient beaucoup de lait, mais peu riche 
en crème, quoiqu'elles fussent nourries comme 
leurs voisines ». 

La poussière qui adhère nu périnée et même 
au bout de la queue indique, d'après quelques 
auteurs, par son onctuosité, sa finesse, sa cou­
leur jaune, que le lait est bulyreux. 

La nature de la poussière enlevée sur la peau 
et l'état d'embonpoint des vaches pourront four­
nir un jour des indications sur les quantités de 
beurre contenu dans le lait; mais la science a 
besoin de faire encore sur ce sujet de nouvelles 
observations. 
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Généralement, les vaches qui donnent beau­
coup de lait le donnent aqueux, et celles qui en 
donnent peu, surtout si elles sont maigres, le 
donnent riche en beurre ('). 

Tout dernièrement on vient de faire de nou­
velles observations sur les caractères beurriers 
des vaches. 

Il a été reconnu que les papilles qui se trouvent 
dans la bouche, à la face interne des joues, dans 
le voisinage des commissures des lèvres, affectent 
des formes différentes, selon que la bote est 
bonne, passable ou mauvaise beurrière. 

Si ces papilles sont grosses, larges et plates, la 
bête est bonne beurrière. 

Sont-elles seulement rondes, les qualités 
heurrières sont ordinaires. 

Enfin, si les papilles sont pointues, la vache 
est mauvaise beurrière. 

6 6 . C a r a c t è r e s d u b e u r r e d e b o n n e q u a ­

l i t é . — Le beurre de bonne qualité, dit 
M. P. Joigneaux ( 2), est d'une couleur jaunâtre, 
d'une odeur légèrement aromatique, d'une sa­
veur douce, agréable, et d'une pâte fine. Les con­
sommateurs s'attachent beaucoup à sa couleur... 

(') Le livre de la ferme, t. I, p. b'8:">. 
(-) J . H . MAGNK. — Choix des vaches laitières. 
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II va sans dire que le bon lait fait le bon 
beurre et que les causes qui altèrent les qualités 
de ce lait altèrent nécessairement celles du 
beurre. Kn Angleterre, le régime des navets ou 
turneps auquel on soumet les vaches outre me­
sure, a sur le. lait et sur le beurre, une influence 
fâcheuse qui n'échappe k personne. On se loue 
beaucoup de la spergule, du mélampyre des 
près, du maïs, des panais et des carottes ; on se 
plaint, au contraire, de la luzerne, du trèfle, des 
feuilles de pomme de terre, des renoncules, des 
fourrages avariés. M. Malaguli nous apprend 
qu'aux environs de Rennes, où se fabrique le 
fameux beurre de la Prévalaye, on a observé que 
les fleurs de châtaignier, dont les vaches sont 
très avides, donnent au lait et au beurre un 
goût détestable. 

Les marrons d'Inde, les feuilles d'artichaut, 
les feuilles jaunes qui se détachent des arbres en 
automne, rendent le lait et le beurre amers. 

67 . Emplo i s d u b e u r r e . — Indépendamment 
des nombreux emplois du beurre dans l'alimen­
tation, sous divers états ( l), ce corps gras est 
encore utilisé en médecine ; il est à la fois adou-

( ' ) D a n s l e s c o n t r é e s s e p t e n t r i o n a l e s l e b e u r r e c o n s ­

t i t u a l a b a s e d e l a c u i s i n e , t a n d i s q u e d a n s l e M i d i , i l 

e s t r e m p l a c e 1 p a r l ' h u i l e . 
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cissant et laxatif, On doit, dit M. llusson, s'en 
abstenir dans l'ictère et dans les dyspepsies 
qu'on a lieu de considérer comme liées à l'in­
suffisance du suc gastrique. C'est le plus digestif 
de tous les corps g ras ; néanmoins, pris en 
quantité exagérée, il agit comme relâchant et 
môme comme purgatif. Cet effet se fait sentir 
d'aufant plus vile que le sujet mange moins 
d'autres aliments, et que les glandes salivaires, 
pancréatiques et biliaires, fonctionnent moins 
activement. 

« Comme les autres matières grasses, le 
beurre convient peu aux personnes disposées à 
l'obésité, adonnées à une vie sédentaire, dans 
les climats chauds ; c'est un aliment respiratoire 
qui, s'il n'est pas utilisé à. ce titre ou s'il ne con­
tribue pas à la formation des globules sanguins 
et à la nutrition, détermine une surcharge nui­
sible et accroît sans profit la sécrétion biliaire. 

Il est très avantageux dans les conditions in­
verses, c'est-à-dire lorsque la dépense est pro­
portionnelle, et quand l'économie réclame des 
combustibles ou du moins des corps gras néces­
saires à la genèse des hématies et de jeunes 
cellules ; en général aussi, le beurre est très 
utile aux sujets faibles, scrofuleux, tuberculeux. 
De temps immémorial, les Japonais donnent des 
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boulelles de beurre salé à leurs phthisiques, E T 
Trousseau prescrit des tartines de beurre assai­
sonnées d'un mélange de chlorure de sodium, 
d'iodure et de bromure de potassium, aux en­
fants lymphatiques, scrofuleux, cachectiques » 
((iubler) ('). 

Le beurre sert aussi à la préparation de di­
verses pommades. (In l'élend à la surface des 
papiers ou des cataplasmes destinés à recouvrir 
la surface des vésicatoires. 

6 8 . Fa l s i f ica t ions du b e u r r e . — Les ma­
tières grasses sont absolument nécessaires à 
l'organisme humain ; ainsi, dans les pays méri­
dionaux O U R L E S vaches sont médiocres, ou mau­
vaises laitières, remplace-t-on le beurre D E lait, 
soit par des huiles, soit par des beurres d'origine 
végétale.Il est vrai que les produits désignés sous 
le nom de « beurres végétaux »sont, en réalité, 
des huiles fixes dont l'aspect butyreux rappelle, 
ainsi que leur point de fusion, les propriétés du 
beurre ordinaire. 

(') Voici exactement la formule donnée par Trous­
seau : 

Beurre I A 5 grammes. 
lodui'e de potassium. . 5 centigrammes. 
Bromure de potassium . 20 centigrammes, 
l i l i lonire de sodium . . 2 grammes. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Tous, à peu d'exceptions près, dit M. J, Clouèt, 
sout tirés des fruits ou des semences de quelques 
végétaux ; leur extraction se fait généralement 
en soumettant à la presse, entre des plaques de 
métal chauffées, les parties de la plante qui con­
tiennent les principes gras, on les a préalable­
ment divisées ; soit au pilon, soit au moulin. 
Parmi ces beurres, nous ne mentionnerons que 
le beurre de muscades, extrait des amandes du 
Myristica moschata qui, dans les pays chauds, 
sert comme aromate dans les préparations culi­
naires. En France, on l'emploie en pharmacie, 
notamment pour la confection du baume Nevval. 

Il nous arrive d'Angleterre, qui l'importe de 
Singapour. 

Dans ces dernières années, on a employé assez 
couramment le beurre de coco (extrait des 
graines du Coccos butyracea de Zanzibar), pour 
falsifier le beurre de vache. 

On le vend aussi à Paris, après l'avoir épuré, 
sous le nom de vbgèlaline ; d'après M. F. Jean, 
ce beurre ne présente aucun inconvénient au 
point de vue de l'hygiène. 

Quand au beurre de cacao, fourni par les se­
mences du cacaoyer (Theobroma cacao), il est 
surtout employé eu pharmacie. 

Le beurre de Dika (Ircingia gabonensis), res-
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semble beaucoup au beurre de cacao et pourrait 
lui être substitué sans inconvénient. 

69. Les beurres boriques. — L'adjonction 
d'une petite quantité d'acide borique ou de borax 
au beurre, qui se pratique depuis quelques 
années, en vue d'assurer sa conservation et son 
transport, constitue-t-elle une falsification? Cette 
question est encore pendante. 

L'Académie de Médecine, le Comité d'hygiène 
de la Seine et le Comité consultalif d'hygiène de 
France, se prononcent dans le sens de la prohi­
bition absolue. Or, tandis que la 8 e Chambre 
correctionnelle de la Seine a condamné, en 1898, 
un beurrier, qui avait vendu sous le nom de 
beurre, de Normandie garanti pur, du beurre 

borique, et que le jugement a été confirmé par 
la Cour d'appel de Paris, ce même beurrier a été 
acquitté par la Cour de Vire, et la Cour de Li-
sieux a acquitté un exportateur de beurre, qui 
avait livré sur Paris du beurre borique. On voit 
que la jurisprudence n'est pas fixée. 

Or, il faut reconnaître qu'une circulaire mi­
nistérielle, en date du i3 février 1898, adressée 
au sujet de la loi de 1897, dit : « En dehors du 
sel et des colorants spécialement désignés par la 
loi, aucune autre substance, même sous prétexte 
d'en assurer la conservation, telle que l'acide 
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borique ou les boralcs de soude, par exemple, 

ne peut être introduite dans le beurre ». 

D'autre part, M. Lézé pose la question sui­

vante : 

« Le borax et l'acide borique sont-ils nui­

sibles, ont-ils jamais, dans des circonstances 

précisées, occasionné des accidents à des per­

sonnes, soit que ces substances aient été ajoutées 

dans les aliments, soient qu'elles aient été or­

données par des médecins dans leur thérapeu­

tique ? 

« A toutes ces questions, on peut répondre 

n o n . 

« Le borax est inoll'ensif, l'acide borique est 

inofTensif, jamais on n'a eu à enregistrer un 

seul accident provenant dûment de leur fait et 

cependant on en ajoute dans certains aliments 

des quantités 1res considérables ». 

On voit que les savants et les sociétés savantes 

sont loin de s'entendre sur la question des 

beurres boriques. 

70. Le i l u o r u r e d e s o d i u m d a n s l e s 

b e u r r e s . — Ce qui vient d'être dit de l'acide 

borique peut également s'appliquer au fluorure 

de sodium, qui, sous le nom de crijsoléine, a 

été proposé dans ces derniers temps à la dose de 

·' Von pour la conservation du beurre. Or, ainsi 
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traité, i l peut se conserver pendant des années 
sans altération et, en outre, le fluorure de so­
dium n ' e s t nullement borique même en solution 
saturée. Toutefois, comme pour l'acide borique, 
la loi de février îHyH empêche actuellement 
l'emploi de ce produit dans l'industrie. 

Mais cela prouve purement et simplement q u e 
nos législateurs, en édictant les lois, ne savent 
pas t o u j T u r s distinguer ce q u i est nuisible de c e 

qui ne l'est pas !... 
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CHAPITRE V 

LA. MARGARINE K ï I.'OLÉO-MARGARINE 

7 1 . P r o p r i é t é s e t c o m p o s i t i o n . — La mar­

garine du commerce qui est, en réalilé, de l'oléo-
margarine, est extraite de la graisse de bœuf 
dont on a séparé la stéarine. Sa composition chi­
mique la rapproche beaucoup du beurre naturel. 

En effet, les analyses de MM. Riche et Dali-
can, rapportées par M. Pouriau, donnent les 
chiffres suivants pour la composition de divers 
beurres et margarines : 

Échant i l lons 
P o i n t 

de fusion 
Poi l l s 

d acules ¡rras 

88,10 
// dernière qualité. •*;">, : «7,75 

Margarine, première qualité. 4o, « 
;/ dernière qualité . 43, 4 95,78 

88,00 
Margarine pure 4". 4 9.5,60 

Mélange d e s deux à parties 

9 i, fio 
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On voit immédiatement la différence qui sé­
pare le beurre de lait d'avec la margarine ou le 
beurre de margarine ; le beurre renferme 87 à 
88 °/ 0 d'acides gras insolubles dans l'eau, la 
margarine g5 °/„ environ. 

Cette différence tient à ce que dans le beurre, 
une partie des acides gras, tels que les acides 
butyrique, caprique, caproïque, sont solubles 
dans l'eau, et sont entraînés par les lavages, 
tandis que les acides margarique, slcarique et 
oléique, qui constituent presque exclusivement 
les acides gras du suif, sont insolubles dans l'eau 
(A. F . Pouriau). 

72. F a b r i c a t i o n . — L'invenlion de la mar­
garine est due h M. Mège-Mouriès, qui l'obtint 
vers i 8 f i g . 

Du suif de bœuf, bien frais et d'excellente 
qualité, est broyé entre des cylindres à dents, 
qui déchirent les membranes dont il est enve­
loppé. II est ensuite porté k 45° dans une chau­
dière chauffée à la vapeur avec le tiers de son 

poids d'eau et — d e carbonate de soude. On 1 1000 

agite, de manière k séparer toutes les membranes 
et à les faire aller au fond. Quand la fusion est 
complète, dit M. E. Bouant ('), on décante et on 

(*) K. B O U A N T . — Nouveau Dictionnaire de chimie. 
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ajoute '? °/o de sel marin, pour favoriser la dé­
puration. On maintient le suif fondu en repos 
pendant deux heures, et on a alors un liquide 
clair, limpide, jaune, a odeur assez agréable, 
qu'on abandonne au refroidissement après décan­
tation. Le solide, maintenu à la température de 
25°, est soumis à l'action de la presse hydrau­
lique qui détermine l'écoulement de l'oléo-
margarine, tandis que la stéarine, moins fusible, 
reste dans la toile. 

La stéarine qu'on a ainsi séparée sera employée 
dans la fabrication des bougies. L'oléo-margarine, 
figée par refroidissement, constitue ce qu'on 
nomme la graisse de ménage, qui peut être em­
ployée à cet état, et qui a l'avantage de se 
conserver longtemps sans rancir. 

Pour préparer le beurre artificiel avec cette 
margarine, on s'y prend de la manière suivante : 

On introduit dans une baratte 3o kilogrammes 
de margarine fondue, environ ib litres de lait 
de vache, quantité qui correspond en moyenne à 
1 kilogramme de beurre, et 20 kilogrammes 
d'eau dans laquelle a macéré iao grammes de 
mamelle de vache; pour donner la couleur, on 
ajoute au mélange un peu de rocou. On baratte 
un quart d'heure environ ; l'oléo-margarine,snus 
l'influence de la pepsine mammaire et de l'agita-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



M A R G A R I N E 127 

lion, s'émulsionne avec l'eau et lu lait et il se 
ferme alors une orème épaisse ressemblant à 
celle du lait. 

L'action mécanique continuant, comme le font 
observer MM. Ch. Girard et J. de Brevans, 
l'émulsion se prend en masse et après deux 
heures de barattage, temps généralement néces­
saire pour l'opération, on obtient le beurre 
artificiel. Celui-ci est lavé une première fois dans 
la baratte avec de l'eau froide, puis plus com­
plètement lorsqu'on l'en a extrait, ainsi que cela 
se pratique dans la préparation du heurre, que 
le produit artificiel retient aussi bien que le 
produit naturel. Cette opération dernière se fait 
au moyen d'un malaxeur et de deux cylindres 
broyeurs sur lesquels tombent de l'eau en pluie. 
Le beurre, au sortir de cet appareil, présente 
l'aspect d'une pâle fine, homogène, exemple de 
petit lait (*). 

7 3 . V a l e u r a l i m e n t a i r e d e l a m a r g a r i n e . 

— Fabriquée comme il vient d'être dit, la mar­
garine ressemble à s'y méprendre au beurre de 
vache, non seulement comme aspect, mais 
comme goût ; elle en a aussi, à peu près, toutes 
les qualités alimenlaires et elle est propre à tous 

( ' ) C H . G I R A R » e t J . D K B R K V A N T . — La margavhie 

et Je heitrre a r t i f i c i e l . 
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les usages domestiques. Elle a, en outre, le grand 
avantage d'être d'un prix beaucoup moins élevé, 
et comme telle, la margarine peut rendre de 
signalés services. D'ailleurs, elle avait été subs­
tituée au beurre et au saindoux par le Ministre 
de l'Intérieur, dans les cuisines des asiles publics 
d'aliénés du département de la Seine. 

Par cela même, on ne comprend pas bien, au 
premier abord, la guerre acharnée qui a été faite 
à ce produit. Et pourtant rien n'est plus justifié. 
En effet, dès que le procédé de Mège-Mouries fut 
connu, bon nombre d'industriels peu scrupuleux 
se mirent à fabriquer de la margarine tout à fait 
inférieure et généralement exécrable ('), et on 
ne tarda pas à utiliser cette substance pour falsi­
fier le beurre ou même à la vendre comme telle, 
ce qui ne manquait pas de léser les intérêts de 
l'agriculture. 

Aussi, grâce à l'Académie de Médecine, la 
margarine fut-elle exclue vers 1880 des asiles 
d'aliénés et,en i88?.,uneordonnancedu préfetde 
police n'autorisa plus la vente de ce produit que 
sous le nom de margarine. 

Malgré cette ordonnance et en raison de la 

( O Les industriels employaient pour fabriquer cette 
margarine tous les TÎeux suifs, les graisses avariées, 
l'huile d'arachide, etc. 
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similitude des deux substances, la fraude n'en 
continua que de plus belle. 

74 . R e c h e r c h e d e la m a r g a r i n e d a n s l e 

b e u r r e . — Certes, la margarine est assez facile, 
comme nous l'avons vu, à distinguer du beurre; 
mais il est loin d'en être de même pour le 
mélange de ces deux produits. Nous ne pouvons 
songera donner ici toutes les méthodes analy­
tiques qui onL été proposées, car elles sont légion. 
Nous nous bornerons aux principales. 

i ° Examen microscopique : On écrase sur une 
lame porte-objet quelques parcelles de beurre 
prises en différents points de l 'échantillon, en 
appuyant doucement la lamelle couvre-objet ; 
puis on porte la préparation sous le microscope 
et on la soumet à un examen attentif ; souvent 
les beurres margarines présentent des cristallisa­
tions que l'examen en lumière polarisée rend 
beaucoup plus visible (A. Vivier) ; 

•2° Détermination des acides gras volatils 
(méthode de M. A. Miintz) ; cette détermination 
fournit la base la plus sérieuse pour rechercher 
les falsifications du beurre par la margarine. 

On a proposé de nombreux modes opératoires 
pour ce dosage, toutefois celui de M. Miintz a 
aujourd'hui la préférence. Voici la marche des 
opérations : 

LARBAIÉTRIKR — Le Beurre et la Margarine 9 
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Le beurre mis dans un verre à précipiter est 
placé dans une étuve à 5o° (maxima) ; on laisse 
fondre sans agitation. 11 se forme alors une 

.couche huileuse, limpide, qui surnage un liquide 
aqueux, tenant en suspension de volumineux 
flocons de caséine. 

Le beurre est décanté sur un filtre placé dans 
l'étuve même et c'est sur la matière grasse ainsi 
séparée du beurre que doit porter l'analyse. 

Le beurre filtré est agité et introduit dans des 
flacons entièrement remplis et hermétiquement 
bouchés qu'on conserve à l'abri de la lumière. 11 
se fait une séparation entre les parties solides et 
liquides, mais, pour faire l'analyse du produit, il 
faut lui rendre son homogénéité en chauffant au 
bain-marie vers 4o ou 5o°eteu agitant vivement. 

On procède ensuite à la saponification. 

Dans un verre de Bohème cylindrique, à bec, 
de 5 centimètres de diamètre sur 7 centimètres de 
hauteur, préalablement taré avec soin, on intro­
duit 5 grammes de beurre qu'on remet entière­
ment au fond du verre. 

Avant qu'il soit figé, on ajoute a o m 3 , 5 d'une 
solution concentrée de potasse (') ; on mélange 

(!) Ce réactif a une grande importance. On le prépare 
ayec 120 grammes de potasse à Valcool bien pure, 
qu'on dissout à l'abri de l'air par de l'eau chaude 
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avec soin pour avoir une émulsion épaisse ; la 
saponification est complète au b o u t a d e i5 ou 
2 0 minutes sans qu'il soit nécessaire de chauffer. 

A celte masse de savon, on ajoute 4 0 centimètres 
cubes d'eau bouillante et l'on agite pour faire 

Fig. 2 4 . — A p p a r e i l ( l e M . A . M i i n t ? . 

dissoudre, en plaçant le verre sur un bain de 
sable chaud. 

On obtient un liquide parfaitement limpide, 

ajoutée peu à peu de manière que le "volume final, 
encore liède, ne dépasse pas 100 centimètres cubes. On 
a ainsi une solution saturée de potasse. 
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qu'on introduit dans un ballon a distillation D 
[fig. 2 / { ) . Le savon doit être intégralement in­
troduit dans le ballon et le volume total ne doit 
pas dépasser Go centimètres cubes. 

La saponification a eu pour but de combiner 
les acides gras à la potasse en les dégageant des 
glycérides. Il reste à les mettre en liberté, en 
saturant la potasse par un acide énergique. Pour 
cela, on emploie l'acide phosphorique, qui est 
très fixe. Mais il est essentiel de mesurer la quan­
tité à employer. 

Pour cela, on prend 2 e 1 " 3 , 5 de la solution de 
potasse, on les teinte par le tournesol et l'on 
détermine la quantité de solution d'acide phos­
phorique nécessaire pour obtenir une réaction 
faiblement, mais nettement acide. C'est cette 
même quantité d'acide phosphorique qu'on 
emploie pour décomposer le savon contenu dans 
le ballon. 

Après l'addition de l'acide phosphorique, on 
voit le savon se décomposer et les acides gras 
former des flocons. Après l'addition de l'acide 
phosphorique, on met quelques grains de pierre 
ponce. La calcination étant terminée, on l'a 
soigneusement lavée à l'eau bouillante et sé-
chée. 

Pour enlever l'acide carbonique qui peut 
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subsister, on soumet au vide, dans le ballon B,lc 
mélange rendu acide par l'acide phosphorique. 
On maintient lè vide pendant quelques minutes 
à froid, en agitant. 

On attelle le ballon au réfrigérant F , en le 
plaçant lui-même dans un bain G de chlorure 
de calcium d'une concentration telle qu'il marque 
à l'ébullition environ 120 degrés. Un récipient R, 
rempli d'eau, est d'ailleurs disposé pour main­
tenir constant le niveau du bain de chlorure 
de calcium. 

Le produit de la distillation, condensé par le 
réfrigérant, se déverse sur un petit filtre, préala­
blement mouillé, et placé sur une carafe jaugée 
A, de 4°o cenlimètres cubes. Ce filtre est destiné 
à retenir les acides insolubles dans l'eau, qui 
sont volatilisés dans le cours de la distillation. 

On sépare ainsi le produit distillé en deux 
fractions : 

i ° Les acides solubles dans l'eau qui com­
prennent presque exclusivement l'acide buty­
rique et l'acide caproïque ; 

2 0 Les acides insolubles dans l'eau qui, arrosés 
constamment par le liquide aqueux condensé, 
de moins en moins chargés d'acides solubles, 
sont dépouillés par ce lavage méthodique des 
acides solubles qu'ils pouvaient retenir. 
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La distillation, qui doit être conduite avec un 
soin minutieux, dure près de cinq heures. 

Finalement, on recueille, dans la carafe, 
4oo centimètres cubes d'eau renfermant les acides 
gras volatils solubles ; sur le filtre, des acides 
gras volatils insolubles qui se présentent sous 
forme de gouttelotles huileuses ou d'un magma 
aqueux. 

Le liquide filtré est titré par de l'eau de chaux. 
L'indice du visage est du tournesol dont on 

ajoute un nombre de gouttes suffisant (toujours 
le même) pour teinter très nettement la liqueur. 

Après lecture du volume d'eau de chaux versé, 
on exprime en acide sulfurique monohydraté les 
acides ainsi titrés. 

On doit prendre soigneusement le litre de l'eau 
de chaux avec de l'acide sulfurique titré. 

Pour doser séparément les acides volatils in­
solubles du fi 1 Ire, il est nécessaire d'opérer en 
présence de l'alcool, qui les dissout. 

Pour cela, on met dans un petit verre le filtre 
et son contenu ; on ajoute i5 centimètres cubes 
d'alcool exempt d'acides et d'alciilis ; on délaie ; 
on teinte avec le tournesol, et l'on titre avec l'eau 
de chaux pour obtenir la teinte bleue persistante. 

Le virage est d'une très grande netteté. 
Néanmoins la détermination de ces acides in-
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soluliles a moins d'importance que celle des 
acides soluliles. Homme le fait remarquer 
M. Augusle Vivier, on peut, pour appliquer les 
résultats obtenus antérieurement, calculer l'aci­
dité de 5 grammes de beurre fondu en centimètres 
cubes de potasse décime normale : on obtient 
ainsi le chiffre de Reichert-Meissl, qui est, pour 
les beurres : 26 à 32 ; pour les oléo-margarines, 
de o,5 à 3, pour les suifs, 0 , 9 . , pour le saindoux 
n. Mais il est préférable de déterminer soi-même 
les chiffres d'acides volatils en opérant sur des 
beurres purs, des graisses étrangères et des 
mélanges dans des proportions rigoureusement 
connues. 

7 5 . D o s a g e d e s a c i d e s g r a s f i x e s . — Un 

autre procédé de recherches et en même temps 
de dosage, auquel il faut attribuer une grande 
valeur, c'est la détermination des acides gras 
fixes. Il est le complément et le contrôle du 
dosage des acides gras volatils. 

Toutefois, comme il est non moins minutieux, 
et d'ailleurs fort long à décrire, nous ne saurions 
mieux faire que de renvoyer, en ce qui Je 
concerne, à la notice publiée par M. Muntz (*). 

(i) M U N T Z . — Procèdes pour reconnaître la fraude 
des beurres. Extrait du Bulletin du Ministère de 
l'Agriculture. Imprimerie Nationale, 1894• 
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76 . P r o c é d é s r a p i d e s d ' e s s a i d e s b e u r ­

r e s . •—• Les méthodes qui précèdent sont absolu­
ment rigoureuses, mais elles demandent une 
grande habitude des manipulations chimiques 
et n'ont de valeur réelle qu'entre les mains 
d'un chimiste habile. II existe d'autres procédés 
rapides d'examen plus approximatif, il est vrai, 
mais donnant une présomption dans le cas 
d'additions assez forles de margarine. 

Parmi ceux-ci, il nous fauL mentionner l'ap­
pareil de Drouot. 

Il est fondé sur les différences d'aspect que 
présen tent les graisses et les beurres lors de leur 
refroidissement ; le beurre naturel reste toujours 
limpide et si on l'a fondu dans une capsule 
métallique brillante, on le voit, lors de sa prise, 
composé d'une couche limpide d'un beau jaune 
à travers laquelle on aperçoit une légère couche 
de liquide blanchâtre qui est composé de la 
caséine, du sel et des matières étrangères en disso­
lution dans l'eau mécaniquement incorporée. 

L'aspect de la margarine, comme le fait 
observer M. R. Lezé, est tout autre, lors de son 
refroidissement, elle apparaît sous forme d'un 
corps cristallisé, elle est opaque et blanc 
jaunâtre. Selon l'aspect que présente un beurre 
à essayer, on peut, à l'appréciation, estimer si ce 
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BEURRE EST OU NON MARGARINE. « ENTRE LES MAINS 

DE L'INVENTEUR, CE PETIT APPAREIL TRÈS SIMPLE A 

QUELQUEFOIS DONNÉ DE BONS RÉSULTATS ; MAIS, EN 

GÉNÉRAL,ON NE PEUT GUÈRE COMPTER SUR SES INDICA­

TIONS s . 

L E PROCÉDÉ INDIQUÉ PAR M. LEZÉ NOUS PARAÎT 

PLUS FIDÈLE. IL CONSISTE à FAIRE FONDÉE LE BEURRE, 

PUIS ON Y AJOUTE UNE DISSOLUTION CONCENTRÉE DE 

SUCRE, APRÈS QUOI ON AGITE LA MASSE. LA PARTIE 

AQUEUSE SE DÉPOSE AU FOND ET UNE ÉMULSION 

BLANCHÂTRE PARAÎT À LA SURFACE. CETTE ÉMULSION 

EST LIMPIDE SI LE BEURRE EST PUR, ET trouble SI LE 

BEURRE CONTIENT DE LA margarine. 
TOUTEFOIS, C'EST ENCORE LÀ UN SIMPLE ESSAI 

QUALIFICATIF, AUQUEL IL NE FAUT PAS DEMANDER PLUS 

QU'IL NE PEUT DONNER. 
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COMMERCE DU BEURRE 

ET DE LA MARGARINE — LÉGISLATION 

77. C o m m e r c e d u b e u r r e . I m p o r t a t i o n s 

e t e x p o r t a t i o n s . — H y a une trentaine d'an­
nées encore, la France avait en quelque sorte le 
monopole du beurre de première qualité et, de 
ce fait, nous en exportions d'énormes quantités. 
Mais cet état do choses ne s'est pas maintenu, 
et ainsi qu'on pourra s'en rendre comple par les 
tableaux des p. i/fo et 1 4 1 , nos exportations su­
bissent une diminution notable. Si nous recher­
chons les causes de cette décroissance, nous cons­
tatons tout d'abord, il faut bien l'avouer, que nos 
producteurs se sont quelque peu endormis sur 
leurs lauriers; tandis que la fabrication du beurre 
subissait des perfectionnements nolables en Da­
nemark, en Allemagne et aux Etals-Unis, nous 
restions à peu près slatlonnaires. Puis aussi, il 
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FAUT ÉGALEMENT LE RECONNAÎTRE, BON NOMBRE 

D'EXPORTATEURS PEU SCRUPULEUX ONT ADDITIONNÉ 

LEURS BEURRES DE MARGARINE, LE FAIT S'EST PRODUIT 

NOTAMMENT EN NORMANDIE, À MAINTES REPRISES, 

ET QUOIQUE DEPUIS TROIS OU QUATRE ANS, CES 

FRAUDES SOIENT DEVENUES RARES, LE COUP N'EN a 

PAS MOINS PORTÉ. C'EST LE DANEMARK, LE CANADA 

ET LES ÉTATS-UNIS QUI EN ONT PROFITÉ. 

LE DANEMARK OCCUPE INCONTESTABLEMENT AU­

JOURD'HUI LE PREMIER RANG DANS LE COMMERCE 

DES BEURRES, GRÂCE À L'ACTIVITÉ DES PRODUCTEURS ET 

AUSSI À LA BONNE QUALITÉ DES PRODUITS. HEUREU­

SEMENT DEPUIS PEU UN REVIREMENT SE PRODUIT EN 

FRANCE, ET QUOIQU'IL NE SOIT PAS À PRÉSUMER QUE 

NOUS PUSSIONS JAMAIS SUPPLANTER UN JOUR LE DA­

NEMARK, IL N'EN EST PAS MOINS VRAI QUE NOUS 

POUVONS PEUT-ÊTRE RECONQUÉRIR LE TERRAIN PERDU. 

C'EST DEPUIS 1876, ÉPOQUE OÙ NOTRE COMMERCE 

D'EXPORTATION AVAIT ATTEINT UNE VALEUR MAXIMA 

DE PRÈS DE io3 MILLIONS DE FRANCS, QUE LA D I M I ­

NUTION S'EST ACCENTUÉE, TAUDIS QUE LES IMPORTA-

LIONS ONT AUGMENTÉ. 

SANS REMONTER AUSSI LOIN, NOUS DONNONS AUX 

PAGES SUIVANTES, D'APRÈS LA STATISTIQUE OFFICIELLE, 

LE RELEVÉ DES EXPORTATIONS ET DES IMPORTATIONS 

POUR LES ANNÉES 1 8 8 8 , i 8 j ) 3 , i 8 y 4 ET 189.1, ILS 

SONT TRÈS SIGNIFICATIFS. 
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7 8 . C o n s o m m a t i o n d u b e u r r e à P a r i s . — 

A Paris, on consomme d'énormes quantités de 
beurre, ce qui donne lieu à un commerce con­
sidérable. Non seulement la capitale reçoit des 
beurres français, mais les Parisiens consomment 
aussi depuis quelques années des beurres étran­
gers, qui arrivent, soit aux Halles, soit h desti­
nation particulière. Voici quelques chiffres à cet 
égard, pour les années 1876 à 187g : 

Atiiiép» 
Bearros 
vend ne 

aux Halles 

Envoyée 
à destination 
par t icul iers 

T o t a u x 

1870 f\ l\ \ OOO^S I \ .400 OOO 1"" 

1877 10 (iG.'i 000 f\ »30 OOO 
1 \ ijoa 000 

1878 
11 f\\ß O'JO f\ 56,") 000 

i(i o.">8 000 

'879 I I 4^2 OOO 4 ' | 6 J ooo i j 80.") ono 

Toutefois ces chiffres sont déjà un peu anciens, 
aussi croyons-nous devoir y ajouter ceux publiés 
récemment par M. .Noël Rouchès( 1) d'après le 
rapport annuel de la Préfecture de la Seine. On 
peut y voir que les introductions aux Halles se 
sont élevées : 

En i8g5 à 10 go5 o/Jg kilogrammes 
1896 11086823 // 

1897 11 486 2.38 11 
( 1 ) L'Industrie Laitière, n° du 29 mai 1898. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



LE BEURRE EN ANGLETERRE 143 

Les venles en gare par les mandataires ont 
été défendues, à partir du 28 juillet 1897, j 0 u r 

de la mise en vigueur de la loi du 11 juin 1896. 
Ce sont les Charentes qui envoient les plus 

fortes quantités de beurres en mottes à Paris, 
puis vient le Calvados (Isigny) et l'Auvergne. 

Les apports étrangers se répartissent ainsi 
qu'il suit : 

Pny* 1S96 1S0T 

172 3OCAE 9 6 7 ' , ^ 

9i 377 
4 1 4 » o I 4 I 0^0 

6 5 00 17 gSo 

a i 2,10 146S0 

I t a l i e II 2 000 

II 32 000 

2C;f) 2I0^é' 3ijfi 2 6o kK 

soit une augmentation, pour 1897, de 10 io5o ki­
logrammes. 

Le beurre étranger est introduit sur le marché 
en plus grande quantité pendant l'hiver, époque 
à laquelle les apports de beurre français sont les 
plus faibles (janvier, février, mars et avril). 

79. C o m m e r c e d u b e u r r e e n A n g l e t e r r e . 

— La consommation du beurre en Angleterre 
est très importante, et c'est surtout avec ce pays 
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avec ce pays que nous devons compter. Voici 
d'ailleurs, d'après M. L, G. Le Roux( 6 ) , les im­
portations de beurre dans le Royaume-Uni, pour 
les années 1887-90. 

18 

Q u a n t i t é s 
en 

c w t s (2) 

87 

Valeur 
en 

francs 

18 

Q u a n t i t é ! 
e n 

c w t i 

8 8 

V a l e u r 
en 

francs 

i 5i3 i34 Q02 26 t g ' ß i 6714 ; i 3 225 o54 386 

18 

QuantiLe« 
en 

CTrts 

89 

Va leur 
en 

francs 

18 

Q u a n t i t é s 
e n 

owts 

90 

V a l e u r 
en 

franc» 

1 927 842 2j8 677 af>g 2 027 777 267 620 9 1 ? . 

En nous reportant à des chiffres plus récents, 
nous trouvons que l'Angleterre a importé en 
1896, des principaux pays producteurs, les 
quantités de beurre suivantes : 

(!) Bulletin du Ministère de VAgriculture, j a n ­
vier 189a. Rapport de M. L. G. L E R O U X . 

( 2) Le Cwt étant de 5i k£,7r)0, les importations du 
Royaume-Uni ont été, en 1890, de 119,096,827 kilo­
grammes de beurre. 
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Principaux pays producteurs 

P a y s 
Q u i n t a u x 

P a y s 
de 51 kilo çram m e s 

• 

Danemark i a a 8 ; 8 ' t 

4 t i - o o o 

3a3 829 

33' ) 4^9 
I.Ï4 8ö.r> 

107 82S 

88 :5.r>7 

S(i 3;3 

80 . L e b e u r r e en A u s t r a l i e . — Dans ces 
dernières années, l'industrie beurrière a pris 
une très grande extension en Australie etil faut 
avouer qu'on y a adopté les méthodes de fabri­
cation les plus perfectionnées. 

A n n é e s Product ion 

1889 10 ô5o 44° 
IHIJU 

17 6uo ?fi\ 
18 534 i3o 

iHt)a 18 3(ia 89; 

1893 21 3cj8 3 00 

' S f / i 2fi 3yo 844 
iSgj 27 3f»0 fig fi 

LA un A [.KTiucr. — Li- Hcuiro et la Marc ¡1 ri IIP 10 
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A U demeurant, la pioduclion du beurre, 
dans ce pays, exprimée en livres anglaises de 
4 J 3 grammes a élé la suivante pendant les sept 
dernières L nuées : 

8 1 . C o m m e r c e d e la m a r g a r i n e . — Il 

existe en France E N V I R O N une douzaine de fa­
briques de margarine, qui livrent leurs produits 
aux consommateurs sous leur véritable nom, 
O U qui les vendent aux commissionnaires en 
beurres, car, remarquons que la plupart du 
temps ce ne sont pas les producteurs directs 
qui ajoutent frauduleusement de la margarine 
au beurre, niais bien les intermédiaires. 

Il est h remarquer ;;ussi que nous exportons 
beaucoup plus de margarine que nous n'en im­
portons. 

Les chiffres qui suivent sont, à cet égard, ab-

snlumonl sijniiRoalifs. 

Importa lions : 

Quant i t é s 
eu 

l . i lonr. 

8'IJ ."ION 

Valeur 

ON 
FI ANCS 

S'I.") FJOO 

(Juaritiliis V a l e u r s 
EN ! i:n 

k i l o c r . :' francs 

I lit) oVii I M . ) 9 V I 

Q u a n t i t é s 
NN 

KILOGR. 

i 4 8 8 2?>: 

FRA NÉS 

I 86o AYT 
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Exportations ; 

18 

Quanti Lés 
«n k i l o g r a m m e s 

95 

Valeurs 
en francs 

1S 

QuanULés 
en k i logrammes 

9 1 

V a l e u r s 
en fianca 

5 U-J'I 5oo 5 o:">8 â r") 4 JÍiü 455 4 33- isa 

18 

Quanti Lés 
an k i l o g r a m m e s 

9 3 

Va leur* 

en francs 

1S 

QuanLités 

en ki lo~raimneg 

Val e il ra 

en francs 

: 4*: 4-17 8 805 719 7 171 5i).1 7 53o 175 

82. R é p r e s s i o n d e s f raudes d a n s le com­
m e r c e des b e u r r e s . — Tous les Etals a peu 
près, ou tout au moins ceux qui produisent du 
beurre, ont dù édicter des lois répressives en ce 
qui concerne la fraude des beurres et le com­
merce de la margarine. C'est ainsi qu 'ace sujet, 
nous trouvons des législations spéciales pour les 
ICtats-Unis, la Suède, la Norwège, le Danemark, 
l'Allemagne et l'Angleterre. 

En France, nous avons eu tout d'abord la loi 
du 14 mars 1887, qui a été complétée par celle 
du 16 avril 1897. 
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C'est cette dernière que nous croyons devoir 

reproduire : 

A R T . I ^T . — H est interdit d e désigner, d ' e x p o B e r , 
de mettre en vente o u de vendre, d'importer o u 
d'exporter, sous le nom d e beurre, avec ou sans qua­
lificatif, tout produit qui n'est pas exclusivement fait 
avec d u lait ou de l a crème provenant d u lait o u a v e c 
l'un et l'autre, aven ou sans sel, avec ou sans colo­
rant. 

A R T . -i. — Toutes les substances alimentaires autres 
que le beurre, quelles q u e soient leur origine, leur 
provenance et leur composition, qui présentent l'as­
pect du beurre et sont préparées pour le même usagd 
que ce dernier produit, ne peuvent être désignées que 
sous le nom de margarine. 

La margarine ainsi définie no pourra, dans aucun 
cas, être additionnée de matières colorantes. 

A R T . 3 . — IL est interdit à quiconque se livre à l a 
fabrication ou a la préparation d u beurre, de fabri­
quer et d e détenir dans ses locaux, et d a n s quelque 
lieu que ca soit, de la margarine ou de l'oléo-marga-
rine, ni d 'en laisser fabriquer e t détenir par une 
autre personne dans les locaux o c c u p é s par lui. 

La même interdiction est faite a u x entrepositaires, 
commerçants et débiLants de beurre. 

Les deux premiers paragraphes du présent article 
ne sont pas applicables aux sociétés coopératives 
d'alimentation qui ne font pas acte de commerce. 

La margarine et l'oléo-margarine ne pourront être 
introduites sur les marchés qu'aux endroits spéciale­
ment désignés à cet effet par l'autorité municipale. 

La quantité de beurre contenue dans la margarine 
mise en vente, que cette quantité provienne du barat­
tage du lait ou de la crème avec l'oléo-margarine, ou 
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qu'elle provienne d'une addition de beurre, ne pourra 
dépasser 10 

A R T . 4 - — Toute personne qui veut se livrer à la 
fabrication de la margarine ou de l 'oléo-margarine 
est tenue d'en faire la déclaration, a Paris a la pré­
fecture de police, et dans les départements au maire 
de la commune où elle veut établir sa fabrique. 

A R T . 5. — Les locaux dans lesquels on fabrique ou 
conserve en dépôt et où on vend de la margarine ou 
de l'oléo-margarine doivent porter une enseigne indi­
quant, en caractères apparents d'au moins 3o centi­
mètres de hauteur, les mots « fabrique, dépôt oudt'bit 
de margarine ou d'oléo-margarine », 

A R T . ti. — Les fabriques de margarine et d'oléo-
margarine sont soumises à la surveillance d'inspec­
teurs nommés par le Gouvernement. Ces employés ont 
pour mission de veiller sur la iabrication, sur les 
entrées de matières premières, sur la qualité de celles-
ci et sur les sorties de margarine et d'oléo-margarine. 
Ils s'assurent que les règles prescrites par le Gouver­
nement, sur l'avis du comité d'hygiène publique, sont 
rigoureusement observées. 

Ils ont le droit de s'opposer à l'emploi de matières 
corrompues ou nuisibles à la santé et de rejeter de la 
fabrication les suifs avariés. Ils peuvent déférer aux 
tribunaux les infractions aux dispositions de la pré­
sente loi et les décrets et arrêtés ministériels inter­
venus pour son exécution. 

A R T . 7 . — Les inspecteurs mentionnés à l'article 6 
peuvent pénétrer T-n tout temps dans tous les locaux 
des fabriques de margarine et d'oléo-margarine sou­
mises à leur surveillance, dans les magasins, caves, 
celliers, greniers y attenant ou en dépendant, de niérne 
que dans tous les dépôts et débits de margarine et 
d'oléo-margarine. 

A R T . 8. — Le traitement des inspecteurs est à la 
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charge des établissements surveillés. Le décret rendu 
en Conseil d'Etat pour l'exécution de la loi en fixera 
le montant ainsi que le mode de perception et de re­
couvrement des taxes. 

A R T . 9. — Les fûts, caisses, baltes et récipienls 
quelconques renfermant de la margarine ou dé l'oléo-
margarine doivent tous porter sur toutes leurs faces, 
en caractères apparents et indélébiles, le mut « mar­
garine » 011 « oléo-margarine >. 

Les éléments entrant dans la composition rie la 
margarine devront être indiqués par des étiquettes et 
par les factures des fabricants et débitants. 

Dans le commerce en gros, les récipients devront, en 
outre, indiquer en caractères très apparents le nom 
et l'adresse du fabricant. 

En ce qui concerne la margarine deBtinée a l'expor­
tation, le fabricant sera autorisé à substituer à sa 
marque de fabrique celle de l'acheteur, à la condition 
que cette marque porte en caractères apparents le 
mot « margarine ». 

Dans le commerce de détail, la margarine ou l'oléo-
margarine doivent être livrées sous la forme de pains 
cubiques avec une empreinte portant sur une des 
faces, soit le mot « margarine », soit le mot « o léo-
margarine », et mises dans une enveloppe portant, en 
caractères apparents et indélébiles, la même désigna­
tion ainsi que le nom et l'adresse du vendeur. 

Lorsque ces pains seront détaillés, la marchandise 
sera livrée dans une enveloppe portant lesdites ins­
criptions. 

A R T . ia. — T.a margarine ou l'nléo-margarine im­
portées, exportées ou expédiées doivent être, suivant 
les cas, mises dans des récipients de la forme et por­
tant les indications mentionnées a l'article qui pré­
cède. 

A R T . 1 1 . .— 11 est interdit d'exposer, de mettre en 
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M>nte ou en ri^pùt et de vendre dans un lieu quel­
conque de la margarine ou do l'oléo-margarine sans 
qu'elles soient t'enfermées dans les récipients indiquas 
à l'article q et portant les indications qui y sont pres­
crites. 

L'absence de ces désignations indique que la mar­
chandise exposée, mi^e en dépôt ou en \enle , est du 
beurre. 

A R T . ri . —• Dans les comptes, f aetures, connaisse­
ments, reçus de chemins de 1er, contrats de vente et 
de l i \raison et autres documents relatifs à la vente, h 
l'expédition, au transport et h la livraison de la mar­
garine ou de l'olëo-margai'iiie, la marchandise doit 
être e\pressé.ment désignée, sui \ant le cas, comme 
« margarine ou oléo-ma rga i i n e ». L'absence de ces 
formalités indique que la marchandise est du beurre. 

À I I T . i/). — Les inspecteurs désignés à l'article (i ot 
au besoin des experts spéciaux nommés par le Gouver­
nement ont le droit de pénétrer dans les locaux où 
on fabrique pour la vente, dans ceux où l'on prépare 
et vend du beurre, de prélever des échantillons de la 
marchandise fabriquée, préparée, exposée, mise en 
vente ou vendue comme beurre. 

Ils peuvent de même prélever des échantillons en 
douane, ou dans les ports", ou dans les gares de che­
mins de fer. 

Autant que possible, le prélèvement des échan­
til lons est effectué en présence du propriétaire de la 
marchandise ou de son représentant. 

Les échantillons sont envoyés aux laboratoires dési­
gnés par arrêté ministériel pour être soumis à l'ana­
lyse chimique et k l'examen microscopique. 

En cas de fraude constatée, procès-verbal est dressé 
et transmis, avec le rapport du chimiste-expert, au 
procureur de la République qui instruit l'affaire im­
médiatement. 
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A R T . iff. — Chaque année, le Ministre de l'Agricul­
ture, sur l'avis du comité consultatif des stations agro­
nomiques et des laboratoires agricoles : 

i° Prescrit les méthodes d'analyse à suivre pour 
l'examen des échantillons de heurre prélevés comme 
soupçonnés d'être falsifiés ; 

2 ° Fixe le taux des analyses; 
?>° Arrête la liste des chimistes-experts seul chargés 

de faire l'analyse légale des échantillons prélevés. 
Ani . — Les échantil lons prélevés sont payés aux 

détenteurs sur le budget de l'Etat, ainsi que les frais 
d'expertise et d'analyse. 

En cas de condamnation, les frais sont à la charge 
des délinquants. 

Le Titre II de la loi édicté les pénalités et 
comprend huit articles. 

Llle a élé suivie d'un Règlement d'adminis­
tration publique, daté du g novembre 1897. 

Enfin, peu de temps après, le Ministère de 
l'Agriculture a organisé u n service de l'Inspec­
tion du commerce du beurre, de la margarine 
et de l'oléo-margarine. 

Voici comment la Feuille d'Informations du 
Ministère de l'Agriculture s'exprime sur cetle 
création : 

Aux termes de l'article i 3 de la loi du 
16 avril 1897, complété par l'article 8 du décret 
réglementaire du 9 novembre suivant, sont pla­
cés sous la surveillance des agents désignés à 
cet effet par l'administration et soumis à leur 
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inspection les dépôts et débits de margarine et 
d'oléo-margarine, les locaux où l'on fabrique 
pour la vente et ceux où l'on prépare et vend du 
beurre. L'article 19 du même décret stipule que 
celte surveillance est exercée concurremment 
avec les officiers de police judiciaire par les 
agenls préposés à la surveillance des halles et 
uiarcbés, les inspecteurs spéciaux des fabriques 
de margarine et d'oléo-margarine, les agenls des 
douanes, des contributions indirectes et de l'oc­
troi. 

Dans la pratique, les inspecteurs des fabriques 
de margarine ne peuvent, en raison du caractère 
permanent de leur contrôle à l'intérieur de l'éta­
blissement, surveiller la fraude au dehors. 

La surveillance extérieure est en fait réservée 
aux autres agents désignés dans l'article ig pré­
cité. Des instructions ont été adressées, dans ce 
but, aux préfets par la circulaire ministérielle 
du i3 février 1898 en ce qui concerne les offi­
ciers de police judiciaire, les préposés des halles 
et marchés et les agents de l'octroi. D'autre 
part, les agents des contributions indirectes 
et ceux des douanes ont été invités, sur la 
demande du département de l'agriculture, par 
des circulaires de leurs administrations respec­
tives, à comprendre désormais dans leur service 
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la constatation des fraudes dans le commerce du 
beurre, de la margarine et de l'oléo-margarine. 

Les résultats de l'expérience acquise depuis la 
mise en vigueur de la nouvelle législation ont 
démontré l'inlérèt qu'il y aurait à relier les opé­
rations de ces diverses catégories d'agents, de 
façon à obtenir l'unité d'action nécessaire pour 
assurer l'efficacité de cette législation. Le Mi­
nistre de l'Agriculture vient d'instituer dans ce 
but un service spécial, dénommé « Service de 
l'inspection du commerce du beurre, de la mar­
garine et de l'oléo-margarine ». Ce service d'ins­
pection est divisé provisoirement en trois cir­
conscriptions correspondant aux régions où 
l'industrie beurrière présente le plus d'activité. 
Les régions ou circonscriptions, placi'es sous la 
surveillance d'un agent des contributions indi­
rectes, sont les suivantes : 

1™ région, Nord et Nord-Est, comprenant 

les départements suivants : Nord, Somme, 
Aisne, Pas-de-Calais, Oise, Seine et-Oise, Seine-
et-Marne, Marne, Ardennes, Meuse, Meurthe-et-
Moselle. 

Résidence de l'inspecteur : Lille. 

•x' région, Nord-Ouest, comprenant les dé­

partements suivants : Seine-Inférieure, Calvados, 
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Manche, Orne, Eure, Eure-et-Loir, Sarlhe, 
Mayenne, Maine-et-Loire. 

Résidence de l'inspecteur : Caen. 

3" région, Ouest, comprenant les déparle­
ments suivants : Ille-et-Vilaine, Côtes-du-Nord, 
Finistère, Morbihan, Loire-Inférieure, Vendée, 
Deux-Sèvres, Vienne, Charente, Charente-Infé­
rieure. 

Résidence de l'inspecteur : Nantes. 

L'action des inspecteurs s'exercera au moyen 
de tournées fréquentes, à dates indéterminées, 
effectuées dans toute l'étendue de leurs circons­
criptions respectives. Indépendamment du droit 
général de contrôle qui leur est déjà conféré, 
comme agents des contributions indirectes par 
la loi et le décret de 1897, i ' s auront pour mis­
sion spéciale d'assurer l'exécution détaillée des 
instructions de la circulaire ministérielle du 
i3 février 1898 relatives à la constatation des 
fraudes sur le beurre et la margarine commises 
dans les heurreries industrielles, les halles et 
marchés, les gares de chemin de fer, ainsi que 
sur la voie publique. 
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01 . Lieseuses. Presses et moules à beurre . . . DO 

CITA PI rit B IV 

Altérations, conservation et falsifications du 

beurre 93 

/ia. Coloration des beurres 93 

53. Rancissement 94 

54- Rôle des microbes dans le rancissement . . 98 

oT>. Atténuation du rancissement . . . . . . 09 

56. Conservation du beurre 99 

57. Salaison du beurre • . . 99 

.r»8. Beurre fondu 100 

5g. Conservation par les antiseptiques . . . . 101 

Go. Beurre verni . 102 

61 . Propriétés physiques et chimiques du 

beurre 104 

62. Causes qui font varier la composition . . . 106 

63. Influence de la traite 109 

64. Influence de la race - 113 

65. Caractères d'une vache bonne beurrière . - 11«' 

66. Caractères du beurre de bonne qualité . . 116 

I-ARBAT-KTniPR — I .e B e u r r e e t la Margar in e 11* 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



1G2 MC HEL 'RHE ET L A M A R Q A R I X K 

Papes 

67. Emplois du beurre 117 
68. Falsifications du beurr« 119 
6g. Les beurres boriques 121 
r u . Le fluorure de sodium dans les beurres . -, 122 

CHAPITRE V 

La margarine et l'olc'o-margarine 124 

7 1 . Propriétés et composition 124 
72 . Fabrication 125 
73. Valeur alimentaire 127 
74- Recherche de la margarine dans le beurre . 129 
75. Dosage des acides gras fixes 135 
76. Procédés rapides d'essai des beurres . . . 136 

C H A P I T R E V I 

Commerce du beurre et de la margarine. 
Législation 138 

77. Commerce du beurre : Importations et ex­
portations 138 

78. Consommation du beurre à Paris 142 
79. Commerce du beurre en Angleterre. . . . 143 
80. Le beurre en Australie 145 
81. Commerce de la margarine 146 
8'J. Répression des fraudes dans le commerce 

des beurres 147 

B l H U O O K A E ' H I H 157 
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COURS DE PHYSIQUE 
D E L'ÉCOLE POLYTECHNIQUE, 

P a r M. J . J A M I N . 

QUATRIÈME ÉDITION, AUGMENTEE ET ENTIEREMENT REFONDUE 

P a r M . E . B O T J T T , 
Professeur à la l'acuité des Sciences de Paris. 

Quatre tomes in-8, de plus do 4000 pages, avec 1587 figuros et 
14 planches sur acier, dont 2 en couleur; 1885-1891. (OUVRAQF 
COMPLET) 7 2 fr. 

On vend séparément : 

TOME 1. — 9 fr. 

( * ) L" fascicule. — Instruments de mesure. Hydrostatique; avec 
150 figures et 1 planche 5 fr. 

2· fascicule. — P h y s i q u e moléculaire; avec 93 figures... 4 f r . 
TOME JI. — CHALEUH. — 1 5 fr. 

(*) 1" fascicule. — Thermométrie, Dilatations; avec 98 fig". 5 fr. 
(*) 2· fascicule. — Calorimétrie; avec 48 fig. et 2 p lanches . . . 5 fr. 

3· fascicule. — Thermodynamique. Propagation de la cha­
leur; avec 47 ligures 5 fr. 

TOME m. — A C O U S T I Q U E ; OPTIQUE. — 2 2 fr. 

1"fascicule. — Acoustique; avec 123 figures 4 fr. 
(*) 2" fascicule. — Optique géométrique; avec 139 figures et 3plan­

ches 4 fr. 
3" fascicule. — Etude des radiations lumineuses, chimiques 

et calorifiques ; Optique physique ; avec 249 fig. et 5 planches, 
dont 2 planches de spectres en couleur 14 fr. 

TOME IY < 1" Partie). — ÉLECTRICITÉ STATIQUE ET DYNAMIQUE. — l a fr. 

1" fascicule. — Gravitation universelle. Electricité statique; 
avec 155 figures et 1 planche 7 fr. 

2" fascicule. — La pile. Phénomènes clectrolhermiques et 
électrochimiques; avec 161 figures et 1 planche 6 fr. 

{*) Les matières du programme- d'admission à l'École Polytechnique sont comprises 
dans les parties suivantes de l'Ouvrage : Tome 1 , 1 « fHKcicule ; Tome 1 1 , 1 e r et 2° fas­
cicules; Tome n i , 2" fascicule. 
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TOME I V ( 2 · Partie). — MAGNÉTISME; APPLICATIONS. — 1 3 fr. 

3 " fascicule. — Les aimants. Magnétisme. Èlrctromagnétisme. 
Induction ; avec 2 4 0 figures 8 fr. 

4" fascicule. — Météorologie électrique ; applications de l'électri­
cité. Théories générales ; avec 84 figures et 1 planche 5 fr. 

TABLES GÉNÉRALES. 

Tables générales, par ordre de matières et par noms d'auteurs 
des quatre volumes du C o u r s d e P h y s i q u e . In-8; 1 8 9 1 . . . 60 c. 
Des suppléments destinés à exposer les progrès accomplis viennent compléter ce 

grand Traité et le maintenir a u courant des derniers t r avaux . 

1" SUPPLÉMENT. — Chaleur . A c o u s t i q u e . Opt ique , par E . BOUTY, 
Professeur à la Faculté des Sciences. In-8, avec 41 fig.-, 1896. 3 fr. 50 c. 

î " S U P P L É M E N T . —• É l e c t r i c i t é . O n d e s h e r t z i e n n e s . R a y o n s X ; 

par E . B O U T Y (Souspresse. 

RECHERCHES . 
SUR 

LES INSTRUMENTS, LES MÉTHODES 
ET 

L E D E S S I N T O P O G R A P H I Q U E S , 

PAR 

L e c o l o n e l A . L A U S S E D A T , 

Membre de l'Institut, 
Directeur du Conservatoire national des Arts et Métiers. 

UKUX BEAUX VOLUMES IN-8, AVEC NOMBREUSES FIGURES ET PLANCHES, 

SE VENDANT SÉPARÉMENT : 

T O M E I : Aperçu historique sur les instruments et les méthodes. La Topographie 
dans tous les temps. Volume de xi-450 pages, avec 145 fig. et 14 pl. ; 1899.. 1 5 fr. 

T O M E II : Méthode des perspectives (En préparation. ) 
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TRAITÉ ÉLÉMENTAIRE 
D E 

M É T É O R O L O G I E 
P a r A l f red A N G O T , 

Météorologiste titulaire au Bureau Central météorologique, 
Professeur aï'lnstitut national agronomique et à, l'Ecole supérieure 

de Marine. 

t:N VOLUME GRAND IN-8 , AVEC 103 F i n . ET -4 P L . ; 1899. 1 2 FU. 

L E Ç O N S 
s u a LA 

THÉORIE DES FONCTIONS 
E X P O S É D E S É L É M E N T S I1E LA T H É O R I E D E S E N S E M B L E S 

A V E C D E S A P P L I C A T I O N S A LA T H É O R I E D E S F O N C T I O N S , 

P a r ' E m i l e B O R E L , 
Maitre de Conférences à l 'École Normale supér ieure . 

Un v o l u m e grand i n - S ; 1898 3 fr. 5 0 c. 

L E S R E C E T T E S DU D I S T I L L A T E U R 
P a r E d . F I E R Z , 

L i q u o r ï s t e . 

ln-18 Jésus de v i -150 pages ; 1899 2 fr, 7 5 c, 

H I S T O I R E 
DE 

L'ARCHITECTURE 
P a r A u g u s t e CHOISY. 

j e u x beaux volumes grand ln -8de 644 pages et 800 pages , avec 866 fig. ; 1899. 4 0 fr. 
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TRAITÉ D'ASTRONOMIE STELLAIRE 
P a r C H . A N D R É , 

Directeur de l 'Observatoire de Lyon, Professeur d 'Astronomie 
à l 'Université de Lyon. 

TROIS VOLUMES GRAND SE VENDANT SÉPARÉMENT 

lr° PARTIE : Étoiles simples, avec 29 figures et 2 planches ; 1899.. t . . , 9 fr. 

11· PARTIE : Étoiles doubles et multiples ( Sous p r e s s e . ) 

M " PARTIE : Photomét r ie , Photographie. Spectioscopie (Enpréparation.) 

M A N U E L D E L ' E X P L O R A T E U R 
PROCÉDÉS DE LEVERS RAPIDES ET DE DÉTAILS 

DÉTERMINATION ASTRONOMIQUE DES POSITIONS GÉOGRAPHIQUES, 

PAU 

E . B L I M , | M . R O L L E T D E L ' I S L E , 
Ingénie.or-chef <ln service ! Ingénieur hydrographe 

dea Pon t s et Chaussées de Gochinchinc. 1 de la Marine. 

UN VOLUME IN-18 JÉSUS, AVEC 90 FIGURES MODÈLES D'OBSERVATIONS 
OU DE CARNETS DE LEVERS; CARTONNAGE SOUPLE; 1899.. 5 FR. 

P R I N C I P E S 

THÉORIE DES FONCTIONS ELLIPTIQUES 
E T A P P L I C A T I O N S , 

PAR 

P . A P P E L L , 
Membre de l'institut. Professeur 

à r Université de Paris, 

E . L A C O U R , 
Maître de Conférences à l'Université 

de Nancy, 

UN BEAU VOLUME GRAND IN-8, AVEC F I G U R E S , 1897 12 F » . 
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ENCYCLOPÉDIE DES T R A V A U X PUBLICS 
ET ENCYCLOPÉDIE INDUSTRIELLE. 

—- r.^r^c^. m-

TRAITÉ DES MACHINES A VAPEUR 
RÉDIGÉ CONFORMÉMENT AU PROGRAMME DTI COURS DE L'ÉCOLE CENTRALE. 

F A B 

A L H E I L I G , f C a m i l l e R O C H E , 
Ingénieur de la Marine. | Ancien Ingénieur rie la Marine. 

DEUX BEAUX VOLUMES GRAND IN-8 , SE VENDANT SÉPARÉMENT (E, I.) : 

TOME I : Thermodynamique . r Puissance des machines , d iagrammes et formules. Indi­
cateurs . Organes . Régulation. Épures . Distribution et changement de marche . Alimen­
tation etc. ; xi-604 pages , avec 412 figures ; 1895. 2 0 fr. 

TOME n : Volants régula teurs . Classification des machines . Moteurs à gaz, à pétrole 
et à air chaud. Graissage, jo ints . Montage èt essais . Passa t ion des marchés . Pr ix de 
revient , d'exploitation et de construction ; rv-560 pages , avec 281 figures ; 1895. 1 8 fr. 

CHEMINS DE FER 
MATÉRIEL BOULANT. R É S I S T A N C E DES T R A I N S . TRACTION. 

rAtt 

E . D E H A R M E , | A . P U L I N , 
lng T principal à la Compagnie du Midi. 1 Ing1" Insp* p B l aux chemins de 1er da Kord. 

Un volume grand in-8, xxu-441 pages, 9b figures, 1 planche; 1895 (K.I.). 1 5 fr. 

VERRE ET VERRERIE 
PAR 

L é o n A P P E R T e t J u l e s ' H E N R I V A U X , I n g e n i e u r s . 

Grand in-8, avec 130 figures et 1 atlas de 14 planches; 1894 (E.I.) SO fr. 

INDUSTRIES DU SULFATE D'ALUMINM 
DES ALUNS ET DES SULFATES DE FER, 

P a r L u c i e n G E S C H W I N D , I n g é n i e u r - C h i m i s t e . 

Un volume grand ln-§, de vin-364 pages,avec 195 figures; 1899 (E.I.). 1 0 fr. 
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COUVERTURE DES ÉDIFICES 
A H D O I S E S , T U I L E S , M E T A U X , M A T I È R E S D I V E R S E S , 

P a r M . J . D E 1 V F E R , 

Architecte, Professeur à l'École Centrale. ' 

UN VOLUME GRAND 1 N - 8 , AVEC 4 2 9 F I G . ; 1 8 9 3 ( E . T . P . ) . . 2 0 FR. 

CHARPENTERIE MÉTALLIQUE 
M E N U I S E R I E EN F E R E T S E R R U R E R I E , 

P a r M . J . D E N F E K , 

Architecte, Professeur à l'Ecole Centrale. 

D E U X V O L U M E S G H A N A I N - 8 ; 1 8 9 4 r (E. T . P . ) . 

TOME I : Générali tés sur la fonte, le fer et l 'acier. — Résis tance de ces matér iaux-
— Assemblages des éléments métall iques. •— Chaînages, l inteaux et poitrails. — P lan ­
chers en fer. — Supports ver t icaux. Colonnes en fonte. Poteaux et piliers en fer. — 
Grand in-8 de 584 pages avec 479 figures; 1894. 2 0 fr. 

TOME H : P a n s métalliques. — Combles. — Passerel les et petits ponts. — Escal iers 
en fer. — Serrurerie . ( Fe r rement s ries charpentes et menuiseries . Pa ra tonner res . Clô­
tures métalliques. Menuiserie en fer. Ser res et v é r a n d a s ) . — Grand in-8 de 626 p a g e 3 
aver. 531 figures; 1894 2 0 fr. 

ELEMENTS ET ORGANES DES MACHINES 
- P a r M . A l . G O U I L L Y , 

Ingénieur des ATta et MimDfaetures. , 

GRAND IN -8 DE 406 PAGES, AVEC 710 T1G. J 1894 (E. I. ! . . 12 F R . 

COURS DE CHEMINS DE FER 
P R O F E S S É A L ' É C O L E N A T I O N A L E D E S PONT3 E T C H A U S S É E S , 

F a r M . C. B R I C K A , 

Ingénieur en chef de la voie et dea bâtiments aux Chemina de fer de l'Etat. 

DEUX VOLUMES GRAND I N - 8 ; Í 8 9 4 ( E . T . P - ) 

ToM£ I : É tudes . — Construction, — Voie et appareils de voie. — Volume de v m -
634 pages avec 32H figures*; 1 8 9 4 . . 2 0 fr. 

T O M E II : Matériel roulant et Traction. — Exploitation technique. — Tarifs. — Dé­
penses de construction et d'exploitation. — Régime des concessions. — Chemins de 
ter de systèmes divers. — Volume de 709 pages , avec 177 l igures ; 1894 2 0 fr 
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B L A N C H I M E N T E T A P P R Ê T S 

TEINTURE ET IMPRESSION 
P A R 

C h . - E r . G T J I G N E T , P . D O M M E R , 

Directeur dea t e in tu res aux Manufac- Professeur à l'Ecole de Physique 
tu res nationales et de Chimie industr iel les 

des Gofcelina et de Beauvais . de la Villa de Pa r i s . 

E . G R A N D M O T J G I N , 

Chimiste, ancien Prépara teur à l'École de Chimie de Mulhouse. 

UN VOLUME GRAND IN-8 D E 67i PAGES, AVEC 368 FIGURES ET ÉCHAN­

TILLONS DE TISSUS IMPRIMÉS; 1895 (E.I.) 3 0 FR. 

CONSTRUCTION PRATIQUE des NAVIRES de GUERRE 
P a r M . A . C R O N E A U , 

Ingénieur de la Marine, 
Professeur à l 'Ecole d'application du Génie mar i t ime . 

D E U X V O L U M E S G R A N D 1N-8 E T A T L A S ; . 1894 (E. I.). 

T O M E I : Plana et devis. — Matér iaux. — Assemblages . — Différents types de na ­
vires. — Charpente . — Revê tement de la coque et des ponts . — Gr. in-8 de 379 pages 
avec 305 fîg. e t un Atlas de 11 pl. in-4° doubles, dont 2 en trois couleurs ; 1894. 1 8 fr. 

T O M E I I : Compart imentage. — Cuirassement . — Pavois et garde-corps. — Ouver­
tu res prat iquées dans la coque, les ponts et les cloisons. —• Pièces rapportées sur la 
coque. — Ventilation. — Service d 'eau. — Gouvernails. — Corrosion et salissure. — 
Poids et rés is tance des coques. -,- Grand in-8 de 646pages avec 359 fig.", 1894. 1 5 fr-

PONTS SOUS RAILS ET PONTS-ROUTES A TRAVÉES 
MÉTALLIQUES INDÉPENDANTES. 

FORMULES, BARÈMES ET TABLEAUX 
P a r K r n e s t H E N R Y , 

Inspecteur général des Ponts et Chaussées. 

UN VOLUME GRAND IN -8 , AVEC 267 F IG. \ 1894 (E. T. P.) . 2 0 FR. 

Calculs rapides pour l'étajilissejne.nt des projeta de ponts métalliques et pour le con­
trôle de ces projets, s ans emploi des méthodes analytiques ni de la statique graphique 
( économie de t emps et certitndR de ne pas commettre d ' e r r eu r s ) . 

TRAITÉ DES INDUSTRIES CÉRAMIQUES 
TERRES CUITES. 

PRODUITS RÉFRACT AIRES. FAÏENCES. GRES. PORCELAINES. 

P a r E . B O T J R R Y , 
Ingénieur des Arts et Manufactures. 

GRAND I N - 8 , DE 753 PAGES, AVEC 349 FIG. \ 1897 (E. I . ) . 2 0 FR. 
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R É S U M É D U C O U R S 
DE 

M A C H I N E S A V A P E U R E T L O C O M O T I V E S 

PROFESSÉ A L'ÉCOLE NATIONALE DES PONTS E T CHAUSSÉES. 

P a r M . H I R S C H , 
Inspecteur général honoraire des Ponts et Chaussées, 

Professeur au Conservatoire des Arts et Métiers. 

DEUXIÈME ÉDITION. 

U n v o l u m e g r a n d i n - 8 d e 510 p a g e s a v e c 314 fig-. ( E . T . P . ) . . . 2 0 fr. 

L E V I N E T L ' E A U - D E - V I E D E V I N 

P a r H e n r i D E L A P P A R E N I , 
Inspecteur général de l'Agriculture. 

INFLUENCE DES CÉPAGES, DES CLIMATS, DES SOLS, ETC., SUR LA QUALITÉ DU 
VIN, VINIFICATION, CUVERIE ET CHAIS, LE VIN ArBÈS LE DÉCUVAGE, ÉCO­
NOMIE, LÉGISLATION. 

GRAND IN -8 D E X I I - S 3 3 PAGES, AVEC IIL FIGURES ET 2 8 CARTES DANS 

L E T E X T E ; 1 8 9 5 ( E . 1.^ 1 2 .FR. 

TRAITÉ DE CHIMIE ORGANIQUE APPLIQUÉE 
P a r M . A . J O A T V N I S , 

Professeur à la Faculté des Sciences de Bordeaux, 
Chargé de cours à la Faculté des Sciences de. Paris. 

DEUX VOLUMES GRAND ITV-8 (E. T.). 
T O M E I : Générali tés. Carbures . Alcools. Phénols . Kthers . Aldéhydes . Cétones. 

Quiriones. Sucres . — Volume de 688 pages , avec l igures ; 1896 , 2 0 fr. 
T O M E 11 : Hydra tes do carbone. Acides monobasiques à fonction simple. Acides 

polybasïques à fonction simple. Acides à fonctions mixtes . Alcalis organiques . Afnides. 
Nitriles. Carbylamînes. Composés azoTqu.es e t diazoïques. Composés organo-métal-
l iques. Matières alburnino'ides. Fermenta t ions . Conservation des mat ières al imentaires . 
VoJuzne de 718 pages , avec figures ; 189fi 1 5 fr. 

M A C H I N E S F R I G O R I F I Q U E S 
P R O D U C T I O N E T A P P L I C A T I O N S DIT F R O I D A R T I F I C I E L , 

P a r H . L O R E N Z , 

Ingénieur, Professeur à l'Université de Halle. 

TRADUIT DE L'ALLEMAND AVEC L'AUTORISATION DE L'AUTEUR. 

P A R 

P. P E T I T , 
Professeur à la Faculté des Sciences J A y U JJ 1 , 

de Nancy, Ingénieur civil, 
Directeur de l'Ecole de Brasserie. 

U n v o l u m e d e i x - 1 8 6 p a g e s , a v e o 131 f i g u r e s ; 1898 7 f r . 
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M A S S O N & C l B , É d i t e u r s 
L I B R A I R E S D E L ' A C A D É M I E D E M E D E C I N E 

1 2 0 , BOULEVARD S A I N T - G E R M A I N , PARIS 

P . a" 1 3 0 . 

E X T R A I T D U C A T A L O G U E 

( J a n v i e r 1 8 9 9 ) 

P U B L I C A T I O N N O U V E L L E : 

J O U R N A L 

D E 

P h y s i o l o g i e 
ET D E 

P a t h o l o g i e g é n é r a l e 
PUBLIÉ PAR 

MM. BOUCHARD E T CHAUVEAU 

C o m i t é d e ^ R é d u c t i o n : 

M M . J . C O U R M O N T , E . G L E Y , P. T E I S S I E R 

Au moment où les Archives de Phys io logie normale et patholo­
gique viennent de cesser leur publication, nous signalons ce journal, 
où la science physiologique française trouvera une large place à côté 
de la pathologie générale. 

Le J O U R N A L D E P H Y S I O L O G I E ET D E P A T H O L O G I E GÉNÉRALE 
paraît tous les deux mois dans le format grand in-8°, avec planches 
et ligures daus le texte. 

Chaque numéro, de 200 pages environ, contient, outre les mé­
moires originaux, un index bibliographique de 30 à 40 pages comprenant 
l'analyse sommaire des travaux français et étrangers de physiologie 
et de pathologie générale. 

L'année formera ua volume de 1,200 pages environ. 

P R I X D E L ' A B O N N E M E N T ; 

Paris : 2 8 francs, — Prance et Union postale : 3 0 francs. 
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T r a i t é 
d e P h y s i o l o g i e 

PAR 

J . - P . M O R A T 
P R O F E S S E U R A L ' D Î ! I 7 E R S I T É D E L Y O N 

et M a u r i c e D O Y O N 
P R O F E S S E U R A & B . É G É A L A F A C U L T É D K M É D K C I S K D E L Y O N 

Ce TRAITÉ DE PHYSIOLOGIE FORMERA CINQ VOLUMES 

DONT VOICI LE DÉTAIL : 

I. — Fonctions élémentaires. — Prolégomènes. — Nutrition, en 
général. — Physiologie des tissus en particulier (moins le 
système nerveux). 

II. •— Fonctions d'innervation et dn milieu intérieur. —> Sys­
tème nerveux. — Sang; l ymphe; liquides interstitiels. 

III. — Fonctions de nutrition. — Circulation; calorification. 
IV. — Fonctions de nutrition (suite). <— Digest ion; respiration; 

excrétion. 
V. — Fonctions de relation (Sens; langage; expression; l ocomo­

tion) et fonctions de reproduction. (À l'exception du 
développement embryologique.) 

Ces vo lumes n e se ron t p a s pub l i é s d a n s L'ordre c i -des sua , ma i s le s e ron t dans 
celui de leur a c h è v e m e n t . Noua publiona aujourd 'hui BOUS le t i t r e : « Circula­
tion; Calorification » le t o m e qui p o r t e r a , dans la tomaison définit ive, le 
n ° I I I . L e tome « .Digestion; Absorption; Respiration; Excrétion » 
(suite des fonctions de nut r i t ion) , qui co r r e spondra au t o m e IV, es t dès à p r é s e n t 
sous p r e s s e . 

Tou tes les m e s u r e s son t p r i ses p o u r que l ' ensemble de la publ ica t ion soi t t e r ­
miné dans lo couran t de l ' année 1900. Chaque volume sera , p e n d a n t t o u t le cours 
de la publ ica t ion, v e n d u s é p a r é m e n t à des p r i x qui v a r i e r o n t selon l ' é tendue de 

-chacun. 
Toutefois , lea éd i t eu r s a c c e p t e n t , dès à p r é s e n t , au prix, à, forfait de 

cinquante francs, des souscr ip t ions à l ' ouvrage complet. 

VIENT DE PARAITRE 

FONCTIONS DE NUTRITION 
C I R C U L A T I O N I C A L O R I F I C A T I O IV 

P a r M . D O Y O N I P a r J . - P . M O R A T 

1 vo l . grand in-8° avec 173 i ig . n o i r e s et e n c o u l e u r s . 1 2 fr. 

. . . E n r é s u m é , a. en j u g e r p a r lé spéc imen que nous avons sous les yoiiXj 
M M . M o r a t e t Doyoû sont en t ra in de doter nos b ib l io thèques d 'un o u v r a g e p r é ­
c i eux e t t r è s b ien fait en ce senti qu' i ls s a v e n t le r e n d r e complot sans le g ros s i r 
d é m e s u r é m e n t . L e u r Traité de physiologie conv iendra au débu tan t , à l ' é tudiant 
a v a n c é e t à tou tes les p e r s o n n e s qui ont besoin do p r e n d r e uno idée g é n é r a l e ou 
do r e m o n t e r à. L'origine dos faits qui on t p e r m i s de la d o g m a t i s e r . 

Dr ÀKLOLNO (Lyon médical, 18 s e p t e m b r e 1898)* 
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T r a i t é 

de Microbiologie 
P A R 

E . D U G L A I T X 

MFMERK I)K T,'INSTITUT 

PROFESSEUR, h. LÀ. SORBONNE ET À. I/LHSTTTUT AGRONOMIQUE 

DIRECTEUR DS I,"IMSTITUT PA8TEITR 

7 volumes grand wi.-8Q avec figures dam le texte. 

VIENT DE PARAITRE : 

T O M E II 

Diastases, Toxines et Venins 

1 FORT V O L U M E G R A N D I N - 8 ° A V E C F I G U R E S D A N S LE T E X T E . 1 5 F R A N C S . 

. . . . . Comme l 'auteur l 'avai t annoncé , ee vo lume e s t consacré aux d ias tases , a u x 
tox ines e t aux ven ins . C'est là u n e science -touto nouvel le , qui a évolué p rog re s s i ­
v e m e n t depu i s un© v ing ta ine d ' années et su r tou t pendan t les dix de rn i è re s années ; 
ma i s c'est en m ê m e t e m p s u n e science, e x t r ê m e m e n t impor tan te , ear les d ias tases 
j o u e n t un rôle capi ta l dans les ac t ions mul t ip les du monde d e s f e rmen t s , a u q u e l 
e l les ne pa ra i s sen t pas appar t en i r d 'a i l leurs , quoi qu 'an les dés igne parfois sous le 
nom de f e r m e n t s non. figurés. Leur n o m b r e es t t r è s cons idérab le ; on p B U t p r e s q u e 
d i r e , d 'après M. Duc laux , qu'i l égale celui des espèces microb iennes ; celles qui 
sont connues au jourd 'hu i appar t i ennen t à dea famil les dont les c a r a c t è r e s sont 
t r è s ne.ts e t p réc i s . 

U n e saura i t nous a p p a r t e n i r de su iv r e M. Duclaux dans l 'exposé mag i s t r a l qu'i l 
fait du rôle des d ias tases ; l ' impor tance de ce ro le es t indiquée dans ce t te p h r a s e 
d u s a v a n t au teur : « L e s d ias tases nous appa ra i s s en t c o m m e les a g e n t s e s sen t i e l s 
du fonct ionnement de nos t i s sus . A c e point do vuo , el les ont dé t rôné la cel lule . » 
Nous devons nous bo rne r à exposer le plan du volume qui leur est consacré . Dans 
u n e p r e m i è r e p a r t i e , M. Du cl aux se l i v r e à. l ' é tude sy s t éma t ique des d ias teses ; il 
en examine l e s d iverses familles e t l eu r mode pa r t i cu l i e r d 'act ion ; il é tud ie l ' in­
fluence des agen t s e x t é r i e u r s su r leur action ; il m o n t r e leur influence n o t a m m e n t 
dans la coagula t ion, dans la saeeharifieatîoii , e t c . L a d e u x i è m e p a r t i e du volume 
e s t consacrée à l 'é tude pa r t i cu l i è r e dos d ive r ses d ias tases que M.. J J u c l a u x e x a m i n c 
s é p a r é m e n t . 

Quand nous aurons dit qu 'au c o u r s de l ' ouv rage l e savan t d i roc tour de l ' ins t i tu t 
P a s t e u r indique les ana logies e t les différences qui ex is ten t e n t r e les d i a s t a ses e t 
Jes tox ines , celles-ci pa ra i s san t différer dos p r e m i è r e s su r tou t pa r leur rolo p h y -
yiologiquev nous aurons r é s u m é b r i è v e m e n t les mnti&res con tenues dans ce nou­
veau volume. Mais ün doi t a jouter qu 'on r e t r o u v e ici les qua l i tés ma î t r e s se s de 
précis ion e t de ne t t e t é qui ea r ac t é r i s en t à un s i haut, deg ré les œ u v r e s s c i en t i ­
fiques de M. D u c l a u x . ( J o u r n a l de l ' A g r i c u l t u r e , 17 d é c e m b r e 1808.) 

D Ë J A P U B L I É : 

Toiric I. — M i c r o b i o l o g i e g é n é r a l e . — 1 f o r t v o l u m e g r a n d in-8°, 
a v e c figures d a n s l e t e x t e 1 5 f r a n c s . 
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T r a i t é d e C h i r u r g i e 
PUBLIK SOUS LA I 1 IRECTIOIÎ DE MM. 

S I M O N D U P L A Y 
P r o f e s s e u r à la F a c u l t é de m é d e c i n e 

C h i r u r g i e n de l 'Hôtol -Diau 
Membre de l ' A c a d é m i e de m é d e c i n e 

P A U L R E C L U S 
P r o f e s s e u r a g r é g é à la F a c u l t é de m é d e c i n e 

C h i r u r g i e n d e s h ô p i t a u x 
Membre de l ' A c a d é m i e de m é d e c i n e 

PAR MM. 
BERGER, BROCA, DELBET, O E L E N S , D E M O U L I N , J . - L . FAURE, FORGUE 

GÉRARD MARCHANT, HARTMANN, HEYDENREICH, JALAGUIER, KIRMISSON 
LAGRANGE, LEJARS, MICHAUX, NÉLATON, PEYROT 

"PONCET, Q U Ë N U , RICARD, R 1 E F F E L , S E G O N D , TUFFIER, WALTHER 

D E U X I È M E É D I T I O N E N T I È R E M E N T R E F O N D U E 

8 vol. gr. ï'n-8 aoec nombreuses figures dans le texte. En souscription. . . 1 5 0 fv. 

T O M E I . — ï vol. grand m-8« avec 218 figures 1 8 fr. 
Q U E N U . — Des t u m e u r s . 
L E J A R S . — L y m p h a t i q u e s , musc les , 

synov ia les toßd inouses e t b o u r s e s 
s é r e u s e s . 

R E G L U S . — Inf lammations , t r a u m a -
t i smes , maladies v i ru len tes -

BROCA. — P e a u e t t i s su ce l lu la i re 
sous -cu tané . 

T O M E I L — 1 vol. grand i n - 8 ° avec 361 figures . . . 4 . 1 8 fr. 
L E J A R S . — N e r f s . ! R I C A R D e t D E M O U L I N . — Lés ions 

v î T r - T J A î i v À .lArn» I t raumatiçrues des os . 
M I C H A U X . A r t è r e s . P O N G E T . — Affections non t r a u m a -
Q U É N U . — Maladies des ve ines . I t iques des os . 

T O M E I I I . — 1 val. grand avec 2 8 5 figures 1 8 fr. 

N É L A T O N . — T r a u m a t i s m c s , en to r ses , 

luxa t ions , plaies a r t i cu la i r e s . 

Q U É N U . — A r t h r o p a t h i e s , a r t h r i t e s 

s èches , corps é t r a n g e r s a r t i cu la i res . 

L A G R A N G E . — Ar th r i t e s infec t ieuses 
et inf lammatoi res . 

G E R A R D M A R C H A N T . — C r â n e . 
K I R M I S S O N . — R a c h ï s . 
S. D U P L A Y . — Orei l les e t a n n e x e s . 

T O M E I V . — 1 vol. grand in-%° avec 354 figures 1 8 fr. 

D E L E N S . — L'œil et ses a n n e x e s . I nasa l e s , p h a r y n x nasal et s inus . 
G E R A R D M A R C H A N T , — N o z , fosses | H E Y D E N R E I C H . — M â c h o i r e s . 

T O M E V . — 1 vol. grand in-8° avec 187 figures ' . 2 0 fr. 

R R O C A . — F a c e et cou. L è v r e s , ca ­
v i té buccale , genc ives , pala is , l angue , 
l a r y n x , corps t h y r o ï d e . 

H A R T M A N N . — P l a n c h e r buccal , g lan-

T O M E V I . 

dea sa l iva i res , œsophage et p h a r y n x . 
"WALTHER. — Maladies du cou. 
P E Y R O T . — P o i t r i n e . 
P I E R R E D E L B E T . — Mamel le . 

1 ml. grand ¿« -8° avec 218 figures 2 0 fr. 

H A R T M A N N . — Es tomac . 
F A U R E e t R I E F F E L , — R e c t u m e t 

a n u s . 
H A R T M A N N et GOSSET. — A n u s 

cont re n a t u r e . F i s tu les s t e rcora les . 
Q U E N U . — M é s e n t è r e . R a t e . P a n c r é a s . 
SEGOND. — Fo ie . 

M I C H A U X . P a r o i s de l ' abdomen. 
B E R G E R . — H e r n i e s . 
J A L A G U I E R . — Contusions et p la ies 

de l ' abdomen, lés ions t r a u m a t i q u e s e t 
corps é t r a n g e r s de l 'es tomac et de 
l ' in tes t in . Occlusion in tes t ina le , pé ­
r i toni tes , appendic i te . 

T O M E V I I . — 1 fort vol. avec figures dans le texte (Sous presse). 
W A L T H E R . - * Bassin . I F O R G U E . — U r è t r e e t p r o s t a t e . 
T U F F I E R . — Rein . Vess i e . U r o t è r e s . R E C L U S . — Organes g é n i t a u x de 

Capsu les s u r r é n a l e s . I Vhomme. 

T O M E V I I I . — 4 fort vol. avec figures dans le texte (Sous presse]. 

M I C H A U X . — Vulve et vag in . ] ovai res , t rompes , l i gamen t s l a rges , 
P . D E L B E T . — Maladies de l ' u té rus . pé r i to ine pelvien . 
S E G O N D . — A n n e x e s de l ' u té rus , 1 K I R M I S S O N . — Maladios des m e m b r e s . 
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C H A R C O T — B O U C H A R D — B R I S S A U D 
BABINSKI, BALLET, P . BLOGQ, BOIX, BRAULT, CHANTF.MKSSE, 

CHARRIN, CHAUFFARD, COURTOIS-SUFFIT, DUTIL, GILBEHT, GUIGNAHD, 

L. GUINON, HALLION, LAMY, LB GENDRE, MARFAN, MARTE, M A M I E D , 

INETTER, CETTINGER, ANDRÉ P E T I T , RICHARDIÈRE, ROGER, RUAULT, 

SOUQUHS, THIBIERGE, THOINOT, FBHNAND W I D A L . 

Traité de Médecine 
D E U X I È M E É D I T I O N 

P U B L I É S O U S L A D I R E C T I O N D E M M . 

B O U C H A R D 
P r o f e s s e u r da pa tho log ie g é n é r a l e 

à la Facu l té de médec ine de P a r i s , 
M e m b r e de l ' I n s t i t u t . 

B R I S S A U D 
P r o f o s s e u r a g r é g é 

à la F a c u l t é de médec ine de P a r i s , 
Médec in do l 'hôpi ta l Sa in t -An to ine . 

C O N D I T I O N S D E P U B L I C A T I O N 

Les matières contenues dans la deuxième édition du TRAITÉ DE 
MEDECINE seront augmentées d'un cinguième environ. Pour la com­
modité du lecteur, cette édition formera d i x v o l u m e s qui paraîtront 
successivement et 4 des intervalles rapprochés, de telle façon que l'ou­
vrage soit complet dans le courant de 1900. Chaque volume sera vendu 
séparément. Le prix de Vouvrage est fixé dès à présent pour les sous­
cripteurs Jusqu'à la publication du 'fomç II à 430 fr. 

T O M E l o r 

1 vol. gf. in-8 r j do 845 pages, avec figures dans le texte. 1 6 fr. 
L e s B a c t é r i e s , par ÏJ. GcrrGtfARn, m e m b r e de l ' Ins t i tu t et de l 'Académie de 

m é d e c i n e , professeur à l 'Ecole de P h a r m a c i e de P a r i s . — P a t h o l o g i e g é n é r a l e 
i n f e c t i e u s e , pa r A. CHAR-RIN, p ro fe s seu r r emplaçan t a u Collège de F r a n c e , 
d i r ec t eu r de labora to i re do médec ine e x p é r i m e n t a l e , médec in des hôpi taux . — 
T r o u b l e s e t m a l a d i e s d e l a N u t r i t i o n , pa r P A U L LEGENIJRE, médec in de 
l 'hôpital T e n o n . — M a l a d i e s i n f e c t i e u s e s c o m m u n o s à l ' h o m m e e t a u x 
a n i m a u x , pa r G . - I I . R O G E R , professeur a g r é g é , médec io de l 'hôpital de la P o r t e -
d'Aubervillierff. 

POUR PARAITRE PROCHAINEMENT 
T O M E II 

1 vo l . grand in-8° a v e c figures dans le t e x t e . 
F i è v r e t y p h o ï d e , pa r A. GHANTBMESSE, p rofesseur à la F a c u l t é de médec ine , 

m é d e c i n des hôp i taux de P a r i s . — M a l a d i e s i n f e c t i e u s e s , par F . WIDAL., 
p ro fesseur a g r é g é , médec in des hôp i t aux de P a r i s . — T y p h u s e x a n t h é m a -
t i q u e , pa r L . - H . THOINOT, p rofesseur a g r é g é , médec in des h ô p i t a u x de P a r i s . — 
F i è v r e s é r u p t i v e s » p a r h . GWJNOW, médec in des h ô p i t a u x de P a r i s . — D i p h ­
t é r i e , pa r A . RuAunTL — R h u m a t i s m e , par CETTINGER, m é d e c i n des hôpi taux 
de P a r i s . — £ c o r b u t , pa r TOI,LËMEI\ . 

T O M E I I I 
i v o l . grand in-8° a v e n f i g u r e s dans le t e x t e . 

M a l a d i e s c u t a n é e s , p a r G. T H I B I E R G E , médec in do l 'hôpital de la P i t i é , — 
M a l a d i e s v é n é r i e n n e s , pa r G. T H I B I E R G K . — P a t h o l o g i e d u s a n g , pa r 
A- G I L B E R T , p rofesseur a g r é g é , médec in des hôp i t aux de P a r i s . — I n t o x i c a t i o n s , 
p a r A. R I C H A R D I È R E , médec in des hôp i taux de P a r i s . 
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T r a i t é d e s o a n M E C 0 M P L E T 

M a l a d i e s d e l ' E n f a n c e 
P U B L I É S O U S L A D Ï R K C T r O N D E MM. 

J. G R A N C H E R 
P r o f e s s e u r à la F a c u l t é de médec ine de P a r i s , 

M e m b r e de l 'Académie, de médec ine , médec in de l 'hôpital des E n f a n t s - M a l a d e s . 

J. C O M B T A . - B . M A R F A N 
Médec in Agrégé, 

d e l 'hôpital d e s Enfants-Matadns . Médec in de* hôp i t aux . 

5 vol. grand in-$a avec figures dam le texte. . 90 f r . 

DIVISIONS DE L'OUVRAGE 
TOME I. — l vol. in-H" de xvi-816 pages avec fig. dans le texte. 18 fr. 

Physiologie et hygiène de l'enfance. ^- Considérations thérapeutiques 
sur Jes maladies de l'enfance. — Maladies infectieuses. 

TOME II. — i vol. in-8a de 818 pages avec fig. dans le texte. 18 fr. 
Maladies générales de la nutrition. —^Maladies du tube digestif. 

TOME III. — i vol. de 950 pages avec figures dans le texte. 20 fr. 
Abdomen et annexes. — Appareil circulatoire. — Nez, larynx et 

annexes. 
TOME IV. — 1 vol. de 880 pages avec figures dans le texte. 1 8 fr. 

Maladies des bronches, du poumon, des plèvres, du médiastin. — Ma­
ladies du système nerveux. 
TOME T. — 1 vol. de 890 pages avec figures dans le texte. 1 8 fr. 

Organes des sens. — Maladies de la peau. — Maladies du fœtus et du 
nouvea,u-né. — Maladies chirurgicales des os, articulations, etc. — 
Table alphabétique des matières des S volumes. 

C H A Q U E V O L U M E E S T V E N D U E É P A H É M E N T 

T r a i t é de T h é r a p e u t i q u e c h i r u r g i c a l e 
P A R 

Emile FORGUE 

Pro fe s seu r de cl inique ch i ru rg ica le 
à l a Facu l té de médec ine de Montpel l ier , 

M e m b r e cor respondan t 
de la Socié té de Chi rurg ie , 

Chirurgien e n chef do l 'hôpital St-Eloi , 
Médecin-major ho r s cadre . 

Paul RECLUS 
Professeur a g r é g é 

à la Facu l t é do médec ine de P a r i s , 
Chi rurg ien de l 'hôpital Laënnec«-

Sonréta i ro généra l 
do ia Société de Ch i ru rg ie , 

M e m b r e de l 'Académie do médec ine . 

D E U X I È M E É D I T I O N E N T I È R E M E N T R E F O N D U E 

A V E C 472 F T fi TIR E S 0 A T Î S L K T E X T E 

2 volumes grand in-8° de 21-16 pages , . 3 4 fr. 
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Traité d'Anatomie Humaine 
P U B L I E S O U S LA. D I R E C T I O N D E 

P . P O I R I E R 
P r o f e s s o u r a g r é g é 

à la Facu l t é d e M ó d e c m e d e P a r i s 
Ch i ru rg ien des H ô p i t a u x . 

PAR MM. 

A . C H A R P Y 
Professeur d ' ana tomie 
la Facu l tó de Médec ine 

de Tou louse . 

A . C H A R P Y 
P r o f e s s e u r d 'ana tomie 

à la F a c u l t é de Toulouse . 

P . P O I R I E R 

P r o f e s s e u r a g r é g é 
à la Facu l t é de médec ine 

de P a r i s 
Ch i ru rg ien des hôp i t aux . 

A . N I C O L A S 
P r o f e s s e u r d ' ana tomia 

à la F a c u l t é de N a n c y . 

P . J A C Q U E S 

P r o f e s s e » r a g r é g é 
F a c u l t é de N a n c y 

A . P R E N A N T 
Professeur d 'h is to logie 

à. la F a c u l t é de N a n c y . 

R I E F F E L 

Chef dos t r a v a u x ana to-
miques à la F a c u l t é 

de Médec ine de P a r i s 
Ch i ru rg ien des hôp i t aux . 

la 
Chef des t r a v a u x 

a u a t o m i q u e s . 

M. POIRIER S?EST ASSOCIÉ, POUR LA DIRECTION DE CETTE IMPORTANTE PUBLI­
CATION, SON ARHI ET COLLABORATEUR M. LE PROFESSEUR A . G H A F P Y . ENRTFUNIS-
SANT LEURS EFFORTS^ LES DEUX DIRECTEURS POURRONT HÂTER L'ACHÈVEMENT DE 
VOUVRAGE ET LE FNENER À BONNE FIN DANS LE COURANT DE L'ANNÉE 4899. 

É T A T D E L A P U B L I C A T I O N A U I E R J A N V I E R 1 8 9 9 

T O M E P R E M I E R 

EMBRYOLOGIE ; OSTÉOLOGIO; ARTHROLOGIE. Deuxième édition. U N volume 
grand in-8° avec 807 figures en noir et en couleurs . . · . . . 20 fr. 

T O M E D E U X I È M E 

i o r Fascicule : MYOLOGIE. Uû volume grand IN-8" avec 312 figures. 12 fr. 
2 e Fascicule : ANGÉIOLOGIA [Cœur et Artères). Un volume grand 

in-8° avec 14B figures en noir et en couleurs 8 fr. 
3 e fasc icule : ANGÉIOLOGIA [Capillaires, Veines). U N volume grand 

in-8° avec 15 hgures en noir et en couleurs 6 fr. 

T O M E T R O I S I È M E 

1 e r Fascicule : SYSTÈME NERVEUX {Méninges, Moelle, Encéphale). 
1 vol. grand in-8" avec 201 figures en. noir et en couleurs . » 1 0 FR. 

2 e Fascicule : SYSTÈME NERVEUX {Encéphale). Un vol . grand-in-8° 
avec 206 figures en nnir et en couleurs. 1 2 fr. 

T O M E Q U A T R I È M E 

L O R Fascicule : TUBE DIGESTIF. Un volume grand in-81», avec 
1S8 figures en noir et en couleurs . . . . 1 2 fr. 

2° Fascicule : APPAREIL RESPIRATOIRE ; Larynx, trachée, poumons, 
plèvres, thyroïde, thymus. Un volume grand IN-8°, avec 
121 figures en noir et en couleurs. . . , 6 fr. 

I L R E S T E A P U B L I E R ! 
U n fascicule du tome I I (Lympha t iques ) ; 
U n fascicule du t o m e I I I (Nerfs pé r i phé r iques . Órganos dos s e n s ) ; 
U n iasç icule du tome IV (Organes gén i to -ur ina i res ) . 
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Suite de Monographies cliniques 
S U R LES Q U E S T I O N S N O U V E L L E S 

en Médecine, en Chirurgie et en Biologie 

L a suience médica le réa l i se j ou rne l l emen t dos p r o g r è s i n c e s s a n t s ; les ques t ions 
et d é c o u v e r t e s viei l l issent p o u r ainsi dire au m o m e n t m ê m e de lour éclosion. L e s 
t r a i t é s de m é d e c i n e et de ch i ru rg ie , que lque rap ides que soient l eu r s différentes 
édi t ions , au ron t toujours g r a n d ' p e m e à se toni r au couran t . 

C'est pour obvier à ce g r a v e inconvénien t , auque l les j o u r n a u x , m a l g r é la diver­
s i té do l eurs ma t i è r e s , ne saura ien t r eméd ie r , que nous avons fondé, avec lo concours 
des s avan t s et des pra t ic iens les p lus au to r i sés , un recue i l de Monograph ies don t 
lo t i t r e g é n é r a l , l'Œuvre médico-chirurgical, nous pa ra î t b ien ind iquer lo bu t e t 
la p o r t é e . 

INous publions, anssi souven t qu'i l es t nécossa i r e , dos fascieulos do 30 à 
40 p a g e s don t chacun r é s u m e et m e t au point u n e ques t ion médica le à l 'ordre 
du j o u r , ot cola do tel le sor te q u ' a u c u n e ne pu i sse ê t r e omise a u momon t oppor tun . 

C O N D I T I O N S D E L A P U B L I C A T I O N 
Chaque monographie est vendue séparément 1 fr. 2 5 
Il es t accep té des abonnomonts pour une sér ie do 10 Monograph ies au p r ix a 

forfait e t payable d 'avance [le 1 0 f rancs pour la F r a n c e et 1 2 f rancs pour 
l ' é t r ange r (po"rt compris ) . 

. M O N O G R A P H I E S P U B L I É E S 
N° 1. L ' A p p e n d i c i t e , par le D r F É L I X LEGUEIJ , chirurgien des hôpitaux. 
N° 2. L e ï r a i t e i n e n t d u m a l d e P o t t , par le D r A. C H I P A O L T , de Paria. 
N° 3. L e L a v a g e d o S a n g , par le D r L E J A H S , professeur agrégé, c h i ­

rurgien des hôpitaux, membre de la Société de chirurgie. 
N° 4. L ' H é r é d i t é n o r m a l e e t p a t h o l o g i q u e , par l e D R CH. D E B I E R H E , 

professeur d'anatomie à l'Université de Lille. 
N° 5. L ' A l c o o l i s m e , par le D r J A Q U B Ï , privat-doceut à l'Université de 

Bâle. 
N° 6. P h y s i o l o g i e e t p a t h o l o g i e d e s s é c r é t i o n s g a s t r i q u e s , p a r 

le D R A . V E R H A K G E N , assistant à la Clinique médicale de Louvain. 
N° 7. L ' E c z é m a , par le D r L E R E D D Ë , chef de lahoratoire, assistant de 

consultation à l'hôpital Saint-Louis. 
N° 8. L a F i è v r e j a u n e , par le D r S A N A B E L I - I , directeur de l'institut 

d'hygiène expérimentale de Montevideo. 
N° 9. L a T u b e r c u l o s e d u r e i n , par le D r TirmeH, professeur agrégé, 

chirurgien de l'hôpital de la Pitié. 
N° 10. L ' O p o t h c r a p i e . T r a i t e m e n t d e c e r t a i n e s m a l a d i e s p a r 

d e s e x t r a i t s d ' o r g a n e s a n i m a u x , par A. G I L B E R T , profes­
seur agrégé, chef du laboratoire de thérapeutique à la l'acuité 
rie. médecine de Paris, et P. GARNOT , docteur ès sciences, 
ancien interne deshôo i taux de Paris. 

N" 11. L e s P a r a l y s i e s g é n é r a l e s p r o g r e s s i v e s , par le D ' K L I P P E L , 
médecin des hôpitaux de Paris. 

N° 12. L e M y x œ d è m e , par le D r T H I B I E R G E , médecin de l'hôpital de 
la Pitié. 

N° 13. L a PVéphrïte d e » S a t u r n i n s , par le D r H. LAVRAPTD, professeur 
à la Faculté catholique de Lille. 

L'ŒUVRE MÉDICO-CHIRURGICAL 
D r CRITZMAN, directeur 
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H y g i è n e t h é r a p e u t i q u e 
DIRIGÉE P A R 

L e P r o f e s s e u r P R O U S T 
M e m b r e de l 'Académie do médec ine , Médec in de VH&tel-Dieu, 

^ I n s p e c t e u r g é n é r a l des Se rv i ces s an i t a i r e s . 

Chaque ouvrage forme un volume in-46, cartonné toile, tranches rouges 
et est vendu séparément : 4 fr. 

Chacun dos vo lumes de ce t to colloction n ' e s t consacré qu ' à u n e soulo maladio 
ou à un seul g r o u p e de maladies . Grâce à leur format, ils son t d 'un m a n i e m e n t 
commode . D ' u n au t ro cô té , en accordan t un vo lume spécia l a c h a c u n dos g r a n d s 
su je ts d 'hyg iène t h é r a p e u t i q u e , il a é té facile de donne r à l eu r d é v e l o p p e m e n t 
tou te l ' é t endue néces sa i r e . 

L ' h y g i è n e t h é r a p e u t i q u e s 'appuie d i r e c t e m e n t sur la p a t h o g é n i e ; .elle doit en 
ê t re la conclusion log ique e t na tu re l l e . l i a g e n è s e des ma lad ie s s e r a donc é tud i ée 
tou t d 'abord . On s e p r é o c c u p e r a moins d ' ê t re abso lumen t comple t que d ' ê t r e 
c la i r . On ne c h e r c h e r a p a s à t r a c e r un h i s to r ique s a v a n t , à faire p r euve do 
b r i l l an t e érudi t ion, à e n c o m b r e r le t e x t e de c i ta t ions b ib l iograph iques . On s'ef­
forcera de n ' e x p o s e r q u e les d o n n é e s i m p o r t a n t e s de pa thogén ie e t d 'hyg iène 
t h é r a p e u t i q u e e t à les m e t t r e en l u m i è r e . 

L ' H y g i è n e d u G o u t t e u x , p a r lo p ro fesseur P R O U S T et A. M A T H I E U , médec in 
de l 'hôpital Andra l . 

L ' H y g i è n e d e l ' O b è s e , pa r le professeur P R O U S T et A. M A T H I E U , médec in de 
l 'hôpi ta l Andra l . 

L ' H y g i è n e d e s A s t h m a t i q u e s , p a r _K. B R I S S A U D , p rofesseur a g r é g é , ' m é d e ­
cin de l 'hôpital Sa in t -Anto ine . 

L ' H y g i è n e d u S y p h i l i t i q u e , pa r H . B O U R G E S , p r é p a r a t e u r a u labora to i re 
d ' hyg iène de la F a c u l t é de m é d e c i n e . 

H y g i è n e e t t h é r a p e u t i q u e t h e r m a l e s , p a r G . D B L F À U , anc ien in te rno des 
hôpi taux de P a r i s . 

L e s C u r e s t h e r m a l e s » , pa r G . D R L F A U , anc ien i n t e r n e d e s H ô p i t a u x de P a r i s . 
L ' H y g i è n e d u N e u r a s t h é n i q u e , p a r lo p ro fesseur P R O U S T et G . BAT.LET, 

p ro fesseur a g r é g é , médec in des hôp i t aux d e P a r i s . 
L ' H y g i è n e d e s A l b u m i n u r i q u e s , pa r le D R S P R I N G E R , anc ien in to rne dos 

hôp i t aux de P a r i s , chef de l abora to i re de la F a c u l t é de m é d e c i n e à la Clinique 
médica le de l 'hôpital do la C h a r i t é . 

L ' H y g i è n e d u T u b e r c u l e u x , p a r le D ' C I I U Q U E T , anc ien i n t e r n e des hôpi taux 
de P a r i s , avec u n o in t roduc t ion du D R D A R E M B E R G , membre- co r r e spondan t do 
l 'Académie de m é d e c i n e . 

H y g i è n e e t t h é r a p e u t i q u e d e s m a l a d i e s d e l a B o u c h e , pa r le Dr G R U E T , 
den t i s t e des hôpi taux de P a n s , a v e c une préface de M . le professeur L A N N S -
LONOUB, mfimbrfi de l ' Ins t i tu t . 

H y g i è n e e t t h é r a p e u t i q u e d e s m a l a d i e s d u C œ u r , p a r le D r VAQUEZ, 
médec in des hôp i t aux de P a r i s . 

H y g i è n e d u D i a b é t i q u e , p a r A. P R O U S T e t A. M A T H I E U . 

V O L U M E S E N P R É P A R A T I O N 

L ' H y g i è n e d e s D y s p e p t i q u e s , p a r le D R L I N O S S I B B , 
H y g i è n e t h é r a p e u t i q u e d e s m a l a d i e s d e l a p o a u , pa r le D* T I I I B I E R G B . 

V O L U M E S P A R U S 
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D I E U L A F O Y (G.), professeur de clinique médicale à la Faculté de 
médecine de Paris, médecin de l'Hôtel-Dieu, membre de l'Académie 
de médecine . 

Cl inique méd ica l e d e l 'Hôte l -D ieu (1896-1897) . 1 vo l . 
g r a n d in-8°, avec figures d a n s le t e x t e et i p l a n c h e h o r s 
t e x t e 10 fr. 

Cl inique méd ica l e d e l 'Hôte l -D ieu (1897-1898). 1 v o l . 
grand in-8", a v e c figures d a n s l e t ex te 10 fr. 

FONCET (A.), professeur de clinique chirurgicale à la Faculté do 
médecine de Lyon, chirurgien en chef de l'Hôtel-Dieu, et L. B E R A B D , 
chef de clinique à la Faculté de médecine de Lyon, ancien interne 
des hôpitaux. 

Traité c l in ique d e l 'ac t inomycose humaine,"des p s e u d o -
ac t inomycoses et d e la b o t r y o m y c o s e . 1 vo l . in-8", 
a v e c 4î> figures d a n s l e texte et, 4 p l a n c h e s h o r s texte e n 
c o u l e u r s , . . . 12 fr. 

Ç H A R R I N (A.), professeur remplaçant au Collège de France, direc­
teur du laboratoire de médecine expérimentale (Hautes-Études), 
ancien vice-président-de la Sodété de Biologie, médecin des hôpitaux. 

L e s d é f e n s e s nature l l e s de l ' organ i sme ; leçons prof'essées 
au Collège de France. 1 vo l . i n - 8 ° 6 fr. 

P A N A S (Ph.), professeur de clinique ophtalmologique à la Faculté 
de médecine de Paris, chirurgien de l'Hôtel-Dieu, membre de l'Aca­
démie de médecine. 

L e ç o n s d e c l in ique ophta lmolog ique p r o f e s s é e s à î 'Hôte l -
D i e u , recue i l l i e s et p u b l i é e s par le D R A. CASTAN, de Béz iers . 
1 v o l . in-8° avec f igures d a n s l e t e x t e 5 fr. 

FLOQUET (D r Ch.), licencié en droit, médecin en chef du Palais de 
Justice et du Tribunal de Commerce de Paris. 

C o d e prat ique des h o n o r a i r e s m é d i c a u x , ouvrage i n d i s ­
p e n s a b l e aux. Médec ins , S a g e s - F e m m e s , Chirurg iens , D e n ­
t i s t e s , P h a r m a c i e n s , É t u d i a n t s , avec u n e p r é f a c e d e 
M . BIÎOUAHDEL, d o y e n de Ja F a c u l t é de m é d e c i n e de P a r i s . 

REG-NARD ( D r Paul), membre de l'Académie de médecine , direc­
teur-adjoint du Laboratoire de physiologie à la Sorbonne. 

La Cure d'Alt i tude ; d e u x i è m e éd i t i on , a v e c 29 p l a n c h e s 
h o r s t e x t e e t 110 figures d a n s le t e x t e . 1 vo l . g r a n d i n - 8 ° , 

2 vo l . pet i t in -8° 10 fr. 

relié toile 15 fr. 
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L e s m a l a d i e s m i c r o b i e n n e s d e s A n i m a u x , par 
Ed. NOCARD, professeur à l'École d'Alfort, membre de l'Académie 
de médecine, et E. LECLAINCHE, professeur à l'École vétérinaire 
de Toulouse. Deuxième édition, entièrement refondue. 1 fort volume 
grand in-8» 1 6 fr. 

T r a i t é d e s m a l a d i e s c h i r u r g i c a l e s d ' o r i g i n e 

C o n g é n i t a l e , par le D* E. KIRMISSON, professeur agrégé à 
la Faculté de médecine, chirurgien de l'Hôpital Trousseau, membre 
de la Société de Chirurgie. 1 volume grand in-8° avec 311 figures 
dans le texte et 2 planches en couleurs 1 5 fr. 

R e c h . e r c h . e s a n a t o m i q u e s e t c l i n i q u e s s u r l e 

g l a u c o m e e t l e s n é o p l a s m e s i n t r a - o c u l a i r e s , 
par Ph. PANAS, professeur de clinique ophtalmologique à la Fa­
culté de médecine, chirurgien de l'Hôtel-Dieu, membre de l'Aca­
démie de médecine, et le D p ROCHON-DDVIGNEAUD, ancien chef 
de clinique de la Faculté. 1 volume in-8° avec 41 figures dans le 
texte 7 fr. 

T r a i t é d ' O p h t a l m O S C O p i e , par Etienne ROLLET, profes­
seur agrégé à la Faculté de médecine, chirurgien des hôpitaux de 
Lyon. 1 volume in-8° avec 50 photographies e n couleurs et 75 fi­
gures dans le texte, cartonne toile, tranches rouges 9 fr. 

C l i n i q u e s c h i r u r g i c a l e s d e l ' H ô t e l - D i e u , par 
Simon DUPLAY, professeur de clinique chirurgicale à la Faculté 
de médecine de Paris, membre de l'Académie de médecine, chirur­
gien de l'Hôtel-Dieu, recueillies et publiées par les D r 3 Maurice 
CAZIN, chef de clinique chirurgicale à l'Hôtel-Dieu, et S. CLADO, 
chef des travaux gynécologiques . Deuxième série. 1 volume grand 
in-8° avec figures . . . » j . . . . . . 8 fr. 

C o n s u l t a t i o n s m é d i c a l e s s u r q u e l q u e s m a l a d i e s 

f r é q u e n t e s . Quatrième édition, revue et considérablement 
augmentée, suivie de quelques pr inc ipes de Déontologie médi­
ca le et précédée de quelques règ le s pour l 'examen des malades , 
par le D r J. GRASSET, professeur de clinique médicale à l'Univer­
sité de Montpellier, correspondant de l'Académie de médecine. 
1 volume in-16, reliure souple, peau ple ine. . . . . . . 4 fr, 5 0 

-r 
L e B a n d a g e h e r n i a i r e : A u t r e f o i s - A u j o u r d ' h u i , 

par Léon et Ju les RAINAL. 1 fort volume très grand in-8», srvec 
324 gravures intercalées dans le texte . . , 1 0 fr. 
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EXPÉDITIONS SCIENTIFIQUES 

DU 

" TRAVAILLEUR " et du " TALISMAN " 
Pendant lea années 1880, 1881, 1882 et 1883 

OUVRAGE PUBLIÉ SOUS LES AUSPICES DU MINISTÈRE DE L'INSTRUCTION PUBLIQUE 

SOUS LA DIRECTION DE. 

M . A . M I L N E - E D W A R D S 

MEMBRE DE ï/lNSTITUT, PRKKII1KNT B E I.A COMMISSION UKS imAGiGES SOL* B-M A.ÏVI N S 

D I R E C T E U R D U MCSÉTJM D ' H I S T O I R E N A T U R E L L E D E P A R I S 

VIENT DE PARAÎTRE 

MOLLUSQUES TESTACÉS 
P A R 

A R N O U L D L O C A R D 

TOME I. — 1 fort vol. gr. in-4° avec 24 planches hors texte. 5 0 fr. 

TOME II. — 1 fort vol. gr. in-4° avec 18 planches hors texte. 5 0 fr. 

V O L U M E S P R É C É D E M M E N T P A R U S -. 

P O I S S O N S , par L . V A I L L A N T , professeur-administrateur au Muséum 

d'Histoire Naturelle, membre de la commission des dragages sous-
marins. 1 fort volume in-4° avec 28 planches hors texte . . 5 0 fr. 

B R A C H I O P O D E S , par P. F I S C H E R , membre de la commission des dra­
gages so.us-marins, et D.-P. O E H L E R T , membre de la Société géolo­
gique de France. 1 vol. in-4° avec 8planches hors texte. . . 2 0 fr. 

É c h i n o d e r m e s , par Edmond P E R R I E R , professeur-administrateur au ' 
Muséum d'Histoire Naturelle, membre de l'Institut. 1 fort vol. in-4°, 
avec 25 planches hors texte . . .. „ 5 0 fr. 
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RÉGENTES PUBLICATIONS 1 3 

VIENT DE PARAITRE 

L ' A n a t o m i e c o m p a r é e 

d e s A n i m a u x 
B A S É E S U R L ' E M B R Y O L O G I E 

Par L O U I S R O U L E 
Î A U R É À T D E L ' I N S T I T U T (Grand P r i x d e s Sciences P h y s i q u e s ) , 

P R O F E S S E U R A L 'ÙJ , IVÉR.SITÉ D B TOUL<>USE ( F a c u l t é des Sc iences ) , 

Deux volumes grand in-8° de xxvi-1970 pages 
avec 1202 figures dans le texte „ 4 8 fr. 

Ce t ra i te no s ' adresse pas seu lemen t aux é tudiants dé s i r eux d'avoir un guide 
on ana tomie . Il ost de por t éo plus h&uto. P a r sa mé thode de r i gou reuse l o g i ­
que , pa r son espr i t de s y n t h è s e , i l m é r i t e d ' in té resse r les personnes qu i , de 
p r é s ou de loin, s ' a t t achent aux sc iences biologiques , soit p o u r o l l ss -mêmes, 
soit pour l eurs appl ica t ions , soit pour leurs c o n s é q u e n c e s phi losophiques . 

L 'ouvrago comprend d e u x volumos , e t compte ÎQ'ÎO pages . 11 est divisé en 
seize chap i t res , dont chacun renfe rme l 'é tude ana tomiqua d'un embranchemen t 
d é t e r m i n é . Los chap i t r e s var ien t , dans leur é t e n d u e , su ivan t l ' impor tance dos 
e m b r a n c h e m e n t s ; c e r t a i n s se r é d u i s e n t à que lque s p a g e s ; d ' au t res , celui des 
Vertèbres p a r e x e m p l e , en m e s u r e n t p r è s do six cen ts , e t cons t i tuen t a u t a n t de 
t r a i t é s spéc iaux . Les f igures, nouvel les pour la p lupar t , son t nombreuses , e t fort 
so ignées ; n o n n'a é té omis pour les r e n d r e des plus a r t i s t iques , sans ô te r à. l eur 
va leur scientifique ni à leur s impl ic i té . 

VIENT DE PARAITRE 

Les Colonies animales 

et la formation des organismes 
Par E d m o n d P E R R I E R 

Membre de l ' Ins t i tu t , P r o f e s s e u r au M u s é u m d 'His to i re Nature l le . 

D E U X I È M E É D I T I O N 
1 vol. gr. in-H® avec 2 planches hors texte et 158 figures. 48 fr. 

Dans cot te d e u x i è m e édition d 'un l iv re fcieu connu non seu l emen t des n a t u r a ­
l is tes mais aussi des ph i losophes e t des sociologis tes , l ' au teur n'a eu à modifier 
en. r i en ni le fond de sa doc t r ine , ni les a r g u m e n t s p r inc ipaux sur lesque ls il 
s 'appuyai t . Cer ta ins chap i t r e s ont é té p lus ou moins p rofondément remaniés de 
man iè re à e n r e g i s t r e r que lques po in ts de v u e nouveaux ou â él iminer que lques 
ob j ec t i ons ; te l e s t le chap i t re relatif aux Formes originelles des vers annulés et 
des animaux articulés ; teL es t aussi l e chap i t re sur VIndividualité, auque l la sanc­
t ion du t e m p s écoulé p e r m e t t a i t do _donner des conc lus ions plue formes e t p lus 
r i g o u r e u s e m e n t scientif iques. 

La préfaco de la p r e m i è r e édi t ion é ta i t u n i q u e m e n t consac rée à p r é s e n t e r au 
publ ic l ' idée mèro du l ivre qui , n e u v e alors , n'a p lus , au jourd 'hu i , besoin d 'ê t re 
p r é s e n t é e ; M. F e r r i e r a ponsé qu ' i l convena i t p lutôt d 'en m o n t r e r la fécondité ; 
il a r é sume dans u n e préface de 32 p a g e s tou te la théo r i e d e ' l a formation e t de 
l 'évolution dos o rgan i smes , ot mis on relief la p a r t qu 'on t p r i se ft cot te évolut ion 
les d iverses forces qui ag i s sen t encore au tou r de n o u s . * 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



T r a i t é 

d e s M a t i è r e s c o l o r a n t e s 

ORGANIQUES ET ARTIFICIELLES 

de leur préparation industrielle et de leurs applications 

Par L é o n L E F È V R E 
I n g é n i e u r (E. I . R . ) , P r é p a r a t e u r de ch imie à l 'École P o l y t e c h n i q u e . 

Préface de E. G R I M A U X , membre de C Institut. 

2 volumes grand in-8° comprenant ensemble 1650 pages, reliés toile 
anglaise, avec 31 gravures dans le texte et 261 échantillons. 

Prix dea deux volumes : 90 francs. 

L e Traité des matières colorantes s ' adresse à la fois au moudB scientif ique p a r 
l ' é tude dos t r a v a u x réa l i sés dans co t te b r anche si compl iquée de la chimie, e t au 
publie indust r ie l p a r l ' exposé d e s m é t h o d e s ra t ionne l les d 'emploi des co loran ts 
n o u v e a u x . L ' au tou r a r éun i dans des t ab leaux qui p e r m e t t e n t de t r o u v e r fac i lement 
u n s cou leur que lconque , toutos les couleurs i nd iquées dans les m é m o i r e s et dans les 
b r e v e t s . L a pa r t i e t e c h n i q u e cont ient , a v e c l ' indication d e s b r e v e t s , les p r o c é d é s 
e m p l o y é s pour la fabr icat ion des cou leurs , la descr ip t ion e t la f igure des appa re i l s , 
a insi q u e la descr ip t ion des p r o c é d é s r a t ionne l s d 'applicat ion d e s couleurs les p lus 
r é c e n t e s . Cotte p a r t i e important© de l ' ouvrage es t i l lus t rée p a r un g r a n d n o m b r e 
d 'échant i l lons t e i n t s ou impr imés , fabriqués spécialement pour L'ouvrage, 

C h i m i e 

d e s M a t i è r e s c o l o r a n t e s 

A . S E T E W E T Z 
Chef d e s t r a v a u x 

& l 'École de chimie indus t r ie l le de Lyon 

P . S I S L E Y 
Chimiste - Coloriste 

1 volume grand in-8° de 822 pages 3 0 fi\ 

L e s a u t e u r s , dans ce t to i m p o r t a n t e publ icat ion, se sont p roposé de réun i r sous la 
forme la p lus ra t ionne l le et la p lus condeasée t ous les é léments p o u v a n t con t r ibuer 
à YtnseAgnement de la chimie des matières colorantes, qui a p r i s aujourd 'hui u n e e x ­
tension si cons idérab le . Cet o u v r a g e ost, pa r lo p lan sur lequel il est conçu, d 'une 
ut i l i té incontes tab le non seu l emen t aux ch imis tes s e des t inan t soit à. la fabricat ion 
d e s m a t i è r e s co loran tes , soit à la t e i n t u r e , ma i s à tous ceux qui son t dés i r eux de 
se t en i r au couran t de ces r emarquab l e s indus t r i es . 
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B I B L I O T H È Q U E 
DK LA 

Revue générale des Matières colorantes 
ET DES INDUSTRIES QUI S'Y RATTACHENT 

V O L U M E S P A R U S 

D e s mordant s e n te inture e t e n impress ion , par Ch. G R O S -

R E N A U D . 1 vo l . in-16, a v e c 60 é c h a n t i l l o n s t e i n t s o u i m p r i m é s 

s u r to i l e et c o t o n , relié t o i l e 1 0 fr. 

R o n g e a g e du r o u g e turc par la m é t h o d e alcal ine , par 

Wlad. TRIAPRINE. 1 vol . in-16, avec 24 grands é c h a n t i l l o n s i m ­

p r i m é s sur t i s s u s de c o t o n et d e fabr i ca t ion r u s s e , de 5 f igures 

et de 1 p l a n c h e h o r s t e x t e , r e l i é to i le 5 fr. 

Mat ières co lorantes et m i c r o b e s , par le l ) r M. NICOLLE, d i rec ­

t e u r de l 'Institut i m p é r i a l d e bac tér io log ie d e Cons tant inop le . 

1 vo l . in-16, avec 10 l i g u r e s et 1 p l a n c h e e n c o u l e u r s . . 2 fr. 

VIENT DE PARAITRE 

L E 

G A Z R I C H E 
S e s A p p l i c a t i o n s I n d u s t r i e l l e s 

Ch. V I G R E U X 

Ingén ieu r des Ar t s et Manufac tu re s 
R é p é t i t e u r à l 'Ecole C e n t r a l e 

E u g . B A R D O L L E 

Ancien é levé de l 'École Po ly t echn ique 
I n g é n i e u r civil 

/ volume in-16 avec figures dans le texte» . . . 2 fr. 

Obtenir en tou t l ieu e t en t r è s p e u de t e m p s , avec eomfïioditè e t au moyen 
d 'appare i l s t r è s s imples , fonct ionnant bien et sans a r r ê t possible , p o u r un p r ix 
Variable de un à t ro is cen t imes l e m è t r e cube , u n gaz ayant un pouvoi r calorifique 
é l e v é e t se p r ê t a n t dans de bonnes condit ions à tou tes lea applicat ions du gaz do 
Ville, é ta i t un prob lème du p lus grand in térê t . Getto étude- de l ' invention do 
M. R iche fora c o m p r e n d r e dans que l le l a r g e m e s u r e il a résolu ce t te impor tan te 
ques t ion . 
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16 MASSON ET G'", Libraires de l'Académie de Médecine 

VIENT DE PARAITRE 

T i r a i t 6 

d ' R n a l y s e Ghimique 
Q U A N T I T A T I V E P A R E L E C T R O L Y S E 

PAR 

J . R I B A N 
P r o f e s s e u r c h a r g e du cours d 'analyso ohimique 

et mai t re do conferences a la F a c u l t e dos sc iences de l 'Un ive r s i t e do P a r i s . 

1 vol. grand in-8°, avec 96 figures dans le texte. 9 fr. 

L'analyse quantitative par élcotrolyse acquiert chaque jour u n e plus 
grande importance dans les laboratoires consacrés à la science ou aux 
essais industriels. Ses méthodes ont très heureusement simplifié b i e n 
des problèmes délicats et introduit dans les dosages ordinaires, tout 
en conservant l'exactitude indispensable, une grande rapidité d'exé­
cution. 

Le livre que l'auteur présente aujourd'hui sur ce sujet n'est que le 
développement d'une portion du cours d'analyse quantilative qu'il 
professe depuis bien des années à la Faculté des sciences de l'Univer­
sité de P a n s . Il a pour but, non seulement d'initier le lecteur à l'ana­
lyse chimique par électrolyse, mais encore de lui servir de guide dans 
ses applications journalières. 

Tenu a u courant des derniers progrès accomplis, it T é s u m e l'état 
actuel de la science sur la question qui en fait l'objet. 

Cet ouvrage est divisé en quatre parties : 
La première partie est consacrée aux notions préliminaires do phy­

sique les plus indispensables au chimiste qui veut aborder avec fruit 
l'étude et la pratique de l'analyse électrolytique : définitions, généra­
lités, lois, sources d'électricité, appareils de mesure, leur maniement et 
leur contrôle, appareils d'éleolrolyse, e t c . . (les notions, exposées en 
vue de la pratique, sont mises sous une forme élémentaire à la portée 
de tous. 

La deuxième partie traite du dosage individuel des métaux et des 
métalloïdes par électrolyse. 

La troisième, de la séparation des métaux par le même moyen. 
La quatrième, enfin, n'est qu'un recueil d'exemples et de marches à 

suivre dans les analyses complexes en général, et plus particulière­
ment dans l e s analyses des produits industriels et des minerais. 

De nombreux tableaux numériques, pour les mesures ou les calculs 
relatifs à Télectrolyse, terminent l'ouvrage. 

P a r i s . — L . M A K E T H E U X , impr imeur , 1, rue Gassot te . — 14G32. 
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55, QUAI DES GRANDS-AU0U3TINS, X FAHI3. 

Envoi franco contre mandat-poste ou valeur sur Paris. 

ŒUVRES MATHÉMATIQUES 

DE 1IIEMANN, 
T R A D U I T E S 

P a r L . L A U G E L , 

Avec une préface de M. MIIITE et un discours de M. Félix KLEIN. 

U n beau volume grand in-8, avec f igures; 1898 1 4 fï. 

TRAITÉ 

D'ALGÈBRE SUPÉRIEURE 
P a r Henr i W E B E R , 

Professeur de Mathématiques à l'Université de Strasbourg. 

Traduit de l'allemand sur la deuxième édition 

P a r J . G R I E S S , 

* Ancien Elève de l'Kcole NorinaJe Supérieure, 
Professeur de Mathématiques au Lycée Charlemagne. 

PRINCIPES. — RACINES DES ÉQUATIONS. 

GRANDEURS ALGÉBRIQUES. — THÉORIE DE GALOIS. 

Un beau vo lume grand in-8 de X I I - 7 6 4 pages.; 1898 2 2 fr. 

1 
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LES MÉTHODES NOUVELLES 
D E L A 

M É C A N I Q U E C É L E S T E , 
F a r H . P O I N C A R É , 

Membre de l ' I ns t i tu t , Professeur à la Facul té des Sciences, 

TROTS BEAUX VOLUMES GRAND IN-8, SE VENDANT SÉPARÉMENT : 

T O M E I : Solutions périodiques. Non-exis tence des intégrales uniformes. Solutions 
asymptot iques 1892 1 2 fr. 

T O M E II : Méthodes de MM. Newcomb, Gyldén, Lindstedt et Bohlin ; 1894. 1 4 fr. 
T O M E ITT : Invar ian t s in tégraux. Sl.abilité. Solutions périodiques àn deuxième 

genre . Solutions doublement asymptotiques ; 1898 " . . 1 3 fr. 

L E Ç O N S 
S U R L A 

T H É O R I E D E S M A R É E S , 
PROFESSÉES AU COLLÈGE DE FRANCE 

F a r M a u r i c e L É V T , 
Meml)«*£¡^rrnst i tut , Inspec teur généra l des Ponts et Chaussées, 

Professeur au Collège de France . 

D E U X B E A U X VOLUMES I K 4 , A V E C FIGURES, SE VENDANT SEPAREMENT : 

I r o P A R T I E : Théories é lémentaires . Formules pra t iques de la prévision des marées . 
avec l igures ; 1898 _ 1 4 fr. 

I I a P A H T I E : Théorie de Laplace. Marées t e r res t r e s . (En préparation.) 

LEÇONS NOUVELLES 

D'ANALYSE INFINITÉSIMALE 
ET SES APPLICATIONS GÉOMÉTRIQTJKS. 

F a r M . M Ë R A . Y , 
P r o f e s s e u r à l a F a c u l t é d e s S c i e n c e s de D i j o n . 

f Ouvrage honoré d'une souscription du Ministère de l'Instruction publique.) 
4 V O L U M E S G R A N D I N - 8 , S E V E N D A N T S É P A R É M E N T : 

I r o P A R T I E : Principes g é n é r a u x ; 18E)4 1 3 f r . 
I I e P A R T I E : É tude monographique des principales fonctions d 'une variable ; 

1895 1 4 fi'. 
I I I e P A K T J K : Questions analyt iques c lass iques ; 1897 6 f r . 
IV a P A H T I E : Applications géométr iques c lass iques; 1898 7 f r . 
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LEÇONS 
S U » LA 

D É T E R M I N A T I O N D E S O R B I T E S 
PROFESSÉES A LA FACULTÉ DES SCIENCES DE PARIS, 

P a r F . T I S S E R A N D , 
Membre de l ' r n s t i t u t et d u B u r e a u d e s L o n g i t u d e s . 

RÉDIGÉES ET DEVELOPPEES POUR LES CALCULS NUMÉRIQUES^ 
P a r J . P E R C H O T , 

D o c t e u r è s S c i e n c e s . Z s t r o n o m e - a d j o i n t à l ' O b s e r v a t o i r e . 

A V E C U N E P K É F A C S DE H. P O I N C A R É , m e m b r e d e l ' I n s t i t u t . 

UN VOLUME I N - 4 , AVEC FIGURES '. 1899 6 F R . 5 C 

COURS DE GÉOMÉTRIE.DE LA FACULTÉ DES SCIENCES 

LEÇONS SUR LA THÉORIE GÉNÉRALE DES 

S U R F A C E S 
ET T.E s 

APPLICATIONS GEOMETRIQUES DU CALCUL INFINITÉSIMAL 
P a r G. D A R B O U X , 

Membre de l ' l n s t i t u t ; Doyen de la Facul té des Sciences, 

i VOLUMES GRAND IN-8, AVEC FIGURES, SE VENDANT SÉPARÉMENT 
l r o P A R T I E : Général i tés .Coordonnées ciu'vJK^nes.SLurfa.ceaminima; 1 8 8 7 . . 1 5 fr. 
11° P A R T I E : Les congruences e t les équat ions linéaires aux dérivées par t ie l les . 

Des lignes t racées sur les surfaces ; 1889 1 5 fr. 
O I B P A R T I E : Lignes géodésiquos et courbure géodéaïque.— Pa ramè t r e s différentiels. 

— Déformation des surfaces ; 189i 1 5 fr. 
IV" P A R T I E : Déformation infinimenl petite et représentat ion sphérique ; 1896. 1 5 fr. 

LEÇONS SUR LES 

S Y S T È M E S O R T H O G O N A U X 
ET LES COORDONNÉES CURVILIGNES, 

P a r G. D A R B O U X , 
M e m b r e d e n n s t i t u t , D o y e n d e l a F a c u l t é d e s S c i e n c e s . 

D E U X VOLUMES GRAND nv-8, AVEC FIGURES, SE VENDANT SÉPARÉMENT : 

T O M E I : Volume da v i - 3 3 8 pages ; 1898 V 1 0 fr. 
TOMB II ( SOUS PRESSE, ) 
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LEÇONS ÉLÉMENTAIRES 

SUR LA THÉORIE DES FORMES 
ET SES APPLICATIONS GÉOMÉTRIQUES, 

A L ' U S A G E D E S C A N D I D A T S A L ' A G R É G A T I O N D E S S C I E N C E S M A T H É M A T I Q U E S . 

P a r » H . A N D O T E R , 
Maître d e C o n f é r e n c e s à l a F a c u l t é d e s S c i e n c e s de P a r i a . 

VOLUME IX-Ï DE V I - 1 8 Ï PAGES, A U T O G I U P I I I É ; 1898. . . . 8 FR . 

C O U R S D E P H Y S I Q U E 
A L'USAGE D E S CANDIDATS AUX ÉCOLES SPÉCIALES 

(conforme aux derniers programmes), 

P A R 

A l p h o n s e B E R G E T , 

Docteur ès Sciences, 
Attaché au Laboratoire des recherches 

physiques à, la Sorborme. 

UN BEAU VOLUME, GRAND IN-8 ( 25 c m
 X 16 c m) D E 1Y-697 PAGES, 

AVEC 465 F I G U R E S . 

Broché. 1 4 fr. | Relié cuir souple 1 7 fr. 

J a m e s C H A P P U I S , 
Agrégé Docteur ès Sciences, 

Professeur de Physique générale 
à l'École Centrale 

des Arts et Manufactures. 

DISTRIBUTION DE L'ÉNERGIE 
PAR COURANTS POLYPHASÉS, 

P a r J . R O D E T , 
Ingénieur des Arts et Manufactures. 

Un vo lume in-8 de vin-338 p a g e s , avec f igures ; 1808 8 fr. 

D'ACOUSTIQUE ET D'OPTIQUE 
à l 'usage des cand ida t s au c e r t i f i c a t d ' é tudes PHYSIQUES, 

CHIMIQUES ET NATURELLES (p . C. N . } . 

P a r C h . F A B R Y , 

Professeur adjoint h la Faculté des Sciences de Marseille. 

Un v o l u m e in-8, avec 205 figures; 1898. f 7 fr. 5 0 c. 
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MANUEL DE DROIT ADMINISTRATIF 
SEHVICE DES PONTS ET CHAUSSÉES ET DES CHEMINS VICINAUX, 

F a r M . G. L E C H A L A S , Ingénieur en <-hef des Ponts et Chaussées. 

D E U X V O L U M E S G R A N D IN-8, SE V E N D A N T S É P A R É M E N T (E ,T. P.). 

TOME I ; 18Q9; 2 0 fr, — T O M E n ( l " p a r t i e ; . 1 8 9 3 ) ; i O f r , 2 · part ie ; 1898 ; 1 0 fr. 

COURS DE GÉOMÉTRIE DESCRIPTIVE 
ET DE GÉOMÉTRIE INFINITÉSIMALE, 

P a r M . M a . t i . r i c e D ' O C A G N E , 
Ing* et Prof* à l'École des Ponts et Chaussées, Répét i teur à l'Ecole Polytechnique . 

jGR. IN-8, DE xi-428 P . , AVEC 340 F I G . ; 1896 (E. T. P . ) . . . . 12 FR, 

tLES ASSOCIATIONS OUVRIÈRES 

ET LES ASSOCIATIONS PATRONALES, 
P a r P . H U B E H T - V A L L E R O T J X , 

Avocat à la Cour de Paris, Docteur en Droit. 

GRAND IN-8 DE 361 PAGES; 1809 (E. I. ) 10 FR. 

BIBLIOTHÈQUE 

PHOTOGRAPHIQUE 
L a B i b l i o t h è q u e p h o t o g r a p h i q u e se c o m p o s e d e p l u s d e 200 v o l u m e s et 

e m b r a s s e l ' e n s c m b l o d e l a P h o t o g r a p h i e o o n s i d é r é e a u p o i n t d e v u e d e l a 
sc ience , de l ' a r t e t d e s a p p l i c a t i o n s p r a t i q u e s . 

A côtô d ' O u v r a g c a d ' u n e c e r t a i n e é t e n d u e , c o m m e le Traité de M. D a v a n n e , 
le Traité encyclopédique d e M. F a b r e , le Dictionnaire de Chimie photogra­
phique d e M. F o u r t i e r , l a Photographie médicale de M, L o n d e , e t c . , e l l e 
c o m p r e n d u n e s é r i e d e m o n o g r a p h i e s n é c e s s a i r e s à c e l u i q u i v e u t é t u d i e r 
à fond u n p r o c é d é et a p p r e n d r e les t o u r s de m a i n i n d i s p e n s a b l e s p o u r l e 
me t t r e - en p r a t i q u e . E l l e s ' a d r e s s e d o n c a u s s i bien, à l ' a m a t e u r q u ' a u n r o f e s -
s ionne l , a u s a v a n t q u ' a u p r a t i c i e n . 

P E T I T S C L I C H É S E T G R A N D E S É P R E U V E S . 

G U I D E P H O T O G R A P H I Q U E D U T O U R I S T E C Y C L I S T E . 

P a r J e a n B E R N A H D e t L . T O U G H E H E U F ^ 

In-18 Jésus; 1898 2 fr. 7 5 c. 
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LES P A P I E R S P H O T O G R A P H I Q U E S AU CHARBON, 
E N S E I G N E M E N T S U P É R I E U R D E L A P H O T O G R A P H I E . · 

( C O U R S P R O F E S S É A L A S O U I É T É F R A N Ç A I S E D E P H O T O G R A P H I E . ) 

P a r R . C O L S O N , C a p i t a i n e d u ( i é n i e , R é p é t i t e u r 
à l ' É c o l e P o l y t e c h n i q u e . 

U n v o l u m e g r a n d t n - 8 ; 1898 , Z fr. 7 5 c 

LA RETOUCHE DU CLICHÉ. 
R e t o u c h e c h i m i q u e , p h y s i q u e e t a r t i s t i q u e . 

P a r A . C O U R R K O E S , P r a t i c i e n . 

l n - 1 8 J é s u s ; 1838 1 fr. 5 0 c. 

LE PORTRAIT EN PLEIN AIR. 
P a r A . CounnÈGES. 

fn-18 j<îsus, avec figures et 1 planche en photocollographio; 1898 2 fr. 5 0 c . 

LA PRATIQUE DE LA PHOTOTYPOGRAVURE AMÉRICAINE. 
P a r W i i h e l m C R O N E N B E R G . — T r a d u i t p a r C . F É R Y . 

l n - 1 8 , a v e c 66 l i g u r e s e t 13 p l a n c h e s ; 1898 3 fr . 

LA PHOTOGRAPHIE. TRAITÉ THÉORIQUE ET PRATIQUE, 
P a r A . D A V A N N E . 

1 b e a u x v o l u m e s g r a n d i n - 8 , a v e c 234 l ig . e t 4 p l a n c h e s s p é c i m e n s . . . 3 2 fr. 

C h a q u e v o l u m e se v e n d s é p a r é m e n t . " . 1 6 fr. 

U n S u p p l é m e n t , m e t t a n t c e t i m p o r t a n t O u v r a g e a u c o u r a n t d e s d e r n i e r s 
t r a v a u x , e s t e n p r é p a r a t i o n . 

TRAITÉ ENCYCLOPÉDIQUE DE PHOTOGRAPHIE, 
P a r C . F A B R E , D o c t e u r è s S c i e n c e s . 

4 b e a u x v o l . g r a n d i n -8 , a v e c 724 f i g u r e s e t 2 p l a n c h e s ; 1889-1891. . . 4 8 fr. 

Chaque volume se vend séparément 1 4 fr. 
Des suppléments dest inés à exposer les progrès accomplis viennent compléter ce 

Tra i té e t le maintenir au courant des dernières découvertes . 

I " Supplément ( A ). U n b e a u v o l . g r . in-8 d e 400 p . a v e c 17fi fig. ; 1892. 1 4 fr. 

?· Supplément ( B ) . U n b e a u v o l . g r . i n - 8 d e 4 2 4 p . a v e c 221 l i g . ; 1897. 1 4 fr. 

L e s 6 v o l u m e s 8e v e n d e n t e n s e m b l e 7 2 fr. 

LA PRATIQUE DES PROJECTIONS. 
~ fttude m é t h o d i q u e d e s a p p a r e i l s . L e s a c c e s s o i r e s . U s a g e s e t a p p l i c a t i o n s 

d i v e r s e s d e s p r o j e c t i o n s . C o n d u i t e d e s s é a n c e s ; 

P a r H . F O U R T I E R . 

D e u x v o l u m e s in-18 J é s u s , 

T O M E I. Les Apparei ls , avec 66 figures ; 1892 2 fr. 7 5 c. 
TOME II. Les Accessoires. L a Séance de projections, avec 67 fig. ; 1893. 2 r . 7 5 c . 
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TRAITÉ DE PHOTOGRAPHIE I N D U S T R I E L L E , 
T H E O R I E E T P R A T I Q U E , 

P a r C h . F É H Y et A . B U H A J S . 

In-18 j é s u s , a v e c 94 f i g u r e s et j) p l a n c h e s ; 1896 · 5 fr. 

LE FORMULAIRE CLASSEUR DU PHOTO-CLUB DE PARIS. 
Collect ion d e f o r m u l e s s u r f i ches r e n f e r m é e s d a n s un é l é g a n t c a r t o n n a g e et 

c l a s s é e s e n t r o i s P a r t i e s : Phototypes, Photocopies et Ptiotocalques, Notes 
et renseignements divers, d i v i s é e s c h a c u n e e n p l u s i e u r s S e c t i o n s ; 

P a r H . F O U R T I E B , P . B O U R G E O I S et M . B U C Q U E T . 

Première Série ; -1892 .' 4 fr. 
Deuxième Série; 1894 3 fr. 5 0 c". 

CHIMIE PHOTOGRAPHIQUE A L'USAGE DES DÉBUTANTS. 
P a r R . - E d . L I E S E G A N G . 

T r a d u i t d e l ' a l l e m a n d e t a n n o t é p a r l e P r o f e s s e u r J . M A U F E I R A L . 

I n - 1 8 j ë s u s , a v e c f c f i g u r e s ; 1S98 ". 3 fr. 5 0 c . 

LE DÉVELOPPEMENT DES PAPIERS PHOTOGRAPHIQUES 
A NOIRCISSEMENT DIRECT. 

P a r I I . - E d . L I E S E G A N G . — T r a d u i t d e l ' a l l e m a n d 

p a r V . IlAssnErûTEH. 

I n - 1 8 j é s u s ; 1893 1 fr 7 5 c . 

TRAITÉ PRATIQUE DE RADIOGRAPHIE 
- ET DE RADIOSCOPIE. 

TECHNIQUE ET APPLICATIONS MÉDICALES. 
P i r A l b e r t L O N D E , 

Directeur du Service photographique et radiofrrapjiique à la Salpêtrjère, 
Lauréat de l'Académie de Médecine, de la Faculté de Médecine de Paris, 

Officier de l'Iustructiou publique. 

"5 
U n b e a u v o l u m e g r a n d i n - 8 , a v e c 113 f i g u r e s ; 1809 7 fr, 

LA PHOTOGRAPHIE INSTANTANÉE, 
T H É O R I E E T P R A T I Q U E , 

P a r A l b e r t L O N D E . 

3 a é d i t i o n , e n t i è r e m e n t r e f o n d u e . In -18 j é s u s , a v e c f i g u r e s ;.1897. 2 fr . 7 5 c . 

TRAITÉ PRATIQUE DU DÉVELOPPEMENT. 
ÉTUDE RAISONNES DES DIVERS*RÉVÉLATEURS ET D E LEUR MODE 

D'EMPLOI. 

P a r A l b e r t L O N D E . 

3" é d i t i o n . In -18 j é s u s , a v e c f i g u r e s ; 1898.. - 2 fr . 7 5 c . 
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L'OPTIQUE PHOTOGRAPHIQUE. 
1 NSEIGM.Ml M SI P b l t l l 1 I\ III. LA PHOTOGRAPHIE. 

( C O U R S P R O K E A LA S O C I E T L FnAM_AI3E D E PHOTOGRAPHIE^ 

P a r P . M o s \nr>. 

G r a n d in-8 , a v e c na ni eu es (I u r s s ; 1 OS S . . . J . . . , 4 fr. 
I 

LES ÉLÉMENTS D'UNE PHOTOGRAPHIE ARTISTIQUE," 
P i r H . - P . RoniNSor*. 

T r a d u i t d e l ' an-ç la is p a r I I . COI.ARD. 

Grand in-8 , avec 38 figures d 'après des clicliés de l 'auteur et 1 planche; |898,, 4 frj 

MANUEL PRATIQUE D'HÉLIOGRAVURE EN TAILLE^DOUCE, 
P a r M. S C H I L T Z , 

U n v o l u m e ln-18 J é s u s ; 1899 1 fr. 7 6 e. 

LE DÉVELOPPEMENT DE L'IMAGE LATENTE EN PHOTOGRAPHIE 
P a r A . S E Y E W K T Z , 

S o u s - D i r e c t e u r e t clief des t r a v a u x a I'KL-GIC: i.'t: Cfiimie. iadus^fielle 

de L y o n . 

--XI n v o l u m e in-18 j ê s u s ; 1899 | - 8 f r . 7 6 c « 

LA PHOTOGRAPHIE ANIMÉE, 
P a r E. T R U T A T . 

A v e c u n e P r é f a c e d e M. MAREY. 

U n v o l u m e g r a n d in-S, a v e c 1IG figures e t 1 p l a n c h e ; (899 5 fr_ 

LA PHOTOTYPOGRAVURE A DEMI-TEINTES. 
M a n u e l p r a l i r i u o d e s p r o c é d é s de d e m i - t e i n l e s , s u r z i n c e t s u r c u i v f e ^ 

P a r J u l i u s V E R F A S S E R . 

V r a d u i t d e l ' a n g l a i s p a r M. E. COUSIN, y e . c r é t a i r e - a g e n t dô la Socielf 
f r a n ç a i s e d o P h o t o g r a p h e . 

In-18 J é s u s , a v e c 56 f i g u r e s e t 3 p l a n c h e s ; 1895 L 3£gT 

t 
LA PHOTOGRAPHIE DES COULEURS. 

Sélection phoiographique des couleurs primaires. Son appli&'lion à t'axé* 
cution de clïckès et de tirages propres à la production d'images polychrome* 
a trois couleurs ; 

P a r L é o n V IDAL, j 
Officier de l ' Ins t ruct ion publ ique, Professeur h l 'École nationale 

des Artfi dfiguratifs . 

In-18 j c s i i a , a v e c 10 l i g u r e s et b p l a n c h e s en c o u l e u r s - , 18S17.... 2 fr. 75*c 

26739 — P a r i a , I m p . Of i l i t iner -Vi l la rs , 55, quai des Gr.-Auglptl 3, 
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ENCYCLOPÉDIE SCIENTIFIQUE DES AIDE-MÉMOIRE 
DIRÏÛÉH PAR if. LÉAUTH, MEMBRE DH L INSTITUT 

Collection DE 230 voJumea peti t in-8 {30 à 40 volumes publiés par a n ) 

CHAQUE VOLUME S B Y S T i L SKPARESiBNT I BROCHÉ, 2 FR. 5 Q ; CARTONNS, 3 F R . 

Ouvrages parus 

Section de l'Ingénieur 
P i c o c . — Distr ibut ion DE l ' é l ec t r i c i t é . 

2 vol -} . 
A . GOTJII .LV.— Air comprimé ou r a rénô . 

— Géomét r i e desc r ip t ive ( 3 vol. ). 
DVEI.SIIAOVHUS-LÏKRV, — Machine à 

v a p e u r . — ï. E t u d e expé r imen ta l e 
ca lor imét r ique . — I I . E t u d e e x p é r i ­
men ta l e dynamique . 

À. MA.DA.MET.— Tiroirs Bl d is t r ibuteurs 
de vapeur . — .Détente va r iab le de 
la vapeur . — É p u r e s de réy-ulatïon. 

M. un LA SOURCE.— Analyse des T i n s . 
À L H E I L I Q . — 1. Trava i l des bois. — I I . 

C o r d c n e — 111. Const ruct ion e t r é ­
s i s t ance des mach inas à v a p e u r 

A I M E Wrrz . — I. T h e r m o d y n a m i q u e . — 
I I . Les m o t e u r s t he rmiques . 

l.isDEi. — La b iè re . 
T H . BCKUBSIXA fils. — Chimie agricolft. 
SAUVAGE*. Moteurs à v a p e u r . 
t .B CHATKL>IB&. — Le grigou. 
t->CI>TÎB©c7. — Apparei l» d 'essai dea mo­

t eu r s à v a p e u r . 
CKON'EAD. — I . Canon, torpilles 6t cu i ­

rasse . — I I . Construct ion du n a v i r e . 
H . GADTJEB. .— Kssais d'or et d «.rgeni. 
L E C O M T K . — Lee text i les végé taux . 
X)R LAUNAY — 1. Les gîtes métal l i fères . 

— II. P roduc t ion iûéia.tLifére. 
B E R T I K . — E t a t d e l à MARI no de g u e r r e . 
HEHMNA.NI> JAAN. — L/ indus t r je d e s 

peaux et dos CUIRA. 
. BERTHKI.OT. — Catur imétr ie cftimjqna. 

D B V I A R I S . — L ' a r t ue c h i f f r e r a i dé­
chiffrer les dépêches s ec rè t e s . 

ftmLLAUMB. — Uni tés et é ta lons . 
'WIOMA.NN.-* Pr incipes de la machine 

à v apeu r , \ 
M I N E L ( 1 J.). — Électr ic i té indus t r ie l l e , 

( 9 vol.) . — Kl «CR PI NI té appl iquée à 
la mar ine .— Régular i sa t ion don mo­
t e u r s des mach ines é lec t r iques . 

HKARIRT. BOISSONS faUihée». 
lS"*iTiiirs.— Fabr ica t ion des ve rn i s . 
S INIGAGLIA. — AceiùesiB de chaudières , 
Gt 'EisEZ— Décoration de la poroe iame 

au t'ev de moufle. 
V ERMAUFI. — Moteurs à g a 2 et à pé t ro le . 
MKYKH ( K r n e s i ) . — L'utilité publ ique 

ei la propriété pr ivée . 
WALI,O«. — O b i e c t d s photographiques . 
b i .ocu .— Eau sa us pression. 

S E C T I O N D U B I O L O G I S T E 

F A I S A N S . — Malad ies d e s o r g a n e s res ­
p i ra to i res . 

MAGNAN ot S É R I E U X . — I . Lo délira 
c h r o n i q u e . — XI. L a pa ra ly s i e géné­
ra l e . 

A U V A R D . — I. Séméiologie g-énitale. — 
I L Mens t rua t ion ei f é c o n d a t i o n . 

G. "WEISS. — Elec t ro-phys io logie . 
B A Z V . — Maladies d e s voies ur ina i res . 

(2 va l . ) . 
TROUSSEAU. — H r g î è n s de l'oeil, 
FBita.— Kpiiepsie . 
L A V E R A S . — P a l u d i s m e . 
P O L I N et L A B I T . — Aliments suspec t s . 
BKRGONJB. — P h y s i q u e d u «hvs io lo -

giate et de l ' é tud ian t oq m ó à e c m e . 
MRGNIN.— î . Lee aca r iens pa ra s i t e s . — 

I I . La faune dos c a d a v r e s . 
D R M E L I S . — Anatomie of/stétricale 
CCENOR. — I . Lea m o r e n a de défense 

d a n s la sé r i e animale . — il. L ' in ­
fluence du milieu sur les a n i m a u x . 

A. OLIVIKR, — L'aocouche/ïjeiiJ normal . 
B H K G É . — Guida do l 'é tudiant à l 'hôpi ta l . 
C H A R K I N . — I . Lea poisons do l ' u r ine . 

— I I . Po i sons du t u b e digestif . — 
f i l . Po i sons dee t i s sus . 

"Roano, — Pbvsiologia no rma le e t p a ­
THOLOGIQUE du foie. 

BROCQ et JACQTTHT. — P r ò c i s élémen­
ta i re de dermatolopi t . \o vol ). 

HANOT. — Do J 'eudocardi to a iguS . 
• \VÌ Ì J^L-MANTOD. — Guide du medac i a 

d ' a s su rances sur la VJO. 
LAIVOI.OI*. — Le lai t . 
Va BRON.— Maladies d e s p a y s c h a u d s . 

( 2 vol. ). 
B R O C A . — T u m e u r s b l anches des mem­

bres chez l ' en fan t 
I)c CAZAL E I CATJÎI> . — M é d e c i n e Re­

pa ie mil i ta i re . 
LAPRKSONNB ( U S ) . — 3vïaladfns d e s 

paup iè re s et ù e t membrane* e s t o r n e s 
de IceiL 

K Œ H L R R . — Applicat ions de ta photo­
graphie a u x Sciences na tu re l l es . 

B K AU REGARD. — Le microscope . 
L K S A O S . — Le choléra . 
LANNKI.ONWUÌÌ .— L a tubercu lose ch i ­

ru rg i ca l e . 
C Q K N K V I N . — Produc t ion du la i t . 
J. CIIATIJF.— A a a t o a d e comparée [1 v.) . 
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Ouvrages parus 

p̂tjgg.vis l'Ingénia»» 

UtH?r>'HÒMMK.--* Te in tu re ot impress ion? 4 

i3oP.$.t. %R~*K' ^ ' f t rectification da l'aluoot» 
— Î.r,.I.V<iisÏÏllaiion 

BB'-BTU'Y**— Fabr ica t ion de ta fonte. 
'ii * f e T fC 1 ) . < - »î 1 » fortification. 

' « ^ « ^ ^ A t ^ n T S 
l Ù ^ ^ ^ - ^ V T m v a i i x de campagne^. 

!r^^ 1

n ^ 1 i m ! ; i i ' t 0 C s mil i taires» 
Vonontètrea de m a r i n e . 

J ^ U i f o ' À k ! « . J * t j - Apparent* 
J^ia-^L^s chaudières à vapeur^ 

r T W i i E™ B;-»>el«S M b icyc le t tes . 
-^ABflaW4. A .̂KUAHli.— Transmis*. 

s c lb .u>-métal l iques , 

»*«tog aph.qu&j, 
•^~*-R-*TÏ ça «aarëea. 

A* — ï TLéorie lies j a a ^ d e ĥ ĵ_.<7-If̂ Âs3uraaees.6ut . . *# i e^ ' 
û ŵiLjotus i î aanuè j îes . 

^̂ ĵ oieriiil-̂ -̂û tt.̂  Cm.*,te« jivu. ̂  4T, u 'TH.1 — L„ jo.ictJonA'J*eut 4ev 
' ;JAÏ<Ï: 1. -T. ^ « b a t u i dés ten'5s*e.», 
îî r.-̂ ¿1 3^ 1. po la r i sa t ion e t sa'-çiia-t 
' h l ^ t - H, Ĵ ris. t a r i e s p ivg.iu,i^is^ àc1 · — Jippiieatuii M a f i a -
' V q ô î ,;photoeraplii«, 

:feÇ*$ IS<ï»à(£rT «Uûoolsotei».u\ do •'«Ji*. HO. ïctmojaphia., 

Lbi -£ \»u — ï, La. Spec t ro seop ie* 
^-^4I»jLvt*Kji>itoniétrie. —111. A.ÇIJ# 
. J ' 'lntl^tta* i y . iw:lairag<mux 

' t -az, i;l ln<u«s, a u x aeideç g r u v 
. f t f a l l » » * * * ' ^ D n 4 > l ' . a M o n des b o ^ 

BLOT^A*, ei OI7VKARU. — L e n icke l . 
iiu^is U*g,sacoédanéa du oluffa» 

ri pape te r i e 3̂ |î ià-irT. ï. Acçumula tev i r sé l ec i r ique^ 
I L T r a n s f o r m a t e u r s de- tons ieu . 

"jfciiiaso-»- L Çba leur ot é n e r g i e . — ijy 
'f lier motiyii&inicpie. 
ABRy, ^ i i e s eic e m b u e s . 

f lœfHiET. -*· LJE&, gag de l ' a tmosphéro* 
rĉ ONTi E i ec t romoteu re . 

M i VE ctA- L 'El ec t ro -métal 1 u rgi O T 
IIXGS fours<Slecrrkru«s.z—lII.Liéf 

l*;tr.»tciu«sie. 
J*c*oPR. — I r a e ô d 'un chemin 4« £er . 
M i ON FB J^nr - t i es bmlos - t tuné ra l e s . 
«̂«RKCQt.a. -PI AïKMjioeftt^çacHiiUfj* 

Seciionidii B: 

liai 
. he* 

fe CAKri!S.-»-Ji)!jÇièiiiid fc. 
MKRKI.ES. — j,t3i t d ' 
G. J i e c n s , _ Lea à -aiLcj' 

r i t imes m o d e r n e * F . 
OïTrrffli. — i . K B s< LIKU 

t è e s . — U . Riis^ »L 

ar t i cu la t ions , r P 
CiuTXftiAS.— Le qan . if 

ce iule a y a n t e . p 
S i f i i ^ î i ^ ^ ' L o de l i re ± t 

tiastìA t̂..̂ -; L e * ^a . ^ 
KocARn. — Les tufcd re]C 

ot bt-to^ejpculpse ti'utâ 

SÛA "cceur,. 
T^K&THJIRU i,y. L e s r] 
T » O C £ S S A U T T ^ PJTTK 

^i<uis i l u m a m e s . 

TJIMILKT^W Ûcéaae^<apliiô prat-Kjne» 
HOODAILLB. -r- ̂ lete4r1>!ûeWx*griuoie. 
AftCTOR M B C N I E B ^— ̂ lec*wfĉ  o ^ p e r r 

tee t ionnemenk an imal . 
ïtENOCQUK̂ * SpectroScopie. "Siotbg^r 
a*f!HT* lit B*RBB.'-f L é ^ a i c r f S v }. 
L.K DANTEC.— L La niâiti«rtf -rivgntetr-^'. 

11. L a i i ae tó r id ie ^ - h a r b o n a e u s o . » ^ 
II T. L a F o r m e spéflifliqUe. 

Ê'HOTK. — >AiialYS!3 dea e e g r a i s . î-
LARBAiimiieK. L^4 W u r t e a 

R é s i d u s industr i e l s éç ip lo^es comitfë 
e n g r a i s ( 2 vol. ). | *w 

L^t DANTEC et pÈRAîD,— L e s ftpbro-

D E M M L B H - » - Soins a n x ma lades . 
pALl-EUAGNR. — ÉtUOeS BUF la CrinVÌ̂ .-

, nal i té ( 3 v o l . ) . * | " 
fttutTLTi S e s aHét'Ç» (j~Ç«A.y 
»A)fAZ.y- Pecone t i t .u t f ' ^ du vigoonl&i 
Kiii-KRa, — i- 'Krpmi? pu . Mr 
IAXIKKR. — L'OfoilieS « o t ) . 
I>usifor;LiNs. <!*pïgt«Hilton d e s jrp 

I - doits e t denrée» agfi-.iile*,.,^ 
L)yaJ»D». —'LeTor-^tso é-.**£f 

< DljBRBtiM.s e t BEIÌL* . J^J | tesgiaïajftes^ 
l a i ^ m a u i do l»peau $ muuBe. 

B A Ï S E R . -r- t e $ lomffps \ " . ^ 

É C Jir-KT. J>--Trouble3 Auclûf« dàst m a * Radies-fi9rvBus.es, ( (| _ j ! 
MONOD. ·— L'Apiier<d»di te. L ^ 
jÌii»>iAawK- - La. V o l è ^ t%^̂ (, 
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