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OUVRAGES DE L'AUTEUR PARUS
DANS LA COLLECTION DE L'ENCYCLOPEDIE

I. Le Ver a soie. Son ¢levage; son cacon.

II. Conservation par le froid des denrées alimen-
taires.
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CHAPITRE PREMIER

LE FROID SEC

Daus lhistoire des échanges des denrées ali-
menlaires périssables, lintervention du froid
arlificiel est destinée a jouer un rdle, & coupsur,
plus considérable que les applications de la va—
peur.

Ch. Tellier, ingénieur [rancais, fuf le créateur
et le promoteur de celle réforme; il a exposé
lui-méme les difficultés et les péripéties de sa
premiére entreprise, qui remonte déja a 1876
il nous a raconté comment il aménagea un na-
vire spécial, le Frigorifique, en vue de conser—
ver de grandes quantités de viandes pour une
fongue traversée.

On connait les résultats de celte expérience
grandiose ; au point de vue technique, ils furent
décisifs. Le Frigorifigue, chargé de viandes
fraiches & Rounen, toucha & la Plata aprés une
traversée monvementée de cent cing jours, Pen-
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6 LE FROID SKEC

dant tout ce temps, une température voisine de
0® ne cessa de régner dans ses cales froides, dont
la capacilé, 500 métres cubes, était relative-
ment considérable, L’élat de la conservalion des
viandes, & l'arrivée, fit éclater l'enthousiasme au
milieu de ces populations lointaines, auxquelles
le Frigorifigue apportait un outil merveilleux
pour Vexploitalion de leurs immenses ressources.

Les beaux travaux de Tellier donnaient bien~
ot naissance & un vif courant d’importation de
viandes américaines en Anglelerre.

A peu prés 4 la méme époque, les efforts pa-
ralleles de Thomas Mort, en Auslralie, aboulis-
saient a4 Détablissement de Fresh Food and
Ice C°, qui fat pour ainsi dire le premier jalon
d’une industrie aujourd’hui si prospére et si
florissante dans le monde océanique.

Retenu par la prévention, le monvement fri-
gorifique prit, en commencant, de fort modestes
allures. En 1880, un lot de quatre cents mou-~
tons abattus quittait ’Australis pour la métro-
pole. Vingt ans aprés cet essai erainlif, I'Angle-
terre recevait prés d’un demi-milliard de pro-
duits frigorifiés (!). Actuellement, on peunt

(1) Vaoir notre Rapport au Ministre de V’Agriculture :
Les applications du froid en Angleterre, par J. pr Lo-
vrrDO, chargé de mission. Imprimerie nationale, 1yo1,
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ARAISSEMENT DE LA TEMrERATURE T

affirmer que la valeur des denrées transportées
ou conservées par le froid, dans les diltérentes
parties du monde, atteignent une valeur de plu-
sienrs milliards.

La glace constitue un moyen déplorable
de production de froid. — La nouveauté de
Pentreprise de Ch. Tellier consistait prineipale-
ment & ce qu’il substituait & la glace un gaz li=
quéfiabile, dont on peut abaisser la température
4 volonté, en le comprimant convenablement.

La glace constitue, en effet, un moyen de pro-
duction de froid tout a fait déplorable et on ne
peut que regretter de voir si souvent confondre,
chez nous, les glaciéres avec les chambres froides
proprement diles.

Cetle confusion provient de ce qu’on croit gé-
néralement qu'il suffit d’abaisserla température
d’un local pour y conserver des produits.

Or, il n’en est rien, car P'abaissement de tem-
pérature ne constitue qu'un facteur de la con-
servation ; il v en a deux autres, plus importants
que lut lorsqu’ils le completent @ c’est le degré
hygrométrique el I'asepsie de Uair.

Abaissement de la température. — Les
denrées alimentaires, lorsqu’elles sont frai'ches,
offrent une résistance & Paltération. La conser-
vation par le froid se propose de porler cette ré-
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8 LE FROID SEC

sistance au supréme degré, de la prolonger le
plus longtemps possible. Pour cela, il faut
qgu'elle combalte la cause efficiente de la dé-
compositiou : les germes destrucleurs.

Or. ces germes microscopiques résislent par-
faitement aux températures les plus basses,
et méme l'air liquide (— 190°) n’affecte pas la
vilalité de certains d'entre eux. D’autre part,
des touffes minuscules de champignons ver(s qu
rouges agrémentent parfois la surface de Ia
viande ou du gibier congelés, ce qui démontre
qu'un {roid de — 10° n’entrave pas leur végéta-
tion.

Par conséquent, 'abaissement de la tempéra-
ture seul est impuissant a arréter la multiplica-
tion des microbes et, par cela méme, la décom-
position.

Du reste, il convient de signaler qu'avec la
glace, cet abaissement est lout a fait relatil.
Quand on inlroduit des produils chauds dans
une glaciére, la tempéralure de celle-ci resle,
pendant longtemps, supérieure & -i- 12°, alors
que justement la bonne conservation demande-
rait un refroidissement plus intense, par exemple
a4 + 2° mais ua pareil abaissement ne peut étre
obtenu que dans les chambres [roides propre-

ment diles.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DEGRE HYGROMETRIQUE 9

Degré hygrométrique. — Si le froid ne tue
pas les germes, il s'oppose néanmoins & leur dé-
veloppement, lorsque 'atmosphére est su/fisam-
ment séche. On peut dire que, dans beauncoup de
cas, lart de la conservation par le froid con-
siste principalement dans Uoblention de celle
sécheresse relative.

Les champignons qui, profitant d’une produe-
tion accidentelle d’humidité, ont pu s’épanouir
sur des carcasses congelées, ne seraient jamais
parvenus 4 germer, méme a une lempéralure
sensiblement snpérieure a 0 (par exemple, + 3°
o ~+ 4°), si le local edt élé seulement de deux
tiers ou de trois quarts saluré d’humidité au lieu
de l'étre totalement.

Or, dans les glaciéres, le plus souvent, celle
saturation est totale. Les vapeurs d'eau que
les produits dégagent sans cessc ne trouvant
pas d'issue ('), ruisselient continuellement sur
les parois des murs et la surface des denrées.
Pour s’en débarrasser, il aurait fallu que les
glaciéres fussent ventilées plus énergiquement
que les séchoirs, puisque, dans cerlains cas,

(1) On peut évaluer,approximativement,i trois quarts
de lilve ’eau évaporée par métre carré et par vingt-
quatre heures dans un local froid contenant de la
viande.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



10 LE FROID SEC

leur air devrait étre complétement renouveld,
jusqu’a cinquante fois dans une heure, ce qui,
pratiquement, est irréalisable.

Il s’ensuit que les microbes qui ne eraignent
pas le froid modéré et qui aiment Phumidité, y
trouvent une excellenie piture : la viande, les
ceufs, les volailles, les fruits, ele., deviennent
leur preie. On ne peut les y conserver que peu
de temps, et lorsqu'on met ces produits a lair,
on facilite aux germes l'achiévement de leur
cuvre de destruction déja commencée.

Apres cela, il est facile de se rendre comple
pour quelle raison {la conservation dans les
glaciéres peul élre considérée comme mal-
saine.

Dans les chambres froides, il n'en est plus de
méme. La, les vapeurs d’eau, au fur et 3 mesure
qu'elles se dégagent, au lieu de ruisseler, elles
viennent se solidifier, sous forme de givre, au-
tour des tuyaux contenant le liquide inconge-
lable, dont la teinpérature est portée, par les
machines, a plusieurs degrés cu-dessous de o°,
ce qui n’empéche pas la chambre de se mainle-
nir au-dessus. Les tuyaux absorbenl tout excis
d’humidité, comme le ferait un calorifere : deux
heures de cirenlation de liquide incongelable

suffisent pour faire disparaitre loute trace d’eau

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



ASEPSIE DE L'AIR i1

dans une chambre fraide, donl on vient de la-
ver le parquet.

Dans un pareil milieu, l'action des microbes
n'est pas a craindre : les produits restent sains,
si bien que la viande, par exemple, qui se con-
serve difficilement dans une glaciére pendant
trois & quatre jours et se décompose rapidement
aprés sa sortie, resle, au contraire, en par-
fuit ¢tat dans le froid sec pendant un mois, et
exposée ensuite a lair, elle se conserve plus
longtemps que st elle était fraichement abaltue.

Asepsie de l'air. — Le troisieme facteur de
la conservation, l'asepsie el la slérilisation de
I’atmosphére des chambres froides, constitue 1a
nouvelle étape de l'indusirie frigorifique, étape
qui permet d'envisager la passibilité d'upe lon-
gue conservation, sans le recours de la congéla-
tion.

Par celle-ci, on s’efforce de rendre la matiére
quasi inerle, alin d'éviter, l'air sec aidant, la
multiplication des microbes. Sous Daction d’un
froid de — 5 ou — 15°, les produits deviennent
aussi durs qu'un morceau de bois ou un bloc de
pierre.

Dans cet état, les denrées se conservent natu-
rellement plus longtemps que par simple refroi-
dissement, mais gussi, elles perdent une partie
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12 LE FROID SEG

de leurs qualités et, par conséquenl, de leur va-
leur.

Au lieu donce de chercher & modilier la consis-
tance physique des produits pour les « cuiras-
ser » ainsi contre les germes destrucleurs, on
songea a s’attaquer directement & ces germes, en
pensant, avee raison, que si I'on arrive & en dé-
barrasser complétement les locaux, la congela -
tion deviendrait inutile et le simple refroidisse-
ment, ne comportant ni changement d’aspect, ni
déprécialion, pourrait prolonger la conservation
dns denrées bien au dela des limites acluelles.

Des recherches, dans cet ordre d'idées, ont élé
entreprises un peu partoul, mais la solution ne
paraissait guere facile, car il fallait (rouver un
agent a la fois efficace el inadore. L’appareil in-
venié tout récemment par l'ingénieur anglais
Linley semble réunir ce double avantage (voir
la fin du chapilre : Congélation de la viande).
Une pareille invention ouvrirait une voie pleine
de promesses pour l'avenir de I'industrie qui
nous occupe.
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CHAPITRE 11

L’EDUCATION FRIGORIFIQUE

L’éducation frigorifique des inléressés et du
grand public apparail comme une nécessilé im-
péricuse. Faote de cetle éducation, les bonnes
volontés se trouvent paralysées par les préjugés
couranls, aux détrimenls des progrés du com-
merce et de la production nationale.

Education frigorifique du consomma-
teur. — Le grand publicest souvent porté a al-
tribuer la lenteur de pénétration des procédés
frigorifiques en France a Vabondance et la
haute qualité des produits de nolre territoire,
en méme temps qu’a la grande facilité des com-
municalions enlre Paris, point de mire de tons
les débouchés, et les régions productrices.

Que valent ces objections ?

Le froid étant surtout destiné a régulariser
le « débit » et & suppléer aux « défaillances » de
la production, Pargument de l'abondance, s’il
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14 L’EDUCATION FRIGORIFIQUE

élait vral, pourrait avoir sa valeur. En réalité, il
n’en est rien. Cette abondance n’est qu’un leurre,
une illusion donnée quelqucfois par la « sur-
production ». Or, la surproduction résulte d’'une
mauvaise distribulion des produils qu’une
meilleure répartition, justement & l'aide de pro-
cédés frigorifiques, aurait pu éviter,

Mais on n’est guére fondé de venir parler
d’abondance et de bas prix pour le pays qui im-
porte un million et demi de moutons sur pied
par an, ol Vkhippophagie a pris une st formi-
dable extension : car, nulle part ailleurs, on ne
mange autant de viande de cheval qu'en France,
oi, au premier renchérissement du  heurre,
la margarine, la lardine, le bewrre de Ka-
nité, ete., offrent, tous les ans, leur frauduleux
appoint & notre consommation, o le bLeuwrre
fermier et le petit beurre, fahriqués, le plus
souvent, avec des crémes dcres, rances, infectes,
forment encore la base de la production natio-
nale, ol des centaines de millions d’eufs, con~
servés pendant six & huit mois @ ’eaw de chnuzx,
constituent, pendant 'hiver, la seule ressource
de nos classes populaires, et souvent aussi des
aulres, ot le prix du poisson subit des varia-
tions allant du simple au décuple...

L’hvgiéne alimentaire aurait tout a gagner,
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EDUCATION DU CONSOMMATEUR 15

s'il élait possible de substituer 4 ces denrées, af-
fectées par le transport (moutons vivants) ou in-
férieures au point de vue nutritif et gustatif, des
viandes réfrigérées, des beurres congelés, des
ooufs frigorifiés, ete. L’intervenlion du froid au-
rait alors pour résultat non seulement de main-
tenir ces denrées au méme prix modeste que les
produits falsifiés ou inférieurs dont nous venons
de parler, mais aussi d’offrir & [a consommation
des subslances saines, car aucun produit ne peut
bien étre conservé par le froid s’il n’est primiii-
vement inlacl.

Mais si 'abondance nous fait défaut, [a haute
qualilé de certains de nos produifs est inconles-
table (beurre d'Isigny, ceufs et poulardes de
Bresse, du Mans, etc., primeurs et fruils, ete.).
Malheurcusement, la production relativement
restreinle de ces articles de graude finesse est ac-
caparée upiquement par la consommation des
classes aisées frantaises et étrangeres.Li, encore,
le froid pourrait rendre des serviees, non pas pour
la conservation 4 long terme, mais simplement
pour la bonne tenue de ces alimenls délicats,
pendant le transport.

Les classes aisées elles-mémes, st difficiles en
France, dans le choix de leur nourriture, peu-
vent atlendre du froid un réel rallinement pour
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16 L'EDUCATION FRIGORIFIQUR

certains de leurs mels : sans le froid artificiel, il
leur sera, en effet, impossible d'avoir, en élé,
des gigots, des beefsteaks, des coteletles, ete.,
aussi tendres et aussi sapides qu’en hiver (voir
le chapitre sur la Viande). Et c'est encore le
froid scul qui leur permettrait de savourer
d'excellent gibier, en saison prohibée (voir le
chapitre sur le Gibier).

Quant & l'objection relalive aux facililés des
communications, le lecteur voudra bien se rap-
porter & ce que nous disons plus loin & propos
des Transports frigorifiques.

Education du commerg¢ant et du produc-
teur. — Le froid, malgré ses origines fran-
caises, s'est révélé, en France, aux yeux de la
masse, comme un « article d’importation ». Ce
procédé évoque, encore aujourd’hui, a Pesprit
des intéressés, I'envahissement de nolre marché
par les moutous réfrigérés de I’Allemagne, les
viandes congelées de la République Argen-
tine, etc., sous le hénéfice d’un farif douanier
peu élevé (avant 1892).

Oulil redoutable de la concurrence élrangbre,
arme de combat contre la production nationale,
ce nouveau procédé fut tout de suite décrié et
baoni. A la suile de cetle fausse interprétation,
en France, le préjugé frigovifique, da a la
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EDUCATION DU COMMERGANT ET bU PRODUCTEUR 17

conlusion avec la glace, au lieu d’¢tre com-
battu, comme dans les autres pays, ful, au con-
traire, élayé et répandu par mille racontars ab-
surdes. Et ¢’est ainsi que les personnes appelées,
par la suile, a en tirer le plus'grand profit, voué-
rent le froid au mépris du public.

Cette « croisade antiéconomique » fit ralentir
la marche du progrés, sans cependant larréter.
Les succés des premiéres applications rativn-
nelles donnérent un démenti aux « intransi-
geants », et voila que la nécessité de conscrver
les dearées, en été, pendant deux ou trois jours,
conséquence de la nouvelle loi sur le repos heb-
domadaire, va rendre éviderts les bienfaits des
applications frigorifiques. Le commerce de lali-
mentalion francaise n’aura bien{ét qu'un regret :
c'est de n'avoir pas eu recours plus tot & un
outillage aussi bienfaisant.

Cette « conversion » influera inconlestable-
ment sur le producteur. Celui-ci ne traitera plus
de mythe l'alimentalion du marché anglais, et
un peu aussi du marché parisien, par les filets
tendres des bceufs nord-américains, les fraises
et les poires de Californie, les péches et les abri-
cots du Cap. El au lieu de nommer des commis-
sions destinées & dédeourrir « la conservation du
beurre par le froid » (alors que I'Angleterre

J. de Loveabo — Conservation pur le froid 2
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18 L’EDUCATION FRIGORIFIQUE

consomme tous les ans fo ou 50 millions de kilo-
grammes de beurre argentin et colonial, quatre
a huit mois aprds sa fabrication!) il cherchera §
améliorer la fabrication du sien pour le rendre
apte & subir l'action de ce procédé (4).

Education de lindustriel frigorifique.
— L’éducation de l'industriel [rigorifique joue
un trés grand role dans le succés des applications
du froid. On ne peut s’improviser tel sans pré-
paration préalable et sans une somme de con-
naissances a la fois comierciales, économiques
et techniques.

Bien entendu, nous faisons allusion ici aux
grandes entreprises industrielles et non pas a une
installation plus ou moins importante que le
commergant de denrées alimenlaires peut an-
nexer 4 son arriére-boutique ou & son usine,

Le véritable industriel frigorifique couserve
des produits pour le comple de tiers, en préle-
vant un droit de location.

(1) Tout derniérement, dans différents marchés du
Nord de la France, du beurre d’Australie, ayant
plusieurs mois de fabrication, a été vendu sous le
nom de beurre de Normandie Malgré lindélicatesse
du procédé, on peut néanmoins constater que la bonne
qualité de ce beurre exotique, conservé par congéla-
tion, peut donner le change au consommateur fran-
cais.
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EDUCATION DE L'INDUSTRIEL 19

L’industrie du froid doit se faire au grand
jour. La rémunération demandée ne doit pas dé-
passer U'importance du service rendu, et on ne
doit pas perdre de vue que des produits bien
conservés, mais ayant six 4 huit mois de maga-
sinage, ne pourront obtenir, au moment de la
vente, le méme prix que s’ils étaient frais.

Comme toutes les autres industries, celle dn
froid demande & étre assise sur des bases solides.
Les frais de revient, généralement trés élevés,
peuvent écraser les entreprises organisées sur
une échelle relativement modeste.
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CHAPITRE 111

CONSERVATION DE LA VIANDE

Sur toutes les autres denrées alimentaires, la
viande offre la caractéristique d’étre a.nélioréde
par le froid modéré, dont l'intervention com-
porte de grands avantages économiques et hy-
giéniques.

On peut énumcérer comme il suit les condi-
tions nécessaires & une bonne conservalion,

L'état de I'animal. — La viande & conser-
ver doit provenir d’un animal sain, quon a
laizsé se reposer avant Pabatage. Le temps de
repos sera subordonné a la longneur et a la vi-
cissitude du transport. Les viandes fiévreuses,
provenant d’animaux surmenés par de longs
trajets, ue sont pas susceptibles de conservation.

L’asepsie pendant I'ahatage. — L’asepsie,
ou du moins la scrupuleuse propreté, constitue
une condilion primaordiale pour la conservation
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CONSEAVATION DE LA VIANDE 21

ultérieure. L’endroit de Pabattoir ol s'eflectue
I'abalage, le dépouillement et habillage des
animaux doit ¢tre d'une propreté inaltérable,
la tenue du houcher trés svigneuse, tous ses
instruments de travail exempts de souillure, a
la suite d’un nettoyage constant et d’une désin-
fection frégquente. Un agencement mécanique
rationnel, composé de monorails, de chariols
aériens,de treuils,d’é¢tendcurs métalliques,ele.(),
épargnera a la viande toute manutention brutale
et tout attouchement malpropre.

Ces conditions, trés couranies dans les abat-
toirs publics de I'Allemagne et de plusieurs au-
tres pays, constiluent encore pour nos abattoirs
francais de trop rares exceplions.

1l serait également contraire aux rigles de
Yasepsie d’introduire dans les chambres froides,
comme on le fait quelquefois en Allemagne et
en llalie, des veaux non dépouillés et dont les
peaux sont forcément souillées d’excréments, de
boue, de sang, etc.

(1) J. pE Lovewpo. — Les Abaitoirs publics, 1. Cons-
truction et agencement des ubattoirs (Dispositions
pénérales, Construction, Agencement, Frigorifique,
Industries annexes, Abattoirs étrangers), p. 139 a 257.
Un fort vol. de goa pages, avec 375 fig. el g planches,
Dunod et Pinat, éditeurs, Paris, 1gof.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



92 CONSERVATION DE LA VIANDE

L’aération aprés I'abatage. — Aprés 'aba-
tage, il est nécessaire d’exposer les animaux aun
vil courant d’air qui, tout en les refroidissant,
balaye I'hbumidité superficielle. Celle évapora-
tion est tres aclive; quelque temps aprés son
abatage, un mouton, par exemple, perd 1 livre
de son poids : c'est T'essorage ou ressuage qui,
selon l'expression des bouchers, rend la viande
séche.

Les animaux trop fraichement Llués sont
susceptibles de s'altérer, de tourner dans la
profondeur de leurs tissus, si, tout chauds,
ils sont iniroduits brusquement dans le froid.
De plus, ils tronbleront la température de la
chambre et aussi son degré hygromélrique.
11 importe, par conséquent, de n’y admettre que
les animaux bien ressués.

I'enléevement du cinquiéme quartier.
— Le cinquicme gquartier, ¢’est-a-dire le porn-
mon, le fole, la rate, elc., ne peut éire conservé
aussi bien que la viande proprement dite; il doit
en étre détaché et mis a part.

Une température basse et un degré hy-
grométrique constant. — La basse tempéra-
ture seule ne suffit pas & garantir la bonne con-
servation de la viande : le degré hygrométrique

y joue un réle prépondérant. La viande se con-
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TEMPERATURE ET DEGRE HYGROMETRIQUE 93

serve aussi bien a4 0° qu'a + 1°, + 2° + 3° ou
—+ 4°, mais comme [es changemenls thermomé-
triques pourraient enfrainer des condensations,

des vapeurs d'eau qui saturcraient I'atmosphére,

Fig, 1. ~ Inlérieur de la ehambre froide d'une boucherie
(Installation de la Societs Genevoise).

il convient de mainlenir les chambres constam-
ment au méme degré. On s'évertuera a les garder
entre -+ 2 et + 3° afin d'oblenit un degré
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2k CONSERVATION DE LA VIANDE

hygrométrique aussi constant et aussi voisin
que possible de 75 %/,.

Le brassage, le renouvellement et le la-
vage de l'air. — La viande étant le siége d’une
évaporation relativement importante, il est in-
dispensable de brasser constamment l'air, afin
de renouveler sans reliche l'almosphére qui en-
toure les différents morceanx, lesquels ne doi-
vent pas se loucher,

Dans les petites inslallations (boucheries, etc.)
ce brassage est obtenu & 'aide d'un ventilateur
électrique placé dans linlérieur de la piéce.
Mais dans les établissements d’une plus grande
imporlance (ubatfoirs et entrepdts publics et pri-
vés, ele.), I'air n'est pas seulement brassé mais
aussi lgré par son passage forcé a (ravers un fii-
govifére ('), Ce lavage rend Vlair aseplique el
assure une meilleure conservation.

1l est aussi nécessaire de renouveler l'air inté-
rieur. L’ouverture des portes donne aceés a l'air
du dehors, mais on devra accenfuer ce renou-
vellement 4 Paide de ventouses, prises d’air sur
le toit, etc.

La propreté des chambres et le manque
d’odeurs. - Il convient de netloyer les cham-

(\)J.08 Loverpo.—Abattoirs publics,vol.L,p.435 et suiv.
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bres froides avec un soin méliculeux; d’éviter
autant que possible que les viandes dégoultent
du sang sur le sol, et de laver celui-ci avee un
chiflon humecté.

Pour mieux assurer ce netloyage et la pro-
preté des coins, ou l'on tend habituellement a
accumnuler les ordures, on inondera Uentrepét
de lLumiére en ménageant de lurges baies vitrdes
a double ou triple cloison ().

Au moment du magasinage, les chambres ne
doivent avoir aucune odeur, la viande s’empa-
rant facilement des odeurs pénétrantes, telles
que le vernis, ete. Une rigoureuse propreté,
awdée par une luminosité abondante, écarteca
également toute odeur de relent,

Durée de la conservation. — Au poinl de
vue comrmercial, une conservalion de huit & dix
jours est largement suffisante, dans la plupart
des cas. C'est justementau hout de ce temps que
le godit de la viande se bonifie. Mais la limite de
la conservation est beaucoup plus longue; elle
varie avec les animaux. Au point de vue pra-
tique, le moulon peut &tre gardé trente et, 4 la
rigucur, quarante-cing jours; le beeuf, vingl-

deux & vingl-huit j _]ours ; le veau, dix & quaforze

(Y J. v Loverpo, — Abattmrs pquws vol I, p. 481
et suivantes,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



26 CONSERVATION DE LA VIANDE

jours, et le pore, une quinzaine de jours; en
admettant, toutelois, que les chambres soient
agencées suivant les principes exposés ci-dessus,

Aspect extérieur. — Aprés cetle période de
conservation, I'aspect de la viande est tout a fait
analogue a celui qu’elle présente I'hiver, lors-
qu’elle a élé¢ gardée pendant trois ou qualre
jours dans la boulique du boucher. Le tissu
conjonctif exlérieur se desséche sur une épais-
scur de 1 & 3 millimetres, mais au-dessous de
cette pellicule, qui conslitue, pour ainsi dire,
une sorte de gaine protectrice, la viande conserve
son bel aspect de fraicheur.

Sortie des chambres froides. — La viande
sortie du frigorifique, méme par les plus forles
chaleurs, se conserve ¢ U'éial dw boucher beau-
coup plus longtemps que la viande fraichement
abattue. Le froid, emmagasiné dans la profon-
deur des tissus, conslilue un wolant qui sera
épuisé avec lenteur; a ceci vient s’ajouter Ieffet
de la gaine protectrice de sa surface.

Toulefois, 1f faut reconnaiire qu’en été, la
viande sorlant du frigorifique et exposée a la
lempérature élevée du dehors se couvre d'une 1¢-
geére rosée, a la suite de la condensation sur sa
surface des vapeurs d'cau de l'air (phénoméene
des carafes frappées). Cela est sans conséquence
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28 CONSERVATION DE LA VIANDE

pour le boucher détaillant; il lui suffira de lais-
ser cette rosée s'évaporer.

Par contre, celte condensation présente des
inconvénienls pour les expéditions des viandes
4 de longues distances, surtout si elles doivent
subir des transhordements. Dans ce cas, il con~
viendrall de les ensacher daus des {oiles ou che-
mises el, §’1l s'agit de grosses quanlités expédices
ala fois, d’aveir recours au moment de leur sortie
de la chambre froide & un procédé analogue a ce-
lui que nous exposons plus loin a propos des ceuls.

Conséquences de la conservation. — Les
conséquences de la conservalion de la viande par
le froid sec sont des plus svanlageuses au point
de vue hygiénique, organoleptique, prolession~

nel, sanilaire, et économique.

Avantages hygiéniques.— Au point de vue
de Phygiene publique, U'intervention du froid
dans le commerce de la boucheric a d’abord pour
conséquence de supprimer Uemploi des anti-
septiques, auxquels on a souvent eu recours jus-
qu’ict pour la conservation de la viande en élé;
ensuite, elle facilite considérablement les opéra-
tions (e la police sanitaire pendant toute année
et particulicrement pendant la saison chaude;
elle permet enfin d’offrir au consommateur une

viande plits saine et plus digestible.
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Amélioration du goiit. — Tout le monde
reconnait aujourd’hui que la viande qui a sé~
journé quelque lemps dans le frigorifique samé-
liore. A Paris, cerlains bouchers ont si bien
compris 'avantage de celle réfrigération qu’ils
emmagastnent des morceaux de choix (aloyaux,
gigots, ete.) dans l'entrepét de la Bourse du
commerce, uniquement pour en augmenter la
valeur marchande.

Au point de vue dela boncherie, une chambre
froide bien condilionnée peut étre comparée & un
bon fruitier qui améliore le gout et ¢léve le prix
des fruits d’hiver qui lui sont confiés.

On sait, en effel, quela viande des animaux
fraichement abatius est fade, dure et coriace.
Pour cela méme, les grillades sont imman-~
geables, en ¢té, dans la grande majorité des
villes francaises.

La viande fraiche, avant d'¢tre consommeée,
devra d’abord devenir rassise, ¢’est-a~dire subir
une sorte de maturation, qui s'opére d’autant
mieux que le milieu est froid, sec et aseptique.
En hiver, cetle maturalion se produit encore,
tant bien que mal, dans la boutique du bou-
cher ; mais en é1é, I'élévation de température el
le manque de moyens de préservation obligent
celui-ci & débiter de la viande encore trop fraiche.
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L'imprégnation des tissus par les liquides
organiques, le lravail diastasique et les aulres
phénoménes qui accompagnent la maturation,
rendent la viande qui a séjourné quelques jours
dauns le froid, plus tendre, plus juteuse, plus
savoureuse. it alors, elle n'est pas seulement
plus agréable an golit, mais elle devient plus
digestible et plus assimilable.

Avantages sanitaires et économiques. —
Au point de vue de la police sanitaire, les avan-
tages sont évidents. L’intervention du froid per-
mettrait & nolre commerce de bestiaux d’exercer
ses échanges sous forme de viande nbattue, ce
qui limiterait considérablement P'invasion des
épizooties (ficvre aphteuse, péripneumonie, cla-
velée, ete.), dont les germes sont aujourd’hui
colportés el répandus partout, les transactions
étant basées sur des animaux sur pied. Une
pareille organisation faciliterait, en outre, can-
sidérablement Pexportation de notre hétail, car
la viande abaltue ne trouverait plus, aux fron-
tiéres allemande, anglaise, elc., lesentravessani-
taires qui arrétent ou comnpliquent, actuellement,
Je passage d'animaux vivants. Il y aurait done
la double intérét pour notre élevage. Dans
une réunion récenie, le « Comité consultatif
des épizooties » auprés du Ministére de UAgri-
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culture a exprimé le veeu, sur la proposition de
M. Tisserand, qu’a la fin de chaque séance du
marché de la Villetle a Paris, les animaux de
renvo? (*) soient sacriliés et leur viande conservée
dans des chambres froides, et ceci, alin de cir-
conscrire les chances de contagion, dont ces
animaux sont souvent la cause.

Avantages professionnels.— Lesavantages
matériels sont manifestes pour le boucher (?).
Nous avons déja vu que, méme par les temps
caniculaires, la viande réfrigérée, laquelle pré-
senle les mémes propriétés alimentaires ct une
valeur commerciale égale et souvent supé-
rieurc 4 la viande fraiche, se conserve plus long-
temps a I'étal.

D’autre part, ce maven de conservation per-
met an boucher d’étre hien approvisionné par
tous les temps. Actuellement; tantdt il manque
la vente, faute de marchandises, tantét 11 perd
I'excédent de son débit, altéré par la chaleur. A

(1) On trouvera des détails sur les animaux de ren-
voi dans les Adbattoirs publics, vol. Il. Inspection
et administration des abattoirs, installation des
marchés aux bestiaux par MamrteL, pe Loverpvo et
MavLer, p. 522 et suiv., Paris, 19o6. Dunod et Pinat,
éditeurs.

(2} J. pe Loverpo. — Abatloirs publics, vol. I, p. 34y
et suivantes.
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32 CONSERVATION DE LA VIANDE

coté de ce déchet, déja ties important, 1l con-
vient de signaler celui qui résulte par le dépé-
rissement des animaux pendant leur coiiteux
séjour a I'¢table des abattoirs. L'emploi du [roid
enrayerait ces nouvelles causes de perte, en
méme temps qu’il libérerait le boucher de la ser-
vitude dans laquelle il se trouve aujourd’hui,
a défaut de moyens de conservation, de se rendre
pendant la saison d'¢té, beaucoup trop souvent
4 Yabattoir, quelquelois tous les jours, alors
que I'abatage s’effeclue unec ou deux fois par
semaine dans les établissements dotés de cham-
bres froides.

Neécessité de frigorifiques dans les abat-
toirs et les boucheries. — De tout ce que
nous venons de dire, il résulle clairement qu’il
ne devrail pas y avoir d’abaltoirs, ni de hou-
cheries importantes sans frigorifiques; il en est
ainsi a I'élranger et parliculierement en Alle-
magne ol sur 839 abatloirs, prés de 320 sont
dotés de chambres froides. En France, nousn’en
possédons que 2 malgré nos gia abattoirs ! Et
encore ces deux frigorifiques ne sont que des
annexes, [aites aprés coup, dans de vieux éfa-
blissements (Dijon et Chambéry).

Toutefois, la nécessité du frigorifique est ac-
tuellement reconnue par tous les bouchers, et
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celle installation est prévue dans la plupart des
abattoirs en construction. Le mouvement gagne
Paris et les grandes villes, o tous les jours se
multiplient les pelits frigorifiques dans les bou-
tiques des bouchers (fig. 1}.

Prix de locations. — Daos les frigorifiques
des abattoirs publics, chaque houcher posscde
sa {oge ou ca<e, fermant 4 clé et délimilée par
un fort grillage en fer (fig. 2).

Le métre carré est pris habituellement comme
unité de mesure de cetle location dans les éta-
blissements publics (abatloirs, entrepdls, elc.);
sa valeur varie considérablement suivantles pays
et les villes.

Fn Allemagne, le prix du métre carré osoille
entre 5 francs et 75 francs; il y est, en
moyenne, de 37,50, «e sorle qu’une case de
3 malres carrés, ou l'on peut loger jusqu'a
600 kilogrammes de viande & la fois, revient &
une cenlaine de francs par an. Fn supposant que
celte quantilé se renouvelle 18 fois dans la sai-
son (6 & 7 mois), il résulte que le kilogramme
de viande y est & peine grevé de 1 cenlime pour
une conservation moyenne de 10 & 12 jours.

En France, le tarif des entrepols privés est
relativement élevé : de 150 & 3oo francs le metre
carré ; & Dijon, la location de chaque loge de

J. de Loveroo — Conseryation par le froid 3
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5m25 esl de 220 francs par an; c’est un prix
raisonnable pour les bouchers, mais désavan-
tageux pour Padminislralion, ces loges élant
beaucoup trop grandes.
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CIAPITRE IV

CONGELATION DE LA VIANDE

Tandis que la réfrigération ne provogue au-
cun changement physique visible dans les ¢lé-
ments constitulifs des tissus, la congélation
communique & la viande Ia consistance du bois
et méme de la pierre. Le muscle congelé ne
peut plus étre coupé au couteau ; il doit é&tre
scié.

Procédé opératoire. — Pour obtenir cette
congélatian, il faut porter la viande & une tem-
pérature d’autant plus inférieure a o° que la
piéce a congeler est plus volumineuse. En vue,
en effel, d’une longue conservation ultérieure,
il imporle de saisir la piéce a congeler le plus
10t possible dans toute sa profondeur.

Or, la viande, qui se solidifie & la maniére des
alliages, est d'une congélation extrémement

lente: celte opération demanderait plusieurs
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jours pour gagner toule l"4paisseur d'un quar-
tier de beeuf qulon aurait placé, par exemple,
dans une température de - — 5°. Mais comme, pen-
dant ce temps, la vitalité des microbes anaé-
robies parait é&lre s¢fmulde, un commencement
d’altération est toujours & craindre dans la yro-
fondeur des fissus qui avoisinent les os.

Il est done nécessaire de frapper la viande
par des températures de — 15° & — 20°, afin de
prévenir toute altération dans Llinlérieur. De
plus, il importe de favoriser I'action pénétranle
de ces températures extrémes par une ventila-
tion énergique.

Il est bien enlendu que si, au lien d'un gros
quartier de beeuf, il s’agissait d'une picce moins
imporlante : d'un gigot de moulon, d’une
épaule,efe., unelempéralurede —5°a — 7° serait
sulfisante pour en assurer la conservation, pen-
dant plusieurs mois. C’est surtout sur ces petites
pitces qu’on applique la congélalion en Eu-
rope.

Quant aux picees entiéres, une flois la congela-
tion totale ohtenue, il sera inutile de prolouger
leur séjour dans une tempéralure frop basse,
ear elles pourront se conserver indéfiniment dans

une chambre maintenue & — 4° ou & — 5°.
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PROCEDE OPERATOIRE
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Les conséquences de la congelation. —
La congélalion est un procédé brutal qui, d'une
facon générale, diminue considérablement la va-
lear et la qualité de la viande; il est cependant
indispensahle lorsqu’il s'agit de conserver la
viande plus d'une vinglaine de jours, surtout
si, pendant ce temps, elle est soumise a des trans-
bordements et, par conséquent, le seul moyen
dont disposent actuellement les pays exotiques
(République Argeniine, Australie, ete.), pour
alimenler de viande fraiche les marchés euro-
péens.

Sur la congélation des viandes se trou-
vent basés aujourd’hui des échanges d'une
extréme importance. 1l suffit de constater que
senles les exporlations argentines en Angle-
terre ont atteint, en 1905, 2 millions environ de
quartiers de beeuf et 3467 032 moulons con-
gelés, d’une valeur totale dépassant 107 768 ooo
franes.

Toutefois, la congélation est un outil tres dé-
licat. Bien maniée, elle peul rendre d'incontes-
lables services, méme appliquée & la viande.

Ses conséquences, en effet, ne sont pas les
mémes pour toutes les espeéces, ni pour toutes
les races de la méme espéce, ni pour tous les

individus de la méme race. On sait, par exemple,
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que la viande des animaux maigres ef maladifs
se comporte moins bien & cetle opération que
celle des animaux sains.

Mais s'il est notoire que le mouton supporte
mieux la congélalion que le beeuf, il y a néan-
moins certaines variétés de beeufs (par exemple,
certains gros beeufs de races suisses, ita-
liennes, ete.) qui donnent une viande excellente
apres une décongélation rationnelle. Actuelle-
ment, une grande Société {rigorifique de Turin
conserve, par la congélation, d'importantes quan-
tilés de viande fournies par des boeufs roma-
gnols.

Toutefois, il convient de ne pas prolonger au
dela d’une certaine limite (6 4 g mois)la conser-
vation des viandes congelées, lesquelles pos-
sedent, ainsi que l'a démontré M. Armand
Gautier (1), les mémes qualités nutritives que
les viandes fraiches.

Précautions a la sortie. — Porlée brus-
quemenl de la chambre froide en plein air,
la viande congelée, qui n'est alors qu’un bloe
dur et compact, demande 39 a4 48 heures pour
reprendre 'apparence dela viande fraiche. Mais,

(1) Prof. A. Gavurier. — Les wviandes alinientaires
fraiches et congeldes. Revine d'Hygitne, avril et mai
18y7.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



40 CONGELATION DE LA VIANDE

pendant ce lemps, les vapeurs d’eau de l'atmo-
sphére se condensent, sur celle masse glacée,
sous forme de nappes liquides qui la lavent
constamment et nuisent considérablement a son
aspect et & son gout.

Pratiquée ainsi, la décongélation constitue un
procédé barbare qui a é1é malheureusement usilé
par les bouchers frangais, lors de I'importation des
viandes congelées de la République Argentine. A
ce manque de précaulions, on doit altribuer une
large parl du discrédit de ces importations.

En Angleterre, les bouchers placent les viandes
congelées, quinze a vingt jours avant la vente,
dans une chambre refroidie a + 3°. C’est laque
la décongélation s’effeclue lentemeut, sans clian-
gement brusque. Dans ces conditions, la viande
congelée, revenue a la température normale,
prend un aspect convenable et se conserve aussi
bien et presque aussi longtemps que la viande
fraiche.

Essais pour éviter la congélation. Pro-
cédé Linley. — La dépréciation considérable
causée par la congélation, surtout pour la viande
de beeuf, a suscité depuis longtemps des essais
tendant & rendre possible le transport a longues
distances de cette viande & l'aide de la réfrigéra-
tion modérée.
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M. J.-A. Linley, aprés de longs essals, cherche
4 y parvenir en combinant la slérilisation a la
réfrigération. M. Linley a imaginé un appareil
stérilisateur d’air qui,en purifiant journellement
I'almosphére, permettrait de conserver, dans de
bonnes conditions, pendant 50 & 60 jours, de la
viande de beeuf, de mouton, ctc., maintenue
entre 4- 2 et 4- 3°.

Ce procédé a été déja adopté & bord du Man-
chester Cily et aussi dans les locauxde I'Interna-
tional Cold Storage C°de Southampton. Si 'em-
ploi en est vraiment pratiqyue, un grand avenir
est réservé au développement des debouchés des
viandes argenlines et, ainsi que nous I'avons dit
(p. 12), & I'extension de Pindustrie frigorifique

elle-méme.
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LE FROID EN CHARCUTERIE

Les opérations de la charculerie (tant un peu
plus compliquées que celles de la boucherie, le
froid rend & cette industrie des services mul-
tiples ; il n’intervient pas seulement pour con-
server la viande fraiche du pore, dans les mémes
conditions avantageuses que la viande de bou-
cherie, mais, en plus, son emploi permet d'oble-
nir des salaisons incontestablement supérieures.

Le froid seul permet d’avoir des salai-

sons saines. — En principe, on ne devrait saler
que des viandes de charcuteric complétement
saines, ne présentant aucune allération, ni
superficielle, ni profonde. Or, s’il est facile
de se rendre compte, quelques heures aprés
I'abatage, des altérations survenues & la sur-
face d'un jambon et de I'¢liminer, il n’en est

pas de méme de celles qui atiaquent I'intérieur
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des tissus prés de Pos. Et ce sont justement
celles-ci de heaucoup les plus nombreuses qui
occasionnent les accidents les plus licheux,

Car cette altéralion profonde du jambon, que
ne trahit aucun indice extérieur, fait de rapides
progrés malgrs P'action du sel, el comme dans
les hacs & salaison, les morceaux se touchent, le
jambon miné par la décompasilion exercera une
influence néfaste sur tous ceux qui U'enlourent;
il leur communiquera un gotl de fort.

Le froid permet de supprimer tous ces incon-
vénienls. Avant de les saler, on prend, en effet,
la précaution de garder tous les jambons pen-
dant 2 & 3 jours, dans une chambre froide,
maintenue & + 3°, on les sonde ensuile prés de
Uos, et ceux qui exhglent une odeur caractéris-
tique de relent & (ravers le petit orifice pratiqué
par la sonde, sont éliminés.

Grace & ce sondage préalable, qui serait inef-
ficace sur des piéces trop fraiches, on sera
stir de ne mellre dans le bac que des jambons
sains.

Le froid seul permet d’avoir des salai-
sons fines et pendant toute l'année. —
L'intervention du froid ne donne pas seulement
des produils sains el francs de goul, mais aussi

plus fins.
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Dans les condilions ordinaires, en effel, le
charculier, dominé par les conditions atmosphé-

Faim

T

Fig, 4. — Petite machine frigorifique, sysldme Borsig, installée
dans une charculerie,

riques qui influent sur ses salaisons, cherche
a abréger le séjour de celles-ci dans le bac ; aussi
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emploie-il une sawmure trés chargée, de 20 a
22° Baumé, lui permettant de terminer ce trai-
tement dans I'espacede 20 & 3o jours. Par contre,
lorsque les bacs sont placés dans une chambre
froide, ou la température resle constamment
entre + 5° et + 8¢, il lui suffira d'employer une
saumure bien plus faible, de 15° Baumé, par
exemple, quitte & y laisser séjourner la viande
pendant 6o & 8o jours. Les produits qui en
resullent sont absolument supérieurs et font
ainsi la gloire et le suceés de quelques grandes
maisons de Paris, tels les établissements Po-
lin, etc.

Il est aussi nécessaire de faire ohserver que
grace a l'application du froid, il est possible de
faire des salaisons, & nimporte quel moment
de lannde, et méme par les plus grandes cha-
leurs, dans les conditions les plus favorabdles.

Locaux froids de la charcuterie. — lLes
charcutiers de France ont & déplorer, peut-étre
plus encore que les bouchers, l'absence d’ins-
tallatious frigorifiques dans tous nos abattoirs.

Ailleurs, dans tous les établissemenls mo-
dernes, les charcutiers disposent, & cd1¢ des
chambres froides, qui sont analogues & celles
des bouchers, des piéces renfermant les bacs
& salgison. Ces bacs, établis en macgonnerie,
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le long des murs, forment des compartiments
de 04,5 & 1 meétre cube de capacité (). Les
pitces ol se trouvent ces bacs sont mainlenues
fantota + 8° (Allemagne), tantot & —+ 3¢ (éta-
blissements privés franqais).

En Allemagne, les chambres & salaison sont
louées ordinairement moins cher que les cham-
bres froides de boucherie, la température y étant
sensiblement supérieure (- 8°au lieu de + 3°),
A Berlin, la chambre froide est louée & raison
de 457,60 le metre carré et la picce 2 salaison,
3o francs ; & Mavence, ces prix sont respeclive-
ment de 50 francs et de 4o franes el Pon observe
un peu parlout des écarts analogues.

Stérilisation des viandes ladres par le
froid. — Ce moyen de stérilisalion est & ins-
crire & cOté des autres services rendus par le
froid au commerce de 'alimentation et & hy-
giene de la viande.

On sait que les viandes appelées ladres con-
tiennent des cysticerques, lesquels, ingérés par
I’homie sans éire préalablemen! tués, engen-
drent le tenie. La chair du pore ladre peut

(1) Pour toul ee qui concerne la construction, I’agen-
cement et la disposition de ces bacs et de ces locaux.
voir J. ok Lovenvo, — Adatioirs publics, vol. I, p. 494
et suiv,
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transmettre a’homme le Taenia solium; celle du
baeuf, le 7&nia inermis, beaucoup plus répandu,

Pour détruire ces cysticerques, on ne dispo-
sait, jusqu’ici, que de la cuisson ou de la salai-
son ; la premiére faisait perdre 30 & 60 °/ de la
valeur du heeufl, la seconde 20 & 28 %/, de celle
du pore.

Depuis les travaux de Perroncito, Oster-
fag, etc., la pratique a démontré que le froid
madérée tue surement les cysticerques aprés un
séjour de deuz & trois semaines dans une cham-
bre de + 1 & + 3°. Surles procédés antérieurs,
le froid posséde le double avantage de ne point
altérer le goit dela viande et de ne pas déprécier
sa valeur commerciale.
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CONSERVATION DES VOLAILLES

Les services que le froid artificiel peut rendre,
actuellemnent, en I'rance, & la conservalion des
volailles, sont limités, & notre avis, presque en-
tiérement au transport.

1l est certain qu'un panier de poulets, quia
séjourné pendant quelques heures dans une
chambre froide, supportera beaucoup mieux le
trajet de plusiears heures en chemin de fer,
soit en wagon frigorifique, soit en wagon ordi-
naire, que s’il n’était pas refroidi.

Mais la conservation proprement dile de la
volaille, méme a court {erme, offre des incon-
vénienls incompatibles avec les exigences ac-
tuelles de la consommation francaise.

Réfrigération des volailles. — Le {roid,
méme modéré, enléve, en effet, a la volaille, son

aspect de premicre {raicheur, sa flewr, et com-
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munique & la peau une teinte jaunatre, trés vi-
sible, surtoul par comparaison. De plus, il fait
perdre & I'ceil son volume el son éclat, en le ren-
dant creux et terne; enfin, il aggrave 'aspect
des écorchures de la peau, presque inévitables
pendant le plumage (*).

Certes, une chambre froide peut rendre de
grands services & un marchand de volailles
(d’aulant plus que celui-ci débite toujours du
gibier et d'autres comestibles), puisqu’elle lui
permettra de conserver parfailement les mar-
chandises non vendues; mais laclion du froid
deprécie inconlestablement la valeur des pou-
lets et celle dépréeiation est d'autant plus forle
que ces volailles sont plus jeunes et plus mai-
gres. Du reste, tout ce que nous disons plus loin
a propos de la congélalion, s’applique exacle-
ment ici.

D’un aulre c6té, on pourra atténuer ces incon-
vénients en enveloppant les volailles soit dans
des linges (volailles rouldes), soit dans un pa-
pier spécial, légerement buvard.

Les canards, les ates et les dindons suppor-

(1) A l'encontre du gibier, les volailles ne doivent
élre conservées que plumées; aprés leur réfrigération
ou leur congélation, il serait impossible de les plumer
& f{roid, sans arracher leur peau.

J. de Laveroo — Conservation par le froid q
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tent la réfrigération relativement micux que les
poulets. La perte de leur flews est moins sen-
sible ; néanmoins la peau est toujours jaunic.

Toutefuis, ces inconvénients n'aftectent que
Paspect, et la réfrigération posséde le grand
avantage d’atlendrir la volaille sans rien lui
enlever de son fumet. Tl est & souhailer qu'une
certaine éducation frigorifique guide le consom-
maleur sur son choix, afin de ne pas toujours
sacrifier au simple aspect les réclles qualités du
gout.

Congélation des volailles. — La congé-~
labion accentue considérablement les inconvé-
nients que nous venons d’énumérer. Neanmoins,
la dépréciation qui en résulte est plus ou moins
sensible suivant I'dge et la qualité des produits.

Ln régle geénérale, les Jjeunes volailles et les
volailles maigres supportent mal la congélation,
ce qui fait que la mise en conserve dans le fri-
gorifique ne coincide pas avec ’abondance et
les bas prix de ces produits (septembre-octobre).
On est obligé d’attendre janvier et méme février
el mars, afin que les poulets deviennent adultes
el se recouvrent totalement de graisse ; mais, cn
ca momenl, les prix sont déja élevés el laissent
relativement peu de marge a la vente qui doit

s’effectuer de mai en juillet.
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Comme, d’autre part, aucun coup, aucune
écorchure ne doivent tacher la surface de la
peau, c’est & peine si, sur un lot de 50 belles

Fig. 5. — Intérieur d'une chambre froide servant de garde-manger
& un restaurant {Installation Borsig).

poulardes, en trouve-t-on une vingtaine dignes
d’étre congelées.
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Les volailles ainsi tries, préalablement vidées,
seront enveloppées dans du papier légerement
buvard et portées dans une chambre de congé-
lation maintenue & — 10° On les placera les
unes a cOlé des autres, sans gu'elles se tonchent,
et on les soumettra & une ventilation énergique,
afin d’obtenir une prompie congélation, qui est
la condition primordiale du succeés. Aprés trois
jours de ce régime, on pourra transporler les
produits congelés dans une chambre de conser-
vation maintenue & — 5° On les disposera sur
des étagéres, mais on ne les metira pas dans
des caisses. Les poulels congelés ne devront pas
dtre conservés au deld de 4 motis.

Décongélation. — On évitera d’exposer
brusquement & Uair libre les volailles cougeldes.
Leur aspect n'aurait rien de séduisant. Avec
Jeur cou raide et tendu, leurs membres figés,
leur corps contracté et durci, elles offriraient
l'apparence d'objets pétrifiés. Cet aspect devien-
drait encore plus lamentable par la formation
de gouttelettes de rosce, provenant de la conden-
satton des vapeurs atmosphériques sur la masse
glacée, qui mouilleraient continuellement leur
surface el nuiraient & leur conservation ulté-
rieure.

La fagon la plus rationnelle d’opérer consiste
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a porler les volailles congelées dans une cham-
bre moins froide, les laisser, par exemple, pen-
dant quelques jours dans vne température d'en-
viron ~ 1°, puis d’achever leur décangélation
en les exposant a I'action de nctre décongéla-
leur (*) qui les fail revenir complétement au
bout de quelques heures,

Cette manicre de procéder présenle de grands
avantages au point de vue commercial. La
chambre froide &4 -+ 19, ou les praduils peuvent
resler de 5 a 10 jours, joue, pour ainsi dire,
le role de votant, il y a la un stock de fourni-
tures; comme la livraison de celles-ci a souvent
lieu par &-coups,le décongelateur de notre inven-
tion permet d’appréter les produits dans un laps
de temps relativement trés court et de les expé-
dier sans retard.

Commerce actuel des volailles congelées.
— Ln Europe, le commerce des volailles con-
gelées s’exerce, acluellement, sur deux sortes de
produits; les uns, de qualité franchement infé-
rieure,proviennent,soit de Russie,soitdu Canada,

(1) Voir le fonctionnement de ce décongélateur &
la p. 411 de notre ouvrage : J. pe LoveErbo. — Le
froid artificiel et ses applications industrielles, com-
merciales et agricoles. Préface de M. K. Tiszerand.
Paris, 1903, Dunod et Pinat, éd.
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ou Pélevage encore rudimentaire ne sollicite pas
assez de soins : les poulels y vivent en liberiésur
des grands espaces ; ils sont maigres et leur chair
est d'un gont médincre. Les volailles congelées
de ce te premiére provenance sont surtout
vendues 3 Londres, & raison de 17,50 & 2™,50
la piéce.

Les volailles congelées de la seconde catégorie
appartiennent, au contraire, & la race franqaise
la plus renommeée, celle de la Dresse. Tous les
ans, de Janvier a mars, des marchands suisses
el allemands, propriélaires d’installations frigo-
rifiques, viennent acheter dans la région de
Louhans et les marchés limitrophes, de grosses
et belles poulardes qu’ils conservent par congé-
lation, chez eux, dans leurs élablissements,
et qu’ils écoulent ensuite, de mail en juillet,
dans les grands holels helvétiques, rhénans et
méme francais, Berne, Gendve, Hambourg cons-
tituent surtout les principaux centres de celte
industrie encore peu étendue, & la suite de la
difficulté qu'on éprouve de faire accepler ces
produits par la clientéle bourgeoise.

Enfin, en Europe, une certaine quantilé de
volailles congelées entre dans l'approvisionne-
ment de la marine marchande.

Aux Etats-Unis, par contre, le commerce des
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poulets congelés a pris une extension énorme.
Les grandes socicles frigorifiques, et plus parti-
culicrement la maison Armour, dans son en-
irepot de New-York, en conservent des quantités
considérables. Ordinairement la congélalion y
est praliqués dans une fempérature de — 159,
mais sans ventilalion. Parmi les produits ainsi
conservés fizurent loutes les qualités de volailles.
Yn Amérique, le taril de locationest, en moyenne,
de 27,50 par 100 kilogrammes de volailles
congelées el par mois.

A l'encontre de la réfrigération, la congélation
enléve, en parlie, la sapidilé et le fumet de la
volaille.
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CONSERVATION DU GIBIER

Les services que le froid rend i cetle branche
de lalimentalion sonl incontestables, surlout
en Allemagne, ot la vente du gibier congelé est
autorisée en temps prohibé.

Dans nne température voisine de 0°, on peunt
conserver le gibier pendant quelques semaines.
La période de cette conservalion sera d’autant
plus longue que les piéces seronl moins touchées,
Nous avons pu conserver pendant deux mois,
dans une température de + 1° des laisans
emmagasinés, il est vrai, dans d’excellentes con-
ditions.

Toutelois, comme dans la plupart des cas, le
gibier arrive dans les entrepols plus ou moins
en bon état, qu'il esl tantdt mouillé, tanlot dé-
térioré par le plomb, tanfot malmené parle
transport et les transbordements, ct comme,
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d’autre part, on ne peut prévoir d’avance le
moment d’une venle opportune, il est beaucoup
plus prudenl de le congeler; d’aulant plus que
la congélation est loin de présenter,pourle gibier,
les mémes inconvénienls que pour la volaille.

Congdlation du gibier. — Quoique d’une
manutention relativement facile, le gibier de-
mande, pendant sa mise au frigorifique, des pré-
cautions qu'on a eule tort, en France, de ne
pas toujours observer.

A tous les points de vue, il est préférable de
conserver le gibier avec ses plumes, de préfé-
rence vidé, et d’éliminer les piéees ¢rop touchdes
par le plomb.

Si les pitces sont mouillées, soit par la pluie,
soit par tout aulre cause, il convient, avant
de les spoumettre & la congélation, de les sécher
le plus rapidement possible, en les exposant a
une ventilation trés aclive,

Le triage des piéces touchées s'effectuera d’au-
fant micux que le gibier sera plus sec.

A défaut d’'une chambre de congélation spé-
ciale, les picees triées seront placées dans un
local ayanl une température minima de — 5o
on les suspendra par la téte, s'll s'aglil de gibier
& plumes, et par les pailes de derriére pourle
gibier & poil (fig. 6) et & une cerlaine distance les
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unes des autres, de fagon a permelire entre
elles, la libre cireulation de Pair froid.

On évitera l'emballage dans des paniers ef, a
fortior?, dans des boiles métalliques, ou dans
des caisses en bois, méme a claire-voie. Tous ces
récipients ont U'inconvénient de faire prendre
de mauvais plis au gibier et de compromettre sa
conservation.

Il est préférable d’établir dans les chambres a
gibier de grands cadres, fixes ou mobiles, allant
du sol au plafond et portant des traverses
munies de crochets, on Pon suspendra les ani-
maux. On complétera cet agencement en dispo-
sant des étageres le long des murs.

Sortie des chambres froides. — Tout ce
que nous avons dit relativement & la facon de
procéder pour la sortie des volailles s’applique
égalementici. Peut-étre 'aspect du gibier souffre-
t-il un peu moins de la congélation, les animaux
étant « habillés » de Ieurvpeau oua de leurs
plumes. Quoi qu'il en soit, 'emploi d’un décon-
gélateur est de nature 4 rendre de réels services
(voirp. 53).

Conséquences de la congélation. In-
fluence de l'espece. — On peul dire que de
toules les denrées alimentaires, le gibier s’ac-
commode le mieux de la congélation : son gout

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONSEQUENCES DE LA CONGELATION 59

ne subil pas de modifications et, grace a son
plumage, & son pelage, son aspect reste quasi
normal. Néanmoins, ici encore, on conslate des
différences sensibles suivant les espéces.

En général, les adultes et les animaux a
viande rouge supportent mieuz la congélation
que les jeunes et lesanimaux & viande blanche.

De toules les espéces, le chevreuil est peul-
étre la seule dont la viande s'améliore par la
congdlalion & long terme (six & huit mois). Le
cerf, le sanglier, 'ours se conservent auss! par-
faitement. '

Le liévre se comporte moins bien que le che-
vreuil. Néanmoins, lorsqu'il est adulte, sa con-
gélalion n’entraine pas de conséquences fa-
cheuses. Il n’en est pas de méme du laopin
auquel cette opération fait perdre de ses qua-
lités organoleptiques en rendant sa viande co-
tonneuse. Ce qui n’emptehe pas, du resle, un
actil courant d’exportation de lapins congelés
auslraliens et nouveaux-zélandais vers 'Angle-
terre (en moyenne 400 ooo caisses paran). Il est
vrai que ces lapins obtiennent des prix trés mo-
destes (0,60 a1 franc par téle) et que celle expor-
tation a surlout pour hut d’utiliser les légions
innombrables de ces rongeurs, donl la pullula~
tion a fini par devenir un f1éau pour ces colonies.
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Le faisan consevrve toules ses qualités, mais il

exige un triage sérieux et une congélalion ra-

Fig. 8, — Intérieur d'une chambre do conservation do gibier
par réfrigération (Installation Dyle et Baealan, Systdme Hall).

pide ; ¢l est surtout apte & élre conservé vers la
fin de la chasse.
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Les perdriz présenlent I'inconvénient d’étre
souvent touchées par le plomb, on devra les trier
avec atlention. Mises en vrac, dans des chambres
froides, elles se congélent mal et ne lardent pas
& moisir a 'endroit de la plaie. Les précautions
précédemment indiquées sont indispensables.
Les perdreaux tués au commencement de la
chasse supportent moins bien celle opéralion que
ceux de plein hiver.

En France et surtout en Allemagne, en Suisse
et en Angleterre, on emmagasine dans les frigo-
rifiques, vers lafin de la chasse, des quantités de
plus en plus fortes de perdriz et de faisans
qu'on conserve pendant loule la périade de la
fermeture pour les offrir en vente dés ouver-
fure suivanle. Ces opérations expliquent pour-
quoi, en ce moment-1a, avant méme que le pre-
mier coup de fusil soit tiré, certains grands
marchés sont encombrés de gibier.

Les bécasses hien triées donnent également sa-
tisfaction. A cause de lear forte odeur, 1l con-
vient de les isoler.

Les cailles grasses s prélent souvent & des
opérations avantageuses. On les conserve plu-
mées et rangées par douzaine, la poilrine en
dessus, dans des boltes plates. Leur aspect se mo-
difie d’aulant moins qu’elles sont plus grasses.
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Les pintades sont débitées fautot avee leurs
plumes (centre et nord de la France), tanlot
plumées (midi). Dans le premier cas, la con-
gélation ne présente pas d’inconvénients; elle
exige, naturellement, ici, comme pourle gibier
proprement dit, que le plumage soit exécuté lé-
geérement, par pelites pincées, pour ne pas ar-
racher la peau. Mais, lorsqu’il s'agit de présen-
ter a I'étal les pintades toutes plumdes, la con-
gélation offre alors les mémes inconvénients que
pour les volailles, la peau des oiseaux congelés
étant beaucoup plus jaune que celle des pin-
tades fraiches.

Quant & la conservalion des pigeons & long
terme, elle ne parait pas offrir des avantages
commerciaux. I.a congélalion n’affecte pas leur
golit, mais elle modifie leur aspect; elle rend
plus foncée la couleur de la peau et de la graisse
el occasionne une leinle verddire loutautour du
gésier.

Euofin, les pelits oiseanwz tels que grives,
alouettes, elc., se conservent parfailement,
étant rapidement fransversés par le froid etcon-
gelés sans retard ; mais il ne faut pas prolonger
leur conservalion au dela de quelques semaines,
sous peine de rendre leur chair trop scche.
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Tarifs de location. — Le larif de location
des chambres [roides pour gibier varie Lrés sen-
siblement, suivant les cas. A Paris, il est, sclon
quantités, de 17,50 a o',30 par 100 Lilo-
grammes, et parjour. En Angleterre, on comple,
en moyenne, par semaine : o!*,10 par [¢le de per~
drix et otseaux analogues, 0,20 par {éle de
litvre, faisan, etc., 27,50 par chevrewl. Mais en
Amérique le taux est infiniment plus bas
0,05 par kilogramme et par mois.

Le gibier frigorifié en temps prohibé. —
Nous avons élé un des premiers, en France,
a altirer, en 1903, attenlion des autorités com-
pétentes sur les avantages que l'alimentation
publique pourrail retirer par la venle, en temps
prohibé, de gibier frigorifié, inventorié et mar-
qué dans les chambres froides avant la fernie-
ture dela chasse (voir Le froid artificiel, p. 414
etsuiv.). Nous considérons toujours que c'est 1a
un excellent moyen pour restreindre le bracon-
nage.

Notre loi sur la police de la chasse, promul-
gnée le 4 mai 1844, ne prévoit que la conserva-
tion par la chaleur (palés de gibier), de sorte
qu’elle constilue aujourd’hui un non-sens et de-
mande a élre revisée.

En 19u5, un restauraleur parisien a éte con-
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damné a 50 franes d’amende pour avoir servi
a ses clients, le 13 et le 24 mai 1904, du gibier
frigorifié. Et, eependant, le délinquant a prouvé
que le gihier incriminé fut acheté en temps li-
cite, avant la fermeture de la chasse, et con-
serve depuis lors par le froid. Rien n’y fit; et la
Cour d’appel elle-méme confirma cetle con-
damnalion.

La législation allemande. — En Alle-
magne, ol U'indusltrie [rigorifique a pris un es-
sor beaucoup plus grand qu’en France, une loi
spéciale, promulguée le 14 juillet 1904, attribue
aux municipalités de plus de 10 ooo habitants
le droit d’ewloriser, en temps prohibé, la mise
en circulalion du gibier conservé par le froid
qui a €té entreposé daus les élablissements fri-
gorifiques, avant la fermeture de la chasse. Na-
turellement, la vente, en temps prohibé, s’opére
sous cerlaines conditions de contrdle. Clest ainsi
que le gibier ne doit quitlter Pétablissement s'il
n'est pas « marqué » ou « plombé » par un dé-
légué de la police s’y tenant en permanence. De
plus, les maisonsinspectées sont tenues, pendant
la fermeture de la chasse, d'inscrire sur un re-
gistre spécial les apérations commerciales se
rapportant a la vente du gibier.

Le plombage est fait en préscnce et sous la
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responsabilité des agenls municipaux, fqui ont
également la garde des pinces el des malrices.
Les marques sont en forme de ruban en acier
¢lamé dont un des bouts est terminé en pointe
(Ag- 7)-

Par cetle exirémité pointue, on enfile le ru-
bun daas la cuisse de I'animal, puis on scelle les
deux bouts par un « plomb » portant, d’un coté,
le nom de la ville et le numéro d'ordre, el de
Pautre, la désignation de I'élablissement (Ag. 7).
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Fig. 7. — Plombage da gibier congelé en Allewagns.

Un dvoit de of,15 pourles grosses picces ef de
o*, 75 pour les pelites est percu & Berlin. De
plus, chaque établissemnent acquilte une taxe de
177,87 par jour de préscnce du délégué dela po-

fice.

J. de Lovirpo — Conservalion par le [roid o
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CONSERVATION DU POISSON

En YFrance, ainst qu'en Angleterre et en
Amérique, la consommation & I'état frais des
divers puoissons tend de plus en plus & remplacer
celle du poisson de conserve : le maquercau, le
hareng, ete., presque exclusivement mangés au-
trefois a I'état de salaisons ou de préparations
fumées, sont auvjourd’hui expédiés dans de la
glace et jouissent d’une grande faveur sur les
marchés. De plus, on y remarque divers aulres
poissons (Aiguillat, Rowsselte, Raie, Vive,
Baudroie, Il'missoles, ele.), dont la valeur nulle,
il y a vingt ans, est maintenant trés appréciable.

Par conséquent, l'économie alimentaire de
notre populalion attache une importance de plus
en plus considérable au poisson frais, dont la
conservation en cet élat ne peut étre ussurée que
par le froid artificiel.
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Conditions de bonne conservation. —
Pour que cette conservation réussisse, plusieurs
condilions sont requises : 1° D'abord, il faut que
le poisson séjourne le moins de lemps possible
sous 'eau aprés avoir été capturé par les engins.
Or si, dans la Manche, mer peu profonde, les
grands chalutiers lévent toutes les heures (Gran-
ville), et méme plus souvent (Dieppe, ele.), et
raménent aussi des poissons presque intacts, il
n’en est pas de méme dans le golfe de Gascogne,
La, par suite des profondeurs considérables (4o
a 125 métres), le chalut n’est levé que tous les

dix (Sablais, etc.)

Jal

qualorze (Croisic), et méme
dix-huit heures (ile de Ré). Dans ces condilions,
le poisson pris au cominencement du land ou
trait de chalut, charrié sous les eaux et entassé
dans une poche o s’accumulent beaucoup de
coquillages et aultres corps durs, n’est plus sus—
ceptible d’une longue conservation ;

2° 11 faut qu'il soit saigné, vidé et lavé des
qu’il arrive sur le pont du navire ;

3¢ 11 faut enflin gqu’il soit amené & terre dans
les meilleures conditions. A bord, on place ces
poissons dans des glaciéres rudimentaires et on
les recouvre d’un lit de glace pilée qui, & la
suite du phénoméne du regel, les emprisonne
et les met ainsi & abri du contact de 'air.
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Malheureusement, faule d'une chambre froide
maintenue a — 1°, la glace ne tarde pas &
fondre (!) el 'eau de fusion, en délavant enve—
loppe mucilagineuse du poisson, compromet sa
conservation ultéricure, tout en rendant sa chair
flasque et molle,

Conservation a terre. — Le poisson ra-
mené a terre n’arrive pas dans un état suffisam-
ment satisfaisant pour supporler une longue
conservation. Nos chalutiers bretons, vendéens,
charentais, tiennent la mer souvent huit a dix
jours ea hiver; le poisson conservé pendant
tout ce temps dans de la glace demande & étre
débilé sans relard. Il est vrai que certaines pé-
cheries, pratiquant le grand chalutage, ont orga-
nisé leur exploilation de telle fagon, que chaque
jour un des navires ramene a lerre le produit de
la péche de toute une flotille.

Mais la conservation ultérieure du poisson re-
cueilli par le grand chalutage n’est guére pos-
sible & la suite des inconvénients déja signalss (2).

(1) 11 est intéressant de noter ici, d'aprés les essais
de M. Huwarl, directeur de la station d'Ostende, que,
réduile en petits fragments, la glace artificielle trans-
parente fondrait moins vite que la glace de Norvege.

(3) En lollande, Angleterre, Norwige, aux Elals-
Unis, etc., on emploie pour le transport du poisson a
terre des bateaux-viviers. Cela permet de vendre le
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Au point de vue commercial, on ne peut songer
& la conservalion du poisson a long terme, avec
I'organisalion actuelle de nos péches maritimes,

Congélation du poisson. — Il y a long-
temps dé¢ja qu'en Suisse (t), cerlaines maisons
de comestibles ont I'habitude de prolonger la
conservation de quelques grosses piéces de pois-
son en les entourant d'un mélange réfrigérant
glace et sel), en les froltant pour faire mieux
pénétrer Uaclion de ce mélange ; puis,lorsqu’elles
sont transformées en un bloc solide par la congé-
lation, en les plongeant dans une bassine d'eau
extrémement froide qui forme aulour du pois-
son une carapace de glace.

Les Américains ont perfectionné la technique
de ce proctdé (voir Froid artificiel, p. 397 et
suiv.), en remplacant les mélanges réfrigérants
par la congélation mécanique. Les poissons sont
arrimés soigneusement dans des bassines peu
profondes en fer galvaunisé, qu'on place directe-
ment sur les tuyaux, faisant olfice d’étagére, el
contenant le liquide incongelable maintenu au-

poisson vivant sur différents marchés : Amsterdam,
Londres, New-York, etec. En France, ces bateaux sont
pour ainsi dire inconnus.

(1) On sait que Berne est e plus grand centre com-
mercial de la vente du poisson en Europe,
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tant que possible a — 25, Une fois le poisson
pris en blac, on proctde a 'enrobage : an plonge
les poissons congeles, qu’on a eu soin de déla-
cher les uns des autres, dans de 'eau maintenue
au voisinage de v°, afin de provoquer la forma-
tion d’'une mince gaine de glace. Les poissons
enrobés sont empilés dans des boites préalable-
ment refroidies; on les place ensuite dans les
chambres de conservation maintenues a — 5°.

Durée et inconvénients de la congéla-
tion. — Les poissons bien congelés, bien enro-
bés, et dont le traitement par le froid a com-
mencé lorsqu’ils étaient encore vivants, peuvent
se conserver parfaitement de 6 & ¢ mois; mais,
comme leur fourrean de glace n'a qu’un demi-
millimelre de diamitre,son assechement par éva-
poration est toujours & eraindre et un nouvel en-
robage au bout de 3 mois est souvent nécessaire.

11 est incontestable que la congélation nuit a
Paspect et an godt du poisson : I'eil devient
terne, quelquefois aussi la peau se fendille,
s'etire, laissant la chair & découvert. Celle-ci
devient molle ou cotonneuse. En parlant dela
chair du poisson décongelé, les pécheurs disent
qu'elle est cuite.

Quoi qu’il en soit, la congélation de certains
poissons et surtout du saumon et du twrbot,
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donne lieu aujourd’hui & un commerce considé-
rahle el la France consomme des quantités de
plus en plus fortes de saumon congelé venant
de Bale ou de Hambourg.

Conservation des langoustes. — Les lan-
goustes fraiclies, préalablement cuites, trailées
par le froid, sc comportent trés bien.

Nous en avons conservé des quantités impor-
tantes, pour plusieurs restaurateurs, en les pla-
¢ant sur les luyaur givrds d'une piece froide.
Sur le givre, la température élait de — 2°, tan-
dis que la saumure circulant dans les tuyaux
accusait — 5°,

La conservalion a pu étre prolongée, sans au-
cun inconvénient, pendant un mois et demi. A
partir de ce moment, les conséquences de I'éva-
poration commencent a rendre la chair de plus
en plus cotonneuse,

Tarifs de location.— Le tarif de location est
tres élevé & Paris : o™,60 par 100 kilogrammes
et parjour pour le poisson déja congelé et 1 franc
par 100 kilogrammes et par jour pour le poisson
frais; il est incomparablement plus réduit en
province (Nantes, Marseille, Lyon, etc.).

A Londres, les gros poissons congelés (sau-
mon, turhot, etc.), payent o',37 par picce et
par semaine, Aux Ltats-Unis, le prix de congé-
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lalion est, en moyenne, de 5 cenlimes par kilo=
gramme ; le prix de conservation varie avec la
guantité et la durée : il est de 3'7,75 par baril
(1 hectolilre 2/,) et par saison pour les gros
stocks, et de 2,50 & 3 francs par 100 kilo-
grammes et par mols, pour des quantités moin-

dres.
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CONSERVATION DU LAIT

Conservation courante. — Suivant la
juste observation de M. R. Guéranlt, la traite
domine foule la conservation du lait. Si elle
est faite dans des condilions aussi asepliques
que possible : bidons stérilisés, mains propres,
trayons soigneusement lavés, et au moment od
les vaches sont en repos, ol aucune poussitére
n’existe dans l'élable.,, alors le lait deviendra
une proie moins lacile pour les microbes, surtout
si l'on a eu soin de le fillrer aprés la traite ().
8i l'on a pris toutes ces précautions, il sulfira de
plonger les récipients contenant le [ait dans de
I’eau fraiche (par exemple & 4 109) pour le con-

(1} La filtration du lait, en oxygénaat, par aération,
ce liquide, présente le double avauntage de lui faire
perdre Vodeur d'étadle et d'entraver le développement
ultérienr, dans sa 1asse, de certains microbes (anaé-
robies).
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server en bon état, par les plus fortes chaleurs,
pendant vingt-quatre heures ct méme davan-
tage.

Réfrigération mécanique. — Lorsqu’il
s'agit d’expédier le lait & de longues dislances, il
faut le pasteuriser apres la traite, puis le refroi-
dir brusquement. L'ingénieux réfrigérant de Kas-
dorf permet de pratiquer cette double opération
a l'adbri de Pair ef d'une facon trés rationnelle,
avec la moindre dépensc possible de frigories.

Le lait sort de ce pasteurizateur-réfrigérant a
une température de —+ 5°. Dans ces conditions,
1] pent subir de longs transporis si les bidons
sont places dans un wagon simplement ésolé.

Inconvénients d’un refrcidissement in-
tense. — Nous venons de voir qu'il suffit de
porter le lait & une lempérature de —+ 5° pour
assurer largement sa honne conservation pen-
dant le transport et la distribution. Abaissé a
une lempérature voisine de o°, par exemple, &
-+ 2° ce liquide présenle, parfois, I'inconvé-
nient de ¥ritler lorsqu’on le fait cuire. Cet in-
convénient s’accentue avece le lait congele. 11 pa-
raitrait done que ces températures relativement
basses troublent la conslitution physique de la
maliére grasse ou de la caséine qui sonten émul-

sion dans ce liquide.
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Cryoscopie. — La congtlation du lait
s'opere au-dessous de cclle de ['cau, & cause
sans doule des sels minéraux qu’il tient en solu-
tion. Le point de congélation oscille, pour le lait
complet, entre — 0°,54 et — 0°,57; mais, des
qu’'on ajoute 5 %/  d’eau, ces lunites sont fran-
chies (— 1°,32) el la congélation se rapproche
d’autant plus de o° que la quantité d'eau
incorporée est plus forte. En se basant sur
ce phénomene, Winter et, aprés lui, le DT Par-
mentier ont préconisé la eryoscopie (observation
du point de congélation) comme moyen analy-
tique.

Congélation en masse. — Duclaux, puis
les ) Bordas et Raczkowski, en congelant
lentement une grande masse de lait ont ob-
servé qu'elle se sépare en plusicurs couches
distinctes. La maliére grasse est prise surtout a
la surface ; la couche moyenne coniient princi-
palement de la caséine et du laclose (sucre de
lait) ; dans la partie inférieure, on trouve, en
plus, du phosphale de chaux.

La fonte de ceite masse fournit un liquide de
moins en moins concentré qui devient finale-
ment de ’eau presque pure. On devra, par con-
séquent, mélanger intimement les produits de
fusion pour reconstituer le liquide.
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Toutefois, la distribution des couches sera
bien moins distincle si Pon congéle le lait rapi-
dement (4 — 15° ou & — 20°) el en peliles
masses, par exemple, dans des bouteilles de 1 a
2 litres. Il suffica ensuile de plonger ces bou-
teilles dans un haquet d’eau pour les déconge-
ler. On aura naturellement soin de renouve-
ler cette eau le plus souvent possible pour hiler
la décongélation.

Au point de vue pratique, le lait congelé oflre
Pinconvénient de resler floconneux et trouble
apres sa décongélalion, de « briler » assez faci-
lement exposé au feu nu, ce qui exigerait I'em-
ploi de bain-marie, et de revenir de 1 cenlime a
1 centime et demi par litre plus cher que le lait
refroidi.

Il est vrai que, par I'¢bullilion, le lait décon-
gelé perd son aspect floconneux quoique, cepen-
dant, ces pelits grumeaux, faits d’albumine et de
maliére grasse, ne se dissolvent pas, lorsque le
lait a été conservé congelé au dela d’un mois.

Pour toutes ces raisons, la congélation totale
a été presque partout abandonnée.

Lait frappé. — Nous désignons ainsi, par
analogie aux carafes frappées, le lait liquide
refroidi par un glagon de lait congelé.

Ce glacon peut ¢lre plus ou moins gros, Lors-
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qu'il esl trés volumineux (par exemple, 50 %/ du
liquide), il présente le double ineonvénicnt de
revenir trop cher et de provoquer une sorte de
baratiage, & la suile de la présence du bloc
glacé qui, plus léger, monte a la surface ¢t en-
richit en créme les couches supéricures.

Cetle manicra d'opérer a été perfectionnde par
Bernstein : afin d’éviter le baratlage, on a soin,
pendant la congélalion du bloc, d'y emprisonner
un morceau de mélal, et alors le glagon, au
lieu de surnager, tombe au fond du récipient:
on maintient ainsi un équilibre suffisranl entre
les divers composants du lait. La grosseur du
glacon variera avec la saison, la distance & par-
courir, ele.

Congélation de la créme. — [La congéla-
tion de la créme s'est considérablement déve-
loppée dans ces derniers temps aux Etats-Unis.
Ce procédé, croyons-nous, n’a pas encore é{é ap-
pliqué en France, ol le consommateur est bien
plus exigeant qu'en Amérique.

Avant de procéder a cette congélation, on
laisse la créme atleindre un certain degré de
maiurité, puis on lui fait subir suceessivement
les opérations suivantes : Refroidissement dans
une chambre ayant 0 4+ 2°; une premitre con-
gélation, dans un réfrigérant & agitateur main-
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tenu & — y°, qui a pour effet de communiquer
a4 la créme une consistance pateuse ; enfin, mise
en pols de cette pate, a laquelle on fait subir
une deuxiéme congélation, plus inlense, en la
renfermant daus un dac entre les doubles parois
duquel circule une saumure de — 20 4 — 25°.

Au bout de deux a qualre heures de <éjour
dans le bac, la créeme contenue dans les pots de-
vient tout & fait solide et elle est expédiée loin
en ceb état, ou gardée, sans crainte de corrup-
tion, pendant plusieurs jours.

Le prix de revicnt de cette congélation varie
suivant les cas. Aux Etats-Unis, il ne parait pas
excéder 0,10 par litre de créme, pour un débit
de 1 000 litres par jour.
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CONSERVATION DU BEURRE

Le froid rend incontestablement les plus
grands services a l'industrie lailicre, en général,
et a la fabrication du beurre en parliculier (voir
Froid artificiel, p. 443 et suiv.). Iei, nous
n’envisagerons que la conservalion du produit
fubriqué.

Suivant la fagon d'opérer, la durée de la con-
servation peul étre plus ou moins longue et va-
rier de quelqnes jours a plusieurs mois. Mais,
dans tous les cas, le froid a pour but de rendre
latente la vie des microbes et d’entraver leur
aclion ; de plus, il s'oppose aux moditications
physiques et chimiques auxquelles le beurre est
exposé dans les conditions ordinaires.

Conservation a court terme. — Tous les
praliciens connaissent, aujourd’hui, les bienfaits
de celle conservation ; ils savent gue le beurre
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peut élre gardé, en plein élé, de huit & quinze
jours sans subir aucun changement d’aspect, de
gott, d’arome, de conslilulion physique, en un
mot, de qualité, s’il remplit les conditinns sui-
vantes :

1° 8’1l provient d'une ceréme fraiche (cenlri-
fugée), barattée rationnellement a une {empé-
rature peu élevée ;

2¢ 8’1l a été bien purgé de son petil lait par
un bon malaxage ;

3o 81l a été porlé dans la chambre froide
aussilot aprés sa sortie du malaxeur;

4 8'il est maintenu constamment & une lem-
pérature de o & + 2° et & un degré hygromé-
trique de 75 °/,.

La conservation pourra méme étre prolangée
plus longtemps st la créme a été pasleu-
risée.

Par conlre, il ne faut pas songer & conserver
les potits heurres que plusieurs régions (Loire,
Haute-Loire, Ain, Allier, Vendée, Bretague,
Normandie, ete.) s'obstinenl encore, hélas! a fa-
briquer, sans le concours d’éerémecuses, ct a
Paide de erémes aigres, vieilles de huit et méme
quinze jours et renfermant une forte quantité
de caséine.
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Floignement de toute odeur. — Le beurre
absorbant tres fortement les odeurs ambiantes,
1l est nécessaire :

1° De rendre autant que possible autonome le
refroidissement de la chambre ot on le con-
serve et ne pas y insuffler de 'air qui a préala-
blement léché des [ruils, du gibier, ou autres
produits odorants,

2° D’éviter de meltre les unes & coté des aulres,
ou mtme de renfermer dans la méme pieee, si
elle est trop petile, des mottes de qualités diffé-
rentes.

Avantages de cette conservation. — Le
refroidissement du beurre & une lempérature
voisine de o° offre de trés grands avanlages au
point de vue commercial ; il permet 'expédition
de ce produit, méme par les temps caniculaires,
& des endroits trés éloignés de son lieu de pro-
duction. De plus, le beurre ainsi refroidi se
conserve plus [erme dans la boulique du dé-
taillaut, el la chaleur n’a de prise sur [ui
gqu’apreés plusieurs heures d’exposilion.

Nécessité d’'une conservation a long
terme. — La fabrication du heurre est enchai-
née aux vicissitudes de la production laiticre;
il s’ensuit que cette denrée abonde en mai-juin
ety par cela méme, elle accuse alors les cours

J. de Loveano — Conservation par le froid 6
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les plus bas, quaique sa qualité soit excellente.
Par contre, en hiver, lorsque les vaches, privées
d’herhage, vivent en stabulation, le beurre est
de qualilé inférieure, de quantité insuffisante et
d’un prix bien plus élevé.

Comme c’est justement le beurre fabriqué en
mai-juin quise conserve le mieux, il y aurait
double avantage de garder ce produvit d’une sai-
son & l'autre.

D'abord, sa mise en entrepit coinciderait avec
les plus bas cours et sa sortie s'effectuerait au
moment ol les prix atfeignent leur maximum,
et 1'on sait que cet écart peutallerde 1 a 2 francs
par kilogramme. Puis, sa vente aurait lieu dans
une periode pendanl laquelle les bheurres frais,
comme il a éto déja dit, sont d’une qualité sen-
siblement inlérieure.

Possibilité d'une longue conservation.
Conditions nécessaires. — Pour atleindre la
marge & laquelle nous venons de faire allusion,
il faudrait arriver a conserver le beurre de mai-
juin a janvier-février, soit sept & huit mois.

Cette consécration est-elle possible ?

Qui, silon congéle les produils 4 cceur et si
I’on obtient les conditions que nous allons ex-
poser sommairement.

Etat de la créme. — 11 faut d'abard que la
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créme soit & la fois fraiche (centrilugée) et
douce, c'est-d-dire barattée dés qu’elle sort des
écrémeuses. Les beurres provenant de crémes
acidifices se conservent aussi longlemps que les
autres, mais ils contractent un certain arriére-
goit et surlout ils perdent & vue d'eil, dis
qu’'on les sort du froid, leurs gualités et s’alte-
térent rapidement.

Magasinage frigorifique. — Il est tndispen-
sable de réduire au minimum le temps qui s¢-
pare la fin de la fabrication du beurre et sa
mise en chambres froides. Les longs transports
lui sont préjudiciables et, méme pour de pe-
tites distances, I'envoi au frigorifique doit se
faire dans des wagons réfrigéranis pouvaut
maintenir en bon état le beurre qu’on a eu soin
de refroidir & o°, immédialement aprés sa sortie
du malaxeur.

La conservation sera d’autant meilleure que
la distance séparant la beurrerie de lentrepdt
sera moins longue.

A ce point de vue, les résultats que nous
avons obtenus personnellement peuvent étre
considérés comnme définitifs.

Dans un des établissements placés sous notre
direction, nous avons conservé, sur une échelle
industrielle (plusieurs milliers de kilogrammes),
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des beurres de provenances les plus diverses et
de qualilés les plus variées; entre autres, de
bons beurres couranis centrifiges provenant
des laiteries de voisinage et des beurres supé-
riewrs de meillcures marques, achetés a quel-
ques grandes laiteries modernes de P'Ouest. Au

Fig. 8. — Intérieur d'une pidea de conservation du beurrs
(lnstallation et systeme Lebrun).
bout de huit mois de conservation, les beurres
courants ont élé vendus of,25 le kilogramme
plus cher que les beurres de marque. Cependant,
ceux-ci, a l'état frais, colitaient, en moyenne,

o'y 4o de plus que les premiers.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONGELATION BRUSQUE ET MODEREE 85

Il est done résulté, en faveur des beurres ordi-
naires, une plus-value finale de o™,65 par kilo-
gramme ('),

Cetle différence doit ¢lre attribuée, d’abord, &
ce que les beurres courants élaient fabriqués
ave: de la créme douce, alars que celle des
beurres fins élait acidifice et ensuite, parce que
le {railement frigorifique fut appliqué aux pre-
miers siz hewres environ, aprés leur fabrica-
tion, alors que certains beurres de marque ont
do subir jusqu’a deuz jours de transport dans
des wagons ordinaires.

C'est la un fail typijue que, depuis, 'expé-
rience a loujours confirmé.

Congeélation brusque et modérée. — Le
beuyre desliné & une longue conservation, a
peine arrivé a l'enlrepot, doit ¢tre porté a une
basse température. Son séjour préalable dans
une chambre maintenue au-dessus de 0° serait
tnulile el quelquelois méme nuisible.

La température la plus généralement usilée
aux Llats-Unis est comprise entre — 12 et
— 20°.

Dlus la température sera basse, plus promple
sera la pénétration du froid dans la masse du

(*) Pendant l'année 1go6, l'écart du prix réalisé a
atteint jusqu'a 1fr,50 par kilogramme.
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produity moins grande l'avance prise par les
facteurs d'altération dans intdrieur du
beurre, mais aussi plus sensibles, les effels de
la congélation.

L’expérience nous a prouvé, en France, que
des Deurres de provenances diverses et de fabri-
cations différentes, exigent une température de
— 10° et que, par contre, uiie température de
— 2° @ — 4° est suffisanle pour assurer la
conservation pendant plus de siz mois, de
beurres prépuris commenous venons d'indiquer,

La congélation transforme le beurre en un
bloc dur et compact, sur lequel, cependant, une
sonde longue et solide peut avoir de la prise,
ce qui permet de procéder i la déguslalion dans
I'intérieur des chambres froides.

Influence de l'air et de la lumiére. — On
ne peut conserver le beurre 4 long lerme que sous
la condition de [e proléger le plus possible de I'air
atmosphérique. Les microorganismes auxquels
on atiribue la rancissure sont, en effet, des ad-
robies, c’est-a-dire des microbes pour la vie des-
quels l'air est un facteur indispensable. On cher-
cliera a soustraire le beurre & leur aclion :

1° En donnant aux mottes une forme cu-
bique ou cyylindrique, atin de réduire an mini-
mum la surface en eonlact avec 'atmosphtre ;
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2° En enveloppant ces molles dansdu papler
sulfurisé ;

3% En les placant dans des caisses en bois
blanc inodore, lavées & la vapeir, séchées et
imperméabilisées par une couche de caséine ou
d’un autre vernis exempt d'odeur.

Pour ce qui concerne la premiére de ces
régles, c'est-a-dire la forme des motles, lout en
cherchant & obtenir des surfaces réduiles, on ne
devra pas perdre de vue ce que nous dizons plus
loin sur la manutention. On cherchera, par con-
séquent, a ne pas s'écarler des formes adopices
par le comnerce,

Le poids le plus commode & donner aux moltes
cubiques est de 20 kilogrammes.

Quanlaux récipienls, nous n’avons pasconstaté
de différences, au point de vue pralique, entre
les pots de grés et les caisses impermeéabilisées. |

Eofin, comme lair, la fumiére constitue un
facteur nuisible a la longue conservation du
beurre. Il faut, par conséquent, le soustraire
a son aclion en n'admettant, dans les chambres
a beurre, qu'un éclairage arlificiel (').

(1) Voir aussi la note de M. Mazg sur les Causes
d'altération des beurres 2 1'Académie des Sciences :
séance du 24 décembre 1gu6 (Comptes rendus de
U’Académie, Gauthier-Villars, éditeur).
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Salage. — Le principal avaniage de inter-
venlion du {roid consiste a ce que, grice a elle,
on peut conserver le beurre sans le saler, Ceux
qui pratiquent celte conservation ont eu sou-
vent Poccasion de consltater que, dans les cham-
bres froides, le beurre non salé se comporte
touwjours micur que le Deurre szlé. Ce fait
vient d’étre officiellement reconnu aux Etals-
Unis (4).

Il ne faul oublicr qu’on est surlouf porté a sa-
ler les beurres inféricurs; mais, outre cela, on
dirait que le sel aggrave les conséquences de la
congélation.

Quai qu’il en soit, les beurres trés légérement
salés: 1 & 2 °/,, se comnporleraient, d'aprés Gray
et Mc Kay, aussi bien, sinon mieux; que les
beurres non salés ().

Durée dela conservation. — On a écritet
répélé que la congélation ne peut guére conser-
ver le beurre au-dela de quatre mois. Il est re-
greltable que les personnes désireuses de traiter
ces questions ne se soient pas rendu préalable-

(1) G.-E. Gray et G.-L. Mc Kay. — Investigations
in the manufacture and storage of butter, Washing-
ton, 1906.

(?) Les produits gque le commerce désigne sous le
nom de feurres salés contiennent 3 &4 GU jde sel; les
demi-sels n'accusen’ que de 1,80 2 2,25 %/, (Duclaux).
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ment compte de ce qui se passe en France
méme. '

Le beurre préparé et trailé dans les eonditions
que nous venons d’énumérer se conserve parfai-
tement de siz @ huit mois. Il est bien entendu
qu'apres cette longue conservation, on ne pré-
tendra pas trouver un arome subtil qui, du reste,
n’existe pas chez les produils deslinés & cetle
opération, méme & l'état frais, puisque ces
beeurres sont généralement fabriqués avec de la
créme non acidifiée ; mais la pile sera saine, par-
failement marchande et complélement exempte
de ce gotlil désagréable de fromage ou de vieille
créme rancie.

Sans viser, par exemple, &la conservation des
meiileurs beurres d’Isigny, que le froid dépouille-
rait de leur finesse, on se contentera, plus mo-
deslement, de traiter le beurre courant qui in-
léresse un bien plus grand nombre de produc-
teurs et de consommateurs. Le froid scrait
capable d'en faciliter et régulariser le débit en
allégeant le marché au moment de la forte pro-
duction, el en évitant la trop grande élévation
des prix pendant Uarriére-saison.

Nous avons vu {p. 18), que cette élévation du
prix a provoqué, pendant L’hiver 1906-1g07,
Papparition sur nos marchés de beurres conge-
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Iés d'Australie, que des vendeurs peu serupu-
leux ont pu faire prendre pour des beurres de
Normandie.

Inconvénients de la congélation. -~ Si
une longue cong?lation, bien menée, ne nuit
pas aux qualilés organoleptiques de la pite, elle
parait néanmoins troubler son état molécu-
laire.

On s’en rend bien compte au moment de la
décongélation. Naturellement, celle-ci se fera
d’aulant mieux qu’elle sera plus rationnelle.
En principe, elle devrail toujours s'eflectuer
par le séjour successil du beurre d’abord dans
une piéece maintenue & o°, puis dans une
deuxié¢me ayant -+ 2°, enfin, dans une lroisiéme
marquant -+ 6°. Mals, au point de vue pratique,
cetle décongeélalion progressive est souvent dif-
ficile & réaliser ; on ne dispose pas toujours de
locaux propices & températures échelonnées,
puis, comme le débil des marchandises n'est
pas réglé d’uue fagon wathématique, les a-coups
sont trés fréquents.

(Quoi qu’il en soit, le heurre en question, ex-
posé a l'air extérieur, méme aprés une décon-
gélation plus ou moins méthodique, se main-
tient difficilement ferme, les motles, mises en
vente dans la boulique du crémier, s'affaissent
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facilement, et le produit achelé se détériore
sensiblement si on le garde plus de trois ou
quatre jours. C'est la un grand écueil, car, en
hiver, les ménagiéres s’en approvisionnent géné-
ralement pour plus d'une semaine. Resle néan-
moins la clientéle des holels et des grandes ad-
ministrations oli les achats sont plus souvenl
renouvelds.

Le malaxage et ses conséquences. —(es
inconvénients, qu'on remarque aussi bien au
bout de quatre qu’au bout de huit mois de con-
gélation, s’accentuent, si I'on malare le beurre
au moment de sa sortie des chambres froides.
Cetle opération est cependant nécessaire pour
donner au produit conservé un aspect homogeéne.
Le long séjour dans les chambres froides {init
par provoquer sur la surface des mottes une
teinte janne caractéristiqne. Il est vrai que cette
couche plus foncée n’intéresse qu'une faible
épaisseur, mais elle tranche trop nettemenl sur
la couleur intéricure, Souvent méme, le ceeur de
Ja molte est également traversé par des rayures
d'un jaune plus foncé. Par le malaxage, on ob-
tient la fusion de toules ces nuances.

Cetle opération est également nécessaire si
'on est en présence de bloes 'de 20 ou 4o kilo-
grammes qu'on désire passer dans un moule,
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soit pour en faire des mottes de 10 kilogrammes,
réclamcées par I'usage du commerce en gros, soit
des fractions moindres (kilogrammes, livres, etc.)

Malheurensement, dans tous les cas, le ma-
laxage a pour effet de casser le beurre et de hé-
ter I'affaissement des mottes.

Mélange avec du beurre frais. — Les in-
convénients du malaxage sont considérablement
atlénués par le mélange, par exemple & parties
égales, du beurre congelé avec du beurre frats,
sortant de la baralie et non encore délailé. Le
malaxeur, tout en délaitant le beurre frais, opeére
son mélange intime avec le beurre conservé ; il
en résulte un produit normal d'aspect, de goht
et de conservalion.

Actuellement, en Europe, c’est souvenl par
ce moyen qu'on iniroduit dans le commerce le
beurre conservé par le froid.

Mais alors M. Dornic se demande si Pon ale
droit d'assimiler ce mélange au beurre frais,
Pour le moment, le public I'accepte comnme tel :
la chimie et la physiologie ont le devoir de lui
apprendre s'if a tort ou raison.

Résultats économiques. — Malgré loutes
ces difficullés, malgré les exigcnces de la con-
sommation francaise, nous pouvons aflirmer, en

nous basant sur nos propres opérations, qu’en
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France,du bon beurre de conserve, acheté de mai
en juillet & raison de 2 francs a 2,10 le kilo-
gramme, et, convenablement conservé pendant
six ou sept mois, peut étre vendu ensuile, a rai-
son de 27,40 a 2™ ,50. On peut obtenir ce prix
sans dissimuler le moyen de la conservation et
sans avoir recours au mélange avec du beurre
frais.

Cette marge de of,40 par kilogramme est trés
satisfaisanle lorsque l'opération est pratiquée
sur une certaine échelle. Qu'on songe, en effet,
que dans un entrepot frigorifique moyen, ra-
tionnellement exploité, le métre cube revient,
suivant les cas, de 25 & 50 francs par an, et que
dans un meétre cube utile — c'est-a-dire en te-
nant compte des couloirs des espaces perdus,
des gaines ou des tuyaux conduisant le
froid, etc., on peut facilement loger 350 a
4oo kilogrammes de beurre.

Le beurre congelé a I'étranger. — Dans
plusieurs pays élrangers, et particuliérement au
Canada, aux LEtats-Unis, dans la République Ar-
gentine, en Australie, la pralique de la conser-~
vation du beurre par le froid a pris un essor
considérable ; elle s’étend sur des millions de
kilogrammes. Une partie de ce beurre congelé
vient alimenter les marchés anglais.
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Pour se rendre comple de I'importance de ce
mouvement, il sulflit de penser que les exporla—
tions, en Anglelerre, de la Républiqne Argen-
tine, dont le beurre est trés estimé a Londres, qui
n’étaient que de 689 tonnes, en 1896, ont passé
a4 4435 tounes, en 1904 et & 3373 tonnes en
1905 (Y. Or, {out ce brurre est vendu, en
moyenne, quatre & cing mois apres sa [abri-
calion.

Les envols de la Nouvelle-Zélande a la métro—
pole anglaise ant été, en 1903, de g 575 tonnes;

en 1904, de 15830 tonnes, et en 1905, de 15667

(1) Pendant la campagne 1405 (pour le beurre, la
campagne, en Angleterre, commence le 1¢r juillet et
expire le 3o juin suivant), la courbe constumment
ascendante des 1mportations anglaises a hrusquement
fléchi, en accusant un recunl de 1506 tonnes sur
Yannée 1904 (203 Sg7 tonnes, au lieu de 218 ¢43 tonnes).
Maig ce recul n’a touché¢ que les pays étrangers et
particuliérement Ja France (17055 tonnes en 19ob au
lieu de 22223 tonnes en 19o4). Par coutre, les colonies
anglaises (Australie, Nouvelle-Zdélande et Canada) ont
tris sensiblement procressé en passant de 45 370 tonnes,
en 1go%, & 5188 tonnes, en rqgod. Jumais parcil effectif
p’a été atteint jusqu'ici. Dix ans auparavant (18g6 , le
total des importations anglaises en beurre colonial
congelé n'était que de 12 g4y tonnes (la tonne anglaise
est de 1016 kilogrammes).

Ces différents chiffres ont ét4 puisés dansles remar-
quables rapports de MM. W. M eddel et Cie, courtiers
a Londres.
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tonnes; ceux de l'Australie, de 19 655 tonnes,
en 1qgo0f et de 23368 tonnes, en 1903 ; du Ca-
nada, de 9879 tonnes, en 1904, et de 12847
tannes, en 1905. Le lotal des beurres conyelés
importés annuellement dans la Grande-Bretagne,
et nous ne parlons pas ici des beurres simple-
menl réfrigérés provenant de Russie, de Dane-
mark, etc., atteint, comme on le voit, pres de
56 millions de kilogramines.

A c0lé de ces chiffres, il convient de rappeler
les énormes quantités de beurre congelé qui
forment la base d'un vif courant d’échanges dans
Iintéricur des Ftals Unis, ct aussi les quanlités
croissantes de beurre conservé par la congéla-
tion en Allemagne, en Belgique, en Italie, ete.

Le beurre congelé en France. — En
France, on entend parfois dire que la congéla-
tion déprécierait trop nos beurres, ces produils
étant d'une qualité supérieure. Ceux qui tien-
nent, sans arri¢re-pensée, de pareils propos igno-
rent Ja production beurritre francaise dans son
ensemble ; ils ne se figurent pas ’énorme
quantité de petils beurres d'un goit franche-
ment désagréable, d’une conservation impos-
sible, que les fermiéres de plusieurs régions du
centre, de I'ouest, du nord, etc., préparent avec
une malpropreté 1inouie, a Vaide de vieilles
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cromes fermentées. Ces petils beurres, qui se-
raient certainement répudiés avee horrenr par
tous les consommaleurs de beurre congelé, an-
glais, américains ou autres, trouvent cependant
acquéreur chez nous a cause de leurs prix rela-
tivement modiques ; convenablement préparés,
ils pourraient constiluer une ressource alimen-
taire saine et ahondante.

Actuellement, ces produits encombrent tous
nos marchés et ont une répercussion funeste sur
I'exlension des beurreries induslriellement or-
ganisées. Celles-ci, cependant, gagneront du ter-
rain le jour ou, grice & 'emploi du [roid, elles
pourrontalléger leurs offres, pendant les périades
de Ia pleine production, et diminuer leurs prix
de vente, en hiver.

Tarifs de magasinage. — Aux Iiats-Unis, le
tarif de magasinage varie pour le beurre, comme
pour tous les autres produits, avec la durée et
la quantité; il est de 5 francs par 100 kilo-
grammes et par saison, s'il s’agit de fortes quan-
tités ; de 10 franes par 100 kilogrammes et par
saison, pour des quantilés plus faibles, et enfin
de 2 francs par 100 kilogrammes el par mois.

En Angleterre, les larifs sont de trois & quatre
fois plus élevés.

En France, le raffermissement du beurre, en
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été, par son séjour temporaire dans le froid,
cotite, & Paris, o',75 & 1 franc par roo kilo-
grammes et par jour. Mais la conservation a
long terme est bien moins onéreuse, surtout en
province. A la grande satisfaction des produe-
teurs, nous avons fait adopter, & Lyon, le lanif de
o, 20 par kilogramme et par saison (six a huit
mois) pour des quantilés dépassant 1 voo kilo-

grammes,

J. de Lovempo — Conservation par le froid

-1
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CONSERVATION DES OREUFS

La ponte des ceufs, abondante dans nos cli-
mats, pendant la honne saison, et presque nulle
en automne et en hiver, ne répond pas aux
besoins de la consommation, sensiblement uni-
formes d’'un hout de Pannée a l'autre. Pour
remédier aux défaillances de la production, le
commerce a été obligé, de tout temps, a débiter,
en arrieére-saison, des ceufs conserves.

Actuellement cette conservation a lieu sur une
trés vaste échelle dans tous les pays. £'n France,
le nombre d'eufs conservés atteint plusicurs
centatnes de millions par an.

Inconvénients de l'eau de chaux et du
verre soluble. — L’eau de chaux (10412 kilo-
grammes de chaux dans 1oo litres d'eau) sert
presque exclusivement & la conservation des
ceufs francais : ¢’est le procédé le plus ancien,
le moins couteux, le plus commode. Beaucoup de
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nos professeurs el de nos publicistes le pronent,
sans se douler des inconvénients qu’il présente.
Ceux-ci sont mulliples ; on peut les énumérer
comme i[ suit :

1° 'reuf contracle une odewr de chaux, et
ne peut étre mangé nature ;

2° La chaux n'empéche pas les premiers phe-
nomenes de la pulréfaction de se manifester ou
bien de s’accentuer. On sait, depuis les travaux
du Professeur Gayon, que ccs phénoménes ne
sont pas accompagnés d’odeurs caractéristiques ;
ils consistent dans la liquéfaction duw blanc et
la ruplure des chalazes qui rendent libre le
jaune. Au moindre mouvement, celui-ct balolte
avec un bruit perceptible a l'oreille. Ce ballotle-
ment, gui répugne au consommaleur, s'observe
dans la plupart des ceufs conservés a la chaux.

30 Le jaune, devenu libre et étant plus léger
que le blane, a une tendance & se porter ala
partie la plus élevéede Ieul ; quelquefois, il finit
par adhérer sur la membranre de la coquille ; il
présente alors, au mirage, I'aspect d’un point
noir. Cela explique pourquoi les ceufs tachés,
presque sans valeur, sont nombreux parmi ceux
conservés a la chaux.

4° Enfin, au bout de quelques mois de séjour
dans l'eau de chaux, l'albumine prend une teinte
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Jaundtre et une odeur de vieuz, tandis que le
jaune se ramollit; la trés mince membrane qui
I'enveloppe perd sa résistance et se déchire sous
le moindre effort. On sait avec quelle facilité le
jaune des ceuls ainsi conservés se répand sur le
plat.

C'est, en somme, odeur a part, la deuxidme
périade de la putréfaction des ceuls restés en
plein air.

Et ce sont ces ceufls qui alimentent, en grande
parlie, en hiver, la consommation francaise, qui
entrent dans nos patisseries et dans une foule
de nos préparations culinaires... et peut-ttre
ausst dans les trop fameux gileaux & la créme,

Dans tous les autres pays, la conservation a la
chaux est de plus en plus délaissée, pour le
froid, qui I'a détronée presque complétement
aux Ftats-Unis.

Tous les inconvénients imputables & la chaux
se retrouvent dans lemplol du verre soluble
(silicale de potasse et de soude). De plus, la
coquille des cufs ainsi conservés se couvre d'une
couche gélatineuse et demande & étre essuyée.
Cela complique les manutentions, augmente la
casse, elc. D’autre part, la coquille de ces ceufs
craque dans I'eau bouillante.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CONSERVATION AUX ETATS-UNIS ET EN EurorE 101

La conservation des ceufs par le froid
aux Etats-Unis et en Europe. — La quantité
d’ceufs conservés par le froid aux Etats-Unis va
toujours en augmentant par bonds successifs;
clle n’était, il y a a peine dix ans, que de 1 million
de caisses de 3o douzaines ; actuellement, elle
dépasse 4 millions de caisses, soit 1 milliard
442 millions d'eeufs (campagne de 1905). On
évalue approximativement I’espace réservé a
celte conservation a 614 620 métres cuhes, ce
qui correspond & environ 200 douzaines d’ceufs
par métre cube.

Depuis quelque lemps, la conservation des
eufs par le froid prend une grande extension
en Allemagne ; dans les entrepdts de Harmbourg,
on en conserve une dizaine de millions par an,
et ce méme procédé est appliqué sur une grande
échelle a Cologne, a Berlin, au Ianovre, ete. Il
en est de méme en Italie, dans les entrepits de
Milan, de Génes, de Turin, ete. ; en Belgique,
dans les installations de Bruxelles, d’Anvers
(fig. 12), etc. On constale également un grand
courant d'affaires en Suisse, et particuliérement
4 Zurich, ot I'on conserve des ceufs de toute
provenance {Turquie, Bulgarie, etc.), pour les
revendre aux Ilalles de Paris.

Enfin, d’intéressantes applications out été
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faites récemmenl, en France. Nous mentionne-
rons, entre autres: celles installées par la maison
Lebrun, aNantes ; par M. Douane, dans le Péri-
gord, ainsi que celles que nous avons organisées
nous-mémes 4 Rennes et & Lyon.

Nécessité d'une organisation commer-
ciale et industrielle. — Le succés de la con-
servalion des ceuls exige une parfaite organisa-
iton commerciale pour la vente et surtout pour
I'achat de ces produits. Faule de cette organisa~
tion, des déboires ont été constalés aussi bien en
Amérique, 1l y a une dizaine d’années, que,
plus récenment, en Europe.

II ne faut, en effet, admettre, dans les
chambres froides, que des ceuls avant towutes les
conditions vequises pour la conservation, et,
d’autre part, se défaire sans perle des ceufs éli-
minés au moment du magasinage.

Aux Etats-Unis, les culs & couserver sont
achetés directement dans les fermes ou on les
mire avant de les accepter. Tout déchet est ainsi
évite. Celte facon de procéder a eu pour effet
d’augmenter le prix des ceufs pendant la saison
d’abondance, d'attirer I'attention des fermiers
sur les produits de la basse-cour et d’en amélio-
rer la qualité.

Les conditions industrielles les plus propices
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a 'entreposage seront réalisées par le magasi-
nage de fuories quantités d'ccufs dans le méme
établissement, de facon & réduire le priz de re-
vient de la concervation.

L’industriel devra se conlenter d'un bénéfice
annuel moyen de 10 francs par 1 0oo ceufs ou
Jo francs par metre cube. Ku égard, en effet, a
leur volume et & humidité qu'ils exhalent, on
ne peut guére loger, dans cet espace, plus de
3 ooo ceufs.

Dans les grands établissements od le refroi-
dissement par mélre cube ne revient guere a
plus de 12 & 18 francs par an, cette opération est
avantageuse ; elle est, par contre, néfaste la on
les dimensions trop restreintes de I'installation
font élever & fo ou & 50 francs la dépense de re-
froidissemnent du métre cube.

Importance d’avoir des wcufs frais et
difficultés de s'en procurer. — Le consell de
n’introduire au frigorifique que des wufs de
premicére [raicheur est facile 4 donner, mais
trés difficile & suivre. Certes, la fraicheur cons-
litue la condition primordiale, la base indis-
pensable d’une bonne conservation. Il ne fau-
drait opérer que sur des ceufs ayant towt au
plus huita dix jours (*), places dans un endroit

(") Tes ceufs non fécondes résistent davantage aux
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frais immédiatement aprés la ponte et n’ayant
subi ni les facheuses manutentions des longs
transports, ni les secousses des iransborde-
ments.

Ces conditions, quasi irréalisables dans I'état
actuel de notre commerce francais, seraient trés
faciles a obtenir si un plus grand esprit d’asso-
olation animait nos producteurs et les porlail a
former des coopératives de venle.

Acluellement, les marchés et foires des ré-
gions preductrices constituent le point de départ
des approvisionnements en ceufs. Cest ]a gue
les fermiéres apportent les produits de leur
basse-cour pour les vendre aux coqueliers.
Ceux-ci groupent les produits et les distribuent
ensuite dans toutes les directions; ils alimentent
aussi bien le commerce de gros que le com-
merce de détail et que les Halles de Paris. L’in-
dustrie qui nous occupe a fatalement recours &
eux,

La qualité des produits vendus par le coque-
tier est, en principe, subordonnée aux offres de
la fermiére. Or, celle-ci se hiate de se débarrasser
de ses eufs des gue la période de baisse com-

altérations :ils se conservent mieux; mais, en réalité,
ils sont trés rares; on ne pourrail guére en effectuer
des mpprovisionnements importants.
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mence, c’est-d-dire, dés le mois de Janvier ; elle
montre alors beaucoup d’empressement ; elle ne
manque pas un scul marché des alentours ; elle
se met en route deux et quelqueflois trois fois
pac semaine.

Cependant, juste au moment ot la production
atteint son apogde, c’est-ia-dirc en avril, la baisse
s'arréte, car les demandes d’ceufs pour la con-
serve @ la chaux commencent 4 se faire sentir,
et ces demandes coincident avee celles des frigo-
rif]ques. A partir de ce moment, les marchés
ne sont plus fréquentés avec la méme assiduilé :
loffre devient lente et paresseuse. Les fermitres
ne sonl pas pressées de vendre ; les coguetiers ne
sont pas pressés de livrer. Les prix se mainte-
nant fermes, les uns et les aulfres croient avoir
tout inférét d’altendre, Parfois, cette attente se
prolonge beaucoup trop ; elle laisse passer un i
deux mois entre la ponte et la livraison |

Ce n’est pas sans peine qu’on arrive a déjouer
ces manceavres, et malgré tous les efforts
(primes, elc.), les ceufs achetés pendant la pé-
riode de magasinage, avril et mai, ne sont pas
tous de la premiére fraicheur.

Triage commercial. — 1l sensuit qu'avant
d’introduire les ceufs dans le frigorifique, il est
nécessaire de procéder & un triage rigoureux
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pour classer ees produils suivant leur fraicheur.

On choisira d'abord ceux qui, au mirage,
presentent, au gros bout, une petite couronne,
dont le diametre ne dépasse pas un centimétre
environ. Ces ceufs n’ont pas plus de dix jours;
ils sont plus particulierement désignés pour une
longue conservation.

Tout en procédant & ce premier choix, on
aura soin de mettre de coté les ccufs dont la
pelite couronne est déja plus large on méme peu
distincte, mais on, toulefois, le jaune ne ballotie
pas dans la coque. Les ceuls de celte deuxiéme
catégorie, dont la ponte remonte déja a une
vingltaine de jours, seront conservés temporai-
rement, si I'on ne trouve pas un débit immédiat
suffisamment avantageux.

Enfin, on se débarrassera comme on pourra,
mais sans retard, des wufs dgés de plus d'un
mois, ou, déja, le jaune nage dans le blanc.

Ce triage bien mené jouera un role considé-
rahle sur le succes de Pentreprise. On se rend
cependant compte que celle-ci comporte, des le
début, une sérieuse organisaiion commerciale.

Mirage des ceufs. — Pour opérer le triage
dont nous venons de faire ressortir Pimporlance,
1l est nécessaire de procéder & un mirage méli-
culeux.
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Les mireuses mécaniques (voir Froid artifi-
ciel, p. 380, fig. 92) rendent cette opération
beaucoup plus expeditive. Avec les modéles

Frg. 9. — L'istérieur d'ung guérite pendaat le mirage,

moyens, un homme, aidé de deux femmes pour
charger les plateaux et d’une autre pour les dé-
charger, peut mirer 10 & 20 ooo ccufs par jour,
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Le rendement sera d’autant plus fort que la
fraicheur des ceuls sera plus uniforme. Avec un
plus grand modéle, dont le fonctionnement exige
deux mireurs et quatre femmes, on arrive a mi-
rer une lrentaine de mille ceufs en dix heures.

Le mirage & la main est beaucoup plus long,
mais aussi plus parfait. A Paris, certains comp-
teurs-mireurs des lHalles centrales peuvent
mirer jusqu'a 1o ooo ceufs par jour. Mais, il
s'agit d'un travail beaucoup plus simple : éli-
miuer les eeufs tachés et pourris. Le mireur des
entrepOts frigorifiques est astreint en plus au
triage que nous connaissons. Un mireur non
professionnel arriverait difficilement a4 dépasser
4 ou 5 ooo ceufs par jour.

Guérites de mireurs. — Afin de stimuler
la diligence des mireurs -et se rendre mieux
comple de leur travail individuel, il convient de
les isoler. Aux Ktats-Unis, on les place dans des
boxes ou guérites élablies avec une épaisseur de
planche et 'on donne la préférence aux femmes
pour ce travail (fig. g).

Au milieu de chacun de ces compartiments se
trouve suspendue une lampe électrique entourée
d'un manchon, dont le fond est ouverl pour
éclairer la partie inférieure de la piéce. Une des
parois de ce manchon, qui peut étre aussi cy-
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lindrique, est perforée d'une ouverture ovale,
devant laquelle le
mireur regarde [es

ceufls (fig. 10).

Une consoie ju-

X AT R T T T N ey e 7.

dicieusemenl pla- 4
cte supporle les

caissesel met ainst ,'
les ceufs a la portée /
del'opérateur, tout
en lui permettant

ensuile de les clas-

ser commodément

SN
NN

suivant leur frai-

cheur, L’agence-

ment est complélé Fig. 10. — Dispesition e la lamnpo
servant au mirage,

par un seau, pour

les ceufs pourris, et un baril vide, pour la paille

dans laquelle les ceufs étaient emballés.

Salle de manutention. — Celte disposilion
en guériles est juslifiée par la nécessité dans Ja-
quelle se trouvent les mireurs de travailler dans
une chambre noire, éclairée d'une faible source
de Tumiere. Ces guérites seront adossées aux
murs d'une pitce scrvant de salle de manuten-
tion et sulfisamment vaste pour alimenter tous
Ies compartiments des mireurs, pendant un ou

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



110 CONSERVATION DES 0'UFS

deux jours, et pour permettre I'emballage des
euls & conserver, La fig. 11 donue le plan sché-
matique d’un de ces locaux.

Il est trés rationnel et trés recommandable
de refroidir légérement cette salle en la main-
tenant, par exemple, entre 4+~ 12° et + 15°, et

Lampie

Guerites des murewrs

Salle des mircurs

|
+
!
|
!
!
|
|
|
|
{

7213/(11 e avee fiquide fioid =B
-

Verrtilrrteopir

Fig. 11. — Plan d'une salle de wanutention d'ccofs
avant l’antrepesaga_

ceci pour deux raisons : d’abord, parce que les
cufs, qui altendent leur tour de manutention,
ce qui peut durer parfois deux ou trois jours,
n’en souffriront pas, et ensuite, parce qu'on
appréciera mieux la juste valeur des produils
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préalablement refreoidis, le mirage des ceuls qui
arrivent de la campagne par les lemps chauds
les faisant parailre souvent plus mauvais qu'ils
ne le sont.

[.a salle de manutention sera refroidie, soit
par un frigorifére, soit par circulation de sau-
mure et un ventilateur judicteusement installé.

Nettoyage des ceufs. - Il est bon de net-
toyer les ceufs destinés & étre conservés, pour ne
pas introduire dans les chambres froides les
souillures dont ils sont souvent recouverts.

La pratique nous a montré gue la meilleure
fagon de procéder consiste a gratter la boue avec
un couleau et A essuyer ensuite la tache a l'aide
d’un linge propre, imbibé de bon vinaigre, Les
femmes auxquelles on confle généralement ce
travail doivent étre surveillées.

D’une facon générale, les ccufs souillés d'im-
mondices sont les moins frais; ils proviennent
des fermes oit la hasse-cour est trés négligée et
dans lesquelles les poules pondent n’importe o,
dans la fiente ou dans les étables.

Dégustation. — Il est prudent de déguster
les ceufs de différentes provenances, leur gont
étant quelquefois particulierement affecté par
certains aliments qui tombent accidentellement
sous le bec des poules. Cette précaulion devient
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méme indispensable pendant les années o han-
nefons. On sait que les volailles sont tres friandes
de ces insecles qui communiquent aux ccufs un
gott délestable, accenlué par la conservation,

D’aprés les obscrvations faites en Amérique,
les ceufs provenant de poules nourries a laide
d’oignans sauvages sont immangeables.

Emballage. — La question de lemballage
est aussi trés délicate. Les ceufs destinés a une
longue conservation seront placés dans des
caisses en bais blanc bien sec, dont la séve, par
conséquent, est évaporée el qui »'exhale avcune
odeur. Ces caisscs seront pleines ou a cluire-
voie, suivant la nature des substances qui ser-
venla 'emballage, leurs dimensions seront plutot
restreinles, surtout comme bauteur, de fagon a
ne pas superposer plus de 5 a 6 rangs d’ceufs.
Dans les caisses profondes, les ccufs du milieu
peuvent s’échauffer.

Plutdét que d’avoir recours aux caisses com-
merciales, qu'on serait obligé de renouveler tous
les ans, il serait bien plus raticnnel d'affecter a
cet emballage des caisses spéciales bien choisies
et ne contenant pas plus de 5 a 6oo ceufs. Cela
ne compliquerait en rien les manutentions, le
deballage et le mirage des ceuls étant nécessaire

a la sorlie. Quant aux substances destinées a
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emballer les ceufs dans les caisses, elles doivent
étre inodores et non lhygroscopiques, double
qualité pas toujours facile a réualiser.

Quoi qu'il en soit, les fibres de bois blanc sec
et sans odewr donnent d’assez hons résullats
(caisses a claire-voie); il en est de méme de la
sciure de bois bien séche, moulue tris finement
el placée dans des caisses pleines,

Aux Etats-Unis, on emballe presque pariout
les cufs dans du carton inodore, lisse ou ondu-
leux, découpé en laniéres et formant des casiers ;
chacun de ceux-ci renferme un seal @ul piqué
par le petit bout. De grandes feuilles de carlon,
s'étendant sur toute la caisse, sont inlercalécs
entre les rangs.

La paille doit étre écartée ; le sable est hy-
groscopique et trop lourd ; la terre d’infusoire
en poudre impalpable est bonne, mais elle a
I'inconvénient de tacher toul en blanc.

Quel que soit Pemballage, les @uls doivent
&tre places debout, piqués sur le petit bout.

Une facon de procéder beaucoup plus simple
consiste & supprimer Uemballage. Dans ce cas,
les ceufs seront placés, toujours par des rangs
superposés, dans des caisses a claire-voie, pi-
qués par le gros bout et légérement inclines,
de maniére & former un angle obtus avec le fond.

J. do Lovenno — Conservation par le froid 8
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Ce moyen, qui économise de la place (10 &
15 °/,), met les wuls & nu a travers les barreaux
des caisses. Cela n’a pas d’incanvénient, si les
condensations des vapeurs d'eau ne sont pas &
craindre. Du resle, de toule facon, eet accident
serait funeste & la con<ervation de ces produiis.

Mise en place. — Avant d'introduire les
caisses dans les chamhres froides, on aura soin
de les numéroter et de les peser. On inscrira sur
un registre spccial, & cdf du numéro, le poids
correspondant et la date de la mise en magasin,

Des tasseaux plats, de 1 centimnilre et dewi
de hauteur, assureront la circulation de Pair
enltre les caisses empilées (fig. 12).

Comme la mise en frigorifique des cufs se
prolonge au moins pendant deux mois, avril et
mal, et qu'au moment de la vente, la sortie est
échelonnée sur une période encore plus longue,
il est nécessaire de réserver aux premiéres caisses
entreposées des dégagements nécessaires, afin de
pouvoir lesretirer saus difficulté avant les autres.

Température des chambres froides. —
La queslion de la température la plus propice
pour la conservalion des ceufs est encore dis-
cutée. Le point sur lequel tout le monde est
d'accord, c’est qu'elle doil étre absolument cons-

ante, car une baisse Inopinée peul avoir les

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



TEMPERATURE DES CHAMBRES Froipes 13

plus fiacheuses conséquences, au point de vue
hygromeétrique.

Les avis sont parlagés enlre les partisans des
températures trés moddrées (- 4° & -+ 7°) et
ceux qui préferenl des températures plus basses
(0° & — 1°).

Pour nous, les températures modérées consti-
tuent une sorte de conservation de luxe; elle
ne peuaveut réussir qu'avec des ceufs de pre-
micre fraicheur, non fécondés, et placés dans
des caisses qu'on retourne, au moins une fois,
toules les semaines ; il est possible que les ceufls
traités dans ces conditions se conservent plus
longltemps que les autres aprés leur sortie du
frigorifique.

Celui qui est quelque peu familiarisé avec les
conditions d’exploitation de nos entrepdts euro-
péens, reconnaitra aisément que le travail con-

sisfant & refourner les caisses sur elles-mémes

deux fois, el méme une fois par semaine, exige
des emplacements considérables, une maine
d’ccuvre colileuse, des précautions constanles et
une surveillance compliquée, conditions qui ne
sont guére compatibles avee I'élat acluel du
fonctionnement de ces établissements.

On sait que le but de cette manulention est
d’éviter I'adhérence du jaune sur la coquille.
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Or, 1l suffit, pour écarter cet accident, de
maintenir les ccufs entre o et — 1°. Dans ces
condilions, le jaune, emprisonné par Ualbu-
mine, ne remonle plus, soit parce que celte al-
bumine prend uove consislance plus épaisse, soit
parce que ces températures, relativement basses,
empéchent la ruplure des chalazes.

L’eul supporte sans aucun inconvénient la
lempérature de — 1°. La congélation ne serait
pas & redouler alors méme que, par un écart
toujours possible, la tempéralure de Ja chambre
tomberait pendant quelyices heures & — 2°.

Importance du degré hygrométrique. —
La plus grosse difficulté de la conservalion des
ceufs consiste dans l'oblention d'un degré hy-
grométrique convenable, c’'est-a-dire ni trop bas
ni trop haut. 1l faut, en plus, que ce degré soit
constant, car les varialions auraient ponr effet
de condenser les vapeurs d’ean sur la coquille,
sous forme de goultelettes, et cette rosée com-
promettrait la conservation.

Le conlréle du degré hygromélirique, par un
appareil bien réglé, vient compliquer ces diffi-
cultés. Il est rare de voir concorder deux hygro-
métres n’ayant pas la méme origine. Pour
nous rapprocher le plus possible du degré réel,
nous {enous compte des indications de deux hy-
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groméires de constructeurs différents : par
exemple, du Lambrecht’s FPolymeter et de I'hy-
grométre enregistreur Richard, que nous avons
soin de vérificr lous les mois.

Fig, 12. — Intérieur d'une ehambre da conservation d’'cufs par
la froid & Anvers (Installation et systdme Labrun).

Le meilleur degré hygrométrique parail élre
compris entre 75 et 8o °/,. Ceux qui fréquentent
assidiment les chambres fraides, en y pénétrant,
se rendent compte, d’instinct, si 'humidité est
maintenue entre les bonnes limites.

Les effets d’'une atmosphére trop séche.
— 1l est rare que l'air des chambres & ceufs soit
trop sec : I'inverse est beaucoup plus fréquent.
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Quoi qu'il en scit, lorsque le degré hygromé-
trique n’atteint pas 75 °/;, une trop forte évapo-
ration de contenu des ceufs est a craindre.

Dans des conditions ordinaires (climat pari-
sirn), un ceul perd, en moyenne, 11 1/2 %/, de
gon poids, au bout de cing mois et 18 °/; au bout
de six mois (1).

Pour les ceufs de méme grosseur conservés
dans le froid, la perte de poids n'est que de 2 &
3 %/, apris sept mois de conservation. Sous la
condition toutelois que ¢_s eufs soicnt absolu-
ment frais et que la chambre soit maintenue
canstamment & une température moyvenne de —
0°5 & — 1° et & un degré hygrométrique de 78 °/,.

Malgré ces conditions, Pévaporation dépassera
5°9,, pour la méme période de sept mois, si les
cufls emmagasinés n'ont pas é1é de premiére
fraichear, s'ils avaient, par exemple, quinze jours

(1) La perte du poids de l'ccuf est due non seule-
ment & l'éraporation d’une certaine quantité d'eau de
TI'albumine, mais aussi & une combustion partielle de
cette substance. Cette combustion donne naissance i
de l'acide carbonique. M. Gayon a conservé pendant
seize mois un ceuf compldtement plongé dans le mer-
cure ; au bout de ce temps, I'ecuf n'ctait pax pourri,
mais son poids avait diminué par combustion ; il avait
en eflet dégagé 3ec5 de CO? et otc,; d’Az, Cette com-
bustion est bien moins lente dans les chambres
froides.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



INCONVENIENTS DES CHAMBEES HUMIiDEs 419

a un mois, ce qui, du reste, présenterait beau-
coup d’autres inconvénients.

La sécheresse aura un effet analogue, pour ce
qui concerne 'évaporation. Des ceufs trés frais
perdront, au bout de six mois, plus de 6 °/; de
leur poids, si le degré hygrométrique de la
chambre qui les renferme ne dépasse pas
70 %/, Pour y remédier, on sera obligé d’en
augmenter Phumidité en répandant de l'eau.

Inconvénients de chambres trop hu-
mides. — Les effets d'une forte humidité sont
abhsolument désastreux pour cette conservation:
C'est I'accident le plus & redouter a la suite de
la grande quantité d’eau que les ccufs exhalent
durant leur magasinage.

Pendant certains jours, celle évaporalion est
capable de saturer l'air d’une chambre froide,
bien remplie d'eufs, dix fois en 24 heures.

Toute la science de l'ingénicur frigorifique
consistera & combatire cet excés d’humidité.

Une ventilalion énergique seule ne suffit pas;
elle demande a élre combinée avec 'emploi d'un
liquide congélable trés fortement refroid: ou
encore avec la détente dircete.

Un autre ennui de celte forle évaporation est
de provoquer autour des tuyaux un dépit de
givie considérable qui diminue, la radiation de
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I'agent réfrigérant et la force de I'absorption de
I'humidilé par cet agent. Ce sont la des pro-
blemes (reés délicats qui ne doivent pas étre ro-
solus & la lgaire.

Si, a la suite d’'une mauvaise inslallation, les
chambres 4 @ufs accusent 80 d go %/, d’humi-
dité et au-dessus, les mauvais germes ne lar-
deront pas a faire leur apparilion, malgré la
température de — 1°.

On peut alors craindre non pas que les ceufls
pourrissenl, mais qu’'ils moisissent.

La moisissure envahira plus ou moins tous
les ceufs, suivant leur position, leur age et leur
contamination antérienre. Les cculs apportent,
en eflet, en eux, les germes de moisissure ().

Les eufs les plus dgés au momenl de I'em-
magasinage ef ceux qui sont placés aw milleu de
la caisse sont plus exposés & cet accident.

Eufs moisis. — L’altération de la moisissure
est plus ou moins grave suivantlestadededévelop-
pement des parasiles. Celte invasion gagne moins
facilement les bords que l'inlérieur des caisses ;
elle se manifeste sous (rois formes différentes.

(1) Pour M. Gayon, ces germes sont recueillis & la
surface de 1'oviducte, pendant la formation des difté-
rentes couches dont se recouvre successivement le
vitellus.
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Dans les condilions les moins défavorables, le
myceliuwm ou racine de la moisizsure, aprés avoir
poussé dans le blane on dans le jaune, cesse &
se développer et vient fructifier dans la chambre
a air de ['ccuf. En cassant alors délicatement le
gros bout, on apergoit que la membrane qui dé-
limite cetle chambre est piquée de petils points
rougedtres ou verdatres : ce sont les spores des
Torulla ot des Aspergilius, visibles au micro-
scope méme & un pelil grossissement. L'ceufainsi
attagué a le blanc légérement teinté et le jaune
plus foncé, mais, généralement, il peut &ire
consommé,

Les conséquences sonl aulrement désagréables
pourles crufs qui, étant plus vieux lorsqu’an les
a introduits dans fes chambres, sont beaucoup
plus exposés au déplacement du jaune, Lorsque
celui-ct monte prés de la coquille, les moisissnres
qui ['avaient envahi finissent par Valtacher
solidement & la membrane de la coquille. Ce
phénoméne trés curieux est provoqué par une
végétation mycélienne abondante et invisible a
@il nu, formant un lien (ellement tenace
qu’une bonne partie du jaune adhére & I'ceuf
violemment hrisé. Au mirage, ces wuls pré-
senfent une grosse {ache noire & bords plus
livides que ceux des ceufs simplemenl tackés.
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Ganfin, il nous a été donné de constater une
allération beaucoup plus grave, qu'on ne ren-
contre, croyons-nous, que dans les chambres
froides mal installées. Cetle altération n’aiteint
qu'un tout petit nomhre d'eeuls par caisse; le
plus souvent méme, un seul; mais cet ceuf exhale
une odeur de moisi st forte et si pénéirante
que tous ceuxr qui Uenfourent en sont conta-
minés ; une honne partie de la caisse en esl alors
perdue; le local o on la déballe en est littéra-
lement infecté.

Cela parait étre la conséquence d’un dévelon-
pement excessif de la partie végétalive des
moisissures que nous avons déja incriminées,
Leur mycélium pousse avec une telle abondance
et une telle vigueur qu'il désagrége le jaune,
dont les éléments perdent leur couleur et se ré-
pandent dans le blanc. Le tout devient trouble
et prend Iaspect d’une glaireuse sale, teintée de
stries verdilres. Au mirage, I'euf perd sa trans-
parence, sans offrir, cependant, Popacité qui
caractérise I'ceuf pourri (1).

(t) Voir: Comptes-rendus de I’Académie des Sciences
(séance du 7 janvier 1gos). De linfluence dw degre
hygromcdtrigue ambiant et de Ia tempcrature sur la
conservation des ceufs. Note de M, pe LovErDo, pré-
sentée par M. Armand Gautier.
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1l convient de faire remarquer qu'aucun de
ces accidents ne se con-tate dans les chambres
froides bien tenues, comme tempéralure et hu~
midité, ol Pon a emmagasiné des cufls rélle-
ment frais.

Sortie des ceufs. Procédé de I'auteur. —
Les ceafs sortant des chambres et exposés brus-
quement a 'air extérieur se recouvrent aussitdi
de rosée par la condensation des vapeurs atmo-
sphériques (phénomeéne des carafes frappées),
Alors leur aspect ternit, leur coquille bleuit et
leur conservation ultérieure se trouve compro-
mise.

On a cherché & éviter cet inconvénient en pla-
cant les ceufs successivement, pendant quatre
jours, d’abord & une température de + G°, puis
a un local ayuut —+ 12°. Cetfe facon d’opérer
présente I'inconvénient d’exiger des locaux spé-
ciaux a températures graduées et aussi de com-
pliquer les opérations commerciales, car on ne
peut guere prévoir, plusieurs jours d’avance, les
caprices de la vente pour doser ces sorties suc-
cessives.

Dans d’autres cas, on a exposé les ceufls a 'ac-
ion d’'un ventilaleur installé dans une chambre
de —+ 8°, Ce procédé n’empéche pas la formation
de la rosée pendant la ventilation et aprés la
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sortie, si la tempéralure extérieure est élevée,

Pour supprimer ces inconvénients, nous avons
imaginé un appareil spécial (voir Froid artifi-
ciel, p. 129 et 157) qui, au Lout de quelgues
hewures, fait revenir I'ceufl 4 la tempéralure nor-
male (extérieure), tout en empdchant le dépot
de la rosée pendant I'opéralion.

Ce procédé, auquel nous avons apporté toutes
les amélioralions dictées par Vexpérience, a
donné d’excellents résultats dans les établisse-
ments francais et italiens qui Pont adopté jus-
qu'ici.

Congélation des ceufs. — La congclation
des ceuls offre de grands avantages et de grands
inconvénients. L'aeuf congelé se conserve mieux
et s'dvapore moins, Malheureusement, sous l'ac-
tion d'une température de — 6°, le jaune durcit,
mais autrement que sous 'influence de la cha-
leur ; au lieu de devenir, en effet, friable, il
prend la consislance d’une boule de caouichouc
qui céde ¢ la pression sans crever. De sorte
que les jaunes congelés, revenus & la tempdra-
ture normale, ne peuvent pas ctre batlus. Par
cela méme, lenr emplol en palisserie devient
impossible. Néanmoins, ils peuvent étre con-
sommés, car le jaune redecient fluide aprés la

cuisson.
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D'un autre coté, la coguille risque d'étre fen~
due. Nous avons observé cet accident en expo.
sanl un certain noinbre de caisses d’ceufs pen~
dant plusicurs semaines, & une température de
— 3°. Cependant, nous n’avons conslaté cetle f¢-
Iure qu’an fond des caisses, et seulement parng
les ceufs places dans la partie centrale desrangs
inférieurs. Les rangs supérieurs en élalent in-
demnes. La fente se produit loujours dans le
sens de la longueur et sur un seul cdlé; ses
bords ne tardent pas 4 élre envahis d'un mince
liséré de moisissure verte.

Les pressions lalérales et perpendiculaires,
sopposant a la dilatation de la coquille, sem-
blent avoir provoqué cet accident, que nous
n’avons pas constaté pavmi les ccufs placés sur
des élagéres, déposés & une certaine distance les
uns des aulres et conservés & une température
encore plus basse, soit de — 5°.

La congélation n’exerce aucune mauvaise in-
fluence sur le blanc qui se conscrve mieux que
par la réfrigération. Le jaune des ceufs légere-
ment congelés (4 — 3°) ne devient pas touvjours
dur.

Nous pensons, par conséquent, que la congéla-
tion de I'ceuf entier peut rendre des services,
dans certaines condilions.
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Conservation des ceufs sans coquille. —
Le blanc et surtout le jaune sortis de la coquille
ne peuvent se conserver longtemps que par la
congélation. Celle-ci n'exerce aucune influence
ficheuse sur le blanc, mais elle présente, pour
le jaune, les inconvénients que nous connaiss
sons déja. Pour les éviler, on peat, au préalable,
battre ensemibie le blanc et le jaune et les ver-
ser ensuite dans des bocaux herméliquement
fermés qu’on placera dans une chambre ayant
de —5°4 — 7°,

Malheurcusement, ce mélange en limite sin-
gulierement les usages, car les palissiers el fa-
bricants de pates, qui en sont les principaux
consommatewrs, emploient séparément le blanc
et le jaune dans la plupart de leurs préparations.

Tarifs de magasinage. — Les prix de loca-
tion varient considérablement avee les pays, les
élablissements, les quantilés, etc. En France, les
prix en usage sonl souvent excessifs: 3 francs
par mille et par mois a Paris.

Pour faciliter cetle opération, il ne faudrait
pas demander aux intéressés plus de 10 francs
par mille, et par saison de six a huit mois. C’est
a peu prés le tarif en usage en Angleterre :
17,50 par mille et par mois au grand entre-
pot de Southampton.
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Aux Etats-Unis, ou, comme on l'a déja vu,
cette conservation est devenue générale, la rede-
vance est bien plus modeslie; elle ne dépasse pas,
en effet, 8,35 par mille culs et par saison,
lorsqu'il s’agit de faibles quantités, et elle
atteint & peine 47,85 (o dol. 35 par trente dou-
zaines) pour de grosses quantités, conservées
d’avril & janvier.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



CHAPITRE XII

LES TRANSPORTS FRIGORIFIQUES

C’est par le développement des transports Iri-
gorifiques que nous arriverons & reconquérir le
terrain perdu par nos déhouchés alimentaires,
principalement sur le marché anglais, et & nous
assigner, dans le commerce du monde, la place
qui est due a la qualité et & la finesse de nos
produits,

N'est-il pas humiliant, en eflet, de savoir que
les habitants des antipodes alimentent nos mar-
chés, que la colonie du Cap envoie & Paris et &
Londres des péches, des abricots, des poires, que
la Californie jette sur les villes anglaises de
grandes quantités de ces {ruils fins, et de songer
que les ndlres, cependant bien supérieurs, n’ont
pas encore pénétré dans les pays scandinaves,
en Russie, an nord de I’Allemagne et de I'An-
gleterre ?
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Et pendant que tous ces pays se privent de
ces denrées tant recherchées, nos marchés en
sont encombrés et la vente ne laisse souvent au.
cun bénéfice au producteur.

Conséquences d'une bonne organisation
de transports. — Une bonne organisation de
transports éviterait cet encombrement, généra-
lement désigné sous le nom de surproduction
qui n’est, en somme, qu'une mauvaise distriby-
tion.

Les transports frigorifiques ne nous procure-
raient pas seulement un précieuz moyen d'ex-
pansion, mais ils Inciteraient également nos
différentes régions agricoles a tirer un plus
grand parti de leurs aplitudes productrices par
une spécialisation mienx marquée : les unes fa-
briqueraient industriellement plus de beurre,
encouragées par I'exemple du Danemark et des
Charentes ; d’autres feraient davantage des fruils
qui réussissent si bien aux Californiens ; d’aunires
pousseraient la production des volailles et des
primeurs susceptibles de trouver, auprés des
Américains, des consommateurs trés friands et
trés généreux...

Outre ce grand mouvement économique qu’ils
pourraient susciter, les transports frigorifiques
amélioreraient considérablement nos transac-

J. de Loveana — Consarvation par le froid 9
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tions inlérieures. 1l suffit d'aller aux Halles
centrales, de juin & septembre, pour voir dans
quel état lamentahle arriveat les différents pro-
duils dans notre marché parisien, pour se rendre
compte de la quantité des viandes saisies, des
poissons décomposés, pour voir des motles de
beurre affaisées et ruisselanles dans leurs pa-
niers, des arrivages des fruils & moitié perdus.

Pour remédier & tout cela, un malériel frigo-
rifique fixe el roulant et des entrepdts floltants
nous sont indispensables, et il est grand temps
de nous en procurer.

Flotte frigorifique. — On peut dire,d'une
facon générale, qu’actuellement tous les bateaux
modernes, aussi bien les paguebols que les na-
vires de guerre et que les yachts de plaisir, sont
pourvus d’une installation frigorifique, soit pour
la fabrication de la glace et le transport de
leurs vivres (fig. 13), soit pour le transport des
denrées délicates (fig. 3).

Malheureusement, les Compagnies francaises
de navigation sont incomparablement moins
bien agencées que les aulres. C'est & peine si
quelques unités de baleaux desservant nos coles
{C'* navale de I'Ouest, C'¢ générale de naviga-
tion) en sont pourvues; par contre, céux qui
touchent les ports anglais (Cies anglaises, amé-
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ricaines, canadiennes, australicnnes, danoises,
allemandes, francaises, eto.), ont presque tous
les cales transformées en parlie ou quast en to-
talité en chambres froides, ce qui donne pour
Pensemblc de ces installations la capacité formi-
dahle d’environ 80p noo meétres cubes, servant
aux transports des viandes, gibier, beurre, vo-
lailles, fruils, ete.

Parmi les Compagnies francaises & cales re-
froidies desservant les ports anglais, il convient
de citer celle des Chargeurs Réunis, dont une
dizaine de baleaux, agencés d’une facon tout &
fait remarquable a V'aide du systéme Hall (voir
Chap. XV),"transportent a Liverpool et a Lon-
dres de grandes quantités de moutions congelés
et de beeufs réfrigérés de 'Amérique du Sud
(Ag. 3)

Installaiions marines. — Les chambres
froides & bord ressemblent beaucoup aux ins-
tallations qui se trouvent & terre, et méme le
premier entrepot frigorifique, eelui de M. Tellier,
fut un entrepot flottant. Senlement la forme, la
profondeur et la configuration des cales rendent
parfois difficile I'établissement de ces installa-
tious, surtout lorsqu’on n’a pas préva une pa-
reille éventualité lors de la coustruction du na-
vire. L’humidité provenant de la grande quanlité
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d’ean évaporée par les produils est a craindre
dans les installations failes aprés coup; il est

Fig. 13, — Instailation {rigorifique faite par la maison Cail & bord du transatlantique la Savoie,

indispensable d'étudier la ventilation d’une fa-
gon tout a fait spéciale.
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Il est trés important, au point de vue pra-
tique, d’'aménager judicieusement les écoutilles,
de fagon & pouvoir procéder au chargement et
au déchargement des produits avec la plus
grande rapidité possible, alin d'abréger le temps
de leur exposition & lair, qui provoque des con-
densations de vapeur d'eau sur la surface des
denrées.

Machines mavines. — Les machines a froid
marines ne different de celles employées a terre
que par leur forme plus ramassée ; elles consti-
tuent néanmoins un type spécial, dit (ype ma-
rine. Le systome & acide carbonique est de plus
en plus employé & bord des navires. En Alle-
magne, [e Ministére de la Marine n’admet au
concours, pour les navires de guerre, que [es
installations & acide carbonique. Sur ceat inslal-
lations frigorifliques faifcs dans ces derméres
années (on peut évaluer a cing cents environ le
total des bateaux munis de ces appareils),
soixante-quinze sont & acide carbonique. La
grande majorité de celles-ci esl agencée & l'aide
du systéme Hall.

A bord, les machines frigorifiques sont natu-
rellement indépendantes des machines motrices ;
on les installe tantot & entrepont le plus éleve,
tantot dans 'entrepont, tantot a fond de cale,
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Wagons frigorifiques. — Les progrés de
I'industrie [rigorifique pour les installations
roulantes furent longtemps stalionnaires. Ces
transports ont été surtoul développés aux Etals-
Unis ('), mais les Compagnies américaines
n’emploient depuis cinquanle ans que des wa-
gons-glaciéres, dout on verra bientdt les graves
inconvénients. Le simple wagon isolant, dont
nous allons dire quelques mols, exige, pour élre
utilisé, 'appoint d’installations fixes; dans ce
cas, 1l peut rendre des services notoires. Eunlfin,
le vérilable wagon frigorifique ou aérothermigue
vient & peine de voir le jour.

Wagons isclants. — Les wagons isolanls
sont les plus simples de tous; ils ne different

(1) Une estimation faite soigneusement par M. Brown,
directeur du Hailway Egquipement Register, en mars
rgo1, évaluait & 60 0oo environ (la plupart de 20 tonnes)
le nombre des wagons réfrigérants alors en service
aux Ftats-Unis, au Canada et au Mexigque. Seule,
la maison Armour en posséde 5 & 6oou. La capacité
de tous ces wagons peut étre ¢évaluée & environ
1 million et demi de tonnes.

Le prix de ces transports y est trés réduit ; de Jack-
sonville & New-York, par exemple, c'est-a-dire pour
une distance de 1600 kilométres le prix est a peine
de 5 francs les 100 kilog. par fortes quantités, et de
10 francs par quantités moins importantes. En France,
te prix correspond & une distance 4 fois moindre et
encore dans des wagons ordinaires,
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du wagon ordinaire que par leurs parois, beau-
coup plus épaisses, soigneusement isoldes a
l'aide de poudre de liege ou d’une matiere ana-
logue. Dans ces wagans, dépourvus de glace,
les produits se conservent mieux pendant le

transport ; mais leur fonctionnement comporle,
an point de départ, une installation composée
d’une machine frigorifique capable de refroidir

e

Fig. 1. — Wagon frigorifigue (Systéme Dyle o Bacalan).

les produits avant leur chargement el de refou-
ler, par un dispositif spécial, des boufltes d’air
froid dans le wagon. '

Larsque la température de celui-ci descend &
un degré conveunable, on arréle la machine et
on ferme herméliquement la trappe de refoule-
ment. Pendant deux ou trois jours, les denrées
8’y conservent d’'une facon parfaite.
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Pour des distances ne dépassant pas 1 000 ki-
lometres, les wagons isolants constituent un ex-
cellent moyen de transport,

Wagons-glaciéres. — Le wagon-glaciére est
un wagon isolant contenanl dans son inlérieur
un bac a glace. Suivant les systémes, ce bac est
placé & la parlie supérieure ou bien aux deux
extrémités.

Une tonne de glace représente le maximum
de charge pour un wagon de 10 tonnes. En
France, les wagons des Coopératives des Cha-
rentes, sont chargés a raison de 650 kilog. de
glace pour le transport, sur 450 kilomélres en-
viron, de beurre préalablement vefroidi.

Nous savons déja que la glace constitue un
moyen déplorable de production de froid. En
démontrant pourquoi la conservation y est mal-
saine, nous avons fait ressortir le role néfaste de
I'bumidité (p. 7). Un autre inconvénient, trés
grave, vient s’y ajouter, lorsqu’il s’agil de trans-
port : c’est le manque d’inlensité frigorigéne,
ainsi qu'on va le voir.

Lenteur du refroidissement initial. —
On ne se figure pas avee quelle lenteur s’effec-
tue le refroidissement initial des denrées inertes
mailantenues dans une température estivale, et, a
plus forle raison, des produits, tels que les
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fruits, qu’on vient de cueillir. Pour refroidir ra-
pidement ces produits, il faut d’abord lcs porter
& une température limite, puis chercher a faci-
liter I'action du froid par une venlilation éner-
gique.

Naturellement, celle que nous appelons « tem=
pérature limite » ne doit pas étre inféricure 4 o°,
parce qu'alors, s'1l s’agit, par exemple, de fruils,
la peau se ratatine et forme écran, pendant que
la pulpe fermente.

En régle générale, plus le produit sera aqueux
plus la tempérsture limite sera élevée, mais,
dans la plupart des cas, ceite température sera
trés voisine de o°. Or, la glace est absolument
impuissante & maintenir, dans toute la capacité
d’un wagon, une tempéralure aussi basse. Cetle
impuissance fait naifre les échecs enregistrés
jusqu'ici.

Inconvénients des wagons-glaciéres. —
Suppusons qu’en juin ou juillet, on introduise
dans un wagon-glacicre des fruits ou d’autres
produits imprégnés de la chaleur atmosphé-
rique. Cetie chaleur élevera considérablement la
température du wagon. Pendant des jours en-
tiers, quelle que soit la quantité de glace, une
bonne partie duw wagon sera mainlenue, Sui=
vant le degré exiériewr, 4 + 12 ou & ~+ 159,
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Comme, d'autre part, lairy sera saturé d’hu-
miditd (voir p. g}, la maturation des fruits ne
sera pas arrétée et la powrriture ne lardera
pas a sy déclarer.

Quelles en seront les conséquences ?

C’est que des fruits, tels que des fraises, frai-
chement cueillies et mises dans un wagon-gla-
ciére, auront un déchel considérable pendant
leur- transport, par exemple, de Marseille &
Paris, tandis que des {raises analogues, récoliées
en Californie, refroidies immeédiatement apreés
lewr cueillette dans une chambre froide énergi-
quement ventilée, & - 1° puis chargées dans
des wagons-clairieres el dans les cales frigori-
fiques, arriveront @ Londres en excellent élat,
vingt jours aprés leur récolte, alors que les
fraises du Midi ¢taient avariées en arrivant &
P’aris trois jours aprés la leur. .

IEn mars 1902, au moment ol une Société
s'efforgait de créer des wagons-glaciéres sur le
P. L. M., pour le transport des fruits du Midi &
Paris, sans refroidissement préalable, nous
avons prédil aux [ondaleurs, dans une séance de
la, Sociélé des Agriculteurs de France présidée
par M. Ph. de Vilmorin, la vanité de leur tenta-
tive et le tort qu’ils avaient de ne pas profiter
de l'expérience acquise en Amérique; ils ont
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passé outre et, actuellement, aprés de cruels dé-
botres, qu’ils auraient pu épargner & eux-mémes
et aux producteurs, ils cherchent & créer des
magasins froids au départ.

Refroidissement avant le départ. — 1l
s’ensuit que, pour atténuer le plus possible les
inconvénients des wagons-glaciéres, il est indis-
pensable de refroidir les produits avant le trans-
port.

Ce refroidissement peut avoir lieu, soit dang
un eatrepit frigorifigue situé prés du point de
départ et ot les wagons peuvent aceoster, soit
dans une sorle de galerie frigorifique ou l'on
peut refroidic des wagous isolants ou méme des
trains entiers avec leur chargement.

Ce dernier procédé est actuellement usité aux
Etats-Unis pour le refroidissement des trains de
bananes, qu’il saffit de porler 4 une tempéra-
ture de — 15°. Nous ne pensons pas que cette
facon de faire soit recommandable pour d’autres
fruits qui exigent un refroidissement préalable
plus inlense.

Wagon aérothermique. — Comme toute
invention nouvelle, le wagon a¢rothermique a
trouvé des détracteurs ; il apporte cependant la
solution du probleme puisqu’il réalise la pro-
duction de froid en cours de routle. On peut,
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par conséquent, afficmer que, malgré les diffi-
cullés inévitables du début, les retouches, les
simplifications, les améliorations nécessaires, le
wagon aérolhermique sera le wagon de demain,

Ce npouvean wagon constitue en soi, une

chambre froide complete, il fait disparaitre, par

Fig. 15. — Wagon atrothermique, section verticalo.

conséquent, tous les inconvénienls des wagons-
glacitres ; 1l refroidit les produits beaucoup
plus vite, beaucoup mieux et les maintient dans
un air sec et sain.

Le chassis du wagon est divisé en deux com-
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partiments, dont le plus grand, A (fig. 15), re-
froidi par détente directe, est destiné & recevoir
les produits, tandis que le plus petit, B, contient
les arganes produisant le froid.

La force motrice est fournie par une dy-
namo e (fig. 16) qui est actionnée, an moyen

Xig. 16, — Plan du wagon aérothermique,

d’'une chatne, par Pessiev du wagon (fig. 15).
Le mouvement ne se transmet pas directement
de P'essien i la dynamo, il passe par un organe
intermédiaire, un régulateur de vitesse, cons-
truil de telle facon que, quels que soient la vitesse
du train, au-dessus de 35 kilométres, et le sens
de la marche du wagon, 'appareil tourne tou-
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jours dans le méme sens et le nombre de tours
est sensiblement le méme.

Le courant de la génératrice e est envoyé dans
une réceptrice { calée sur le compresseur ¢. Ce-
lui-ei comprime un gaz liquéfiable, tel que lam-
moniaque, dans le condenssur d (fig. 15 el 16).
Ce gaz s’y liquélie el vient ensuite s’évaporer sur
un faisceau de tuyaux f (fig. 16) qui tapissent le
plafond du compartiment destiné aux denrées. Le
froid se produit ainsi par détente directe. D'autre
part, dés que la température minima, fixée
d’avance, est alteinte, le thermo-régulateur ¢
(fig. 15) agit sur le contact et arrdle le compres-
seur ; par conlre, dés que la température inté-
rieure tend a remonter, ce néme thermo-régu-
laleur agit en sens contraire et remet tout le
systéme en mouvemenl,

On voit combien ce mécanisme est ingénieux.
On pourrait néanmoins objecter que la produc-
tion du froid commence senlement aprés que le
train a ét¢ mis en marche et que, dans beaucoup
de cas, il y aurait lieu de refroidir le wagon avant
le déparl, C'est ici qu'intervient une solution
trés dlégante du refroidissement préalable grace
a un groupe électrogéne g (fig. 15) qui, monté
sur une brouette, peut étre déplacé & volonté et
mettre la génératrice en mouvement.
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L'efficacité de ces wagons a été démonlrée,
surlout pour ce qui concerne la viande, dans
une séric d’expéricnces exéculées pendant les
étés 1905 et 1go6 sur un lotal de 7ooo kilo-
mctres entre Paris, Lyon, Perpignan, Lon-
dres, efe. Un grand nombre d’enire eux circu-

leronl bientdt sur nos voies ferrées.
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INSTALLATION DFE FRIGORIFIQUES

Comment procéder a cette installation.
— Il y a deux facans de procéder pour linstalla-
tion d'un frigorifique : on pent s’adresser, soit
direclement aux constructeurs de machines a
froid, soit & un ingénieur.conseil. Le succés de
la conservalion ne dépend pas seulement d'une
bonne machine : deux autres facteurs ont une
importance plus grande encore que la partie
mécanique : cest le mode de fabrication de
Vair froidet Uinstallation des chambres froides.
La véritable science de l'ingénieur frigorifique
consislera a disposer Iinstallation suivaot les
exigenres de chaque denrée et conformément
aux enseignements de la pratique.

Plans et devis. — Les personnes projelant
P'installation d’un frigorifique adressent habi-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



INSTALLATION DE FRIGORIFIQUES 145

tucllement des demandes de plans et devis &
un certain nombre de constructeurs. Cette facon
d’opérer n'est guére rationnelle. ’ersonne n’y
trouve son compte : les constructeurs dépensent,
souvent en pure perle, du temps et de l'argent,
pour ne faire qu’un travail forcément incomplet,
car il serait désastreux pour eux d'approfondir
le probléme pour chacune de trop nombreuscs
demandes qui leur sont soumises; et les inté-
ressés, & moins d'dtre des techniciens, ne peu-
vent gutre délibérer avec profit sur les docu-
ments qui leur seront soumis,

Sur quoi, en effet, vont-ils sc baser? Sur le
prix ? malis celui-ci dépend de Pélaboration des
devis : souvent ceux qui paraissent les moins
coliteux reviennent ensuile plus cher, car, dans
Pinstallation, il y a plusiecurs délails qu’on ne
peut toujours prévoir. D'aulre part, en fait
d'installation mécanique, le pric est un munrais
CrUETIUMm.

Role de l'Ingénieur-conseil. — Tous ces
inconvénients sont évités lorsque les intéressés
ont recours & un ingénieur-conseil qui leur
épargne beaucoup de temps et de démarches et
les éclaire sur les différenls systémes, ainsi que
sur le mode d'installalion qui parailrait le plus
propice pour leur cas parliculier.

J. de Lovksoo — Conseryation par le froid 10
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D’autre part, Iingénieur-conseil, toutl en sur—
veillant la stricle exéculion des plans, esl seul &
méme de pouvoir ensuite vérifier le rendement
de Uinstallation et les aulres clauses du con-
trat.
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LES MACHINES A FROID ET LEURS
CONSTRUCTEURS

Les appareils fabriqués jusqu'ici pour la pro-
duction du froid s’appuient sur trois principes.

1° Sur la dédtenle d'un gaz permanent plus
ou moins compirime : ce sont les MACHINES A AIR.

2° Sur [dvaporation, par la chaleur, d'un
gas liguéfiable : ce sont les MACHINES A ABSORP-
TION.

3° Sur Uévaporation d'un gaz liquéfié par
compression : ce sont les MACHINES A COMPRES—
S10N.

Machines a4 air. — Les machines a air, au-
jourd’hui délaissées, sont les premiers appareils
qui ont servi & 'indusirie depuois 1855, On en
trouve encore quelques installations & hord de
certains baleaux.

Elfes presentent beaucoup d’avantages sur
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tous les autres systimes, mais elles demandent
une dépense de force tirois fots supérieure aux
machines & camnpression.

Néanmoins, des essais trés intéressanlts sont
poursuivis actuellement pour adopler ces ma-
chines au refroidissement des denrées, dans cer-
tains eas ou 'on n’a pas a se préoccuper de la
force motrice.

Machines 4 absorption. — Les machines a
absorplion ou & affinité, inventées par le physi-
cien frangais, F. Carré (1857), reposent sur I'ex-
périence bien connue de Faraday (liquéfaction
du gaz ammoniac dissous dans le chlorure d’ar-
gent) ont fourni un fort contingent a I'industrie,
pendant la deuxiéme moilié du dernier siécle.
Mais elles ont cédé de plus en plus leur place
aux machines & compression, leur rendement
étant insulflisant (environ 7 kilogrammes de
glace par kilogramme de charbon).

Depuis, on leur a apporté deux améliorations :
on a déshydratd complétement les vapeurs pé-
nétrant dans le liquéfacteur, et I'on a rendu plus
prolongé le contact du liquide pauvre et du gaz
avant que ce mélange arrive a la pompe de res-
titution (voir Froid artificiel, p. & el suiv.)

Ces ameclioralions ont notablement amélioré
leur rendement. Leurs construcleurs méme pré-
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tendent qu’il est supéricur & celui des aulres
systémes.

Quoi qu'il en soit, ces machines sont un peu
compliquées et demandent & étre surveillées
d’'une facon trés constante et trés compétente,

Machines 4 compression. — Les machines
a compression des gaz liquéfiables sont pour
ainsi dire les seules employées acluellement pour
I'industrie : leur invention remonte a Perkins
(1835),mais leur ulilisation par I'lnduslrie ne date
que des travaux de M. Ch. Tellier (1867).

Les apparcils peuvent étre classés en plusieurs
calégories, suivant le liquide volatil qui sert &
leur fonctionnement.

Les machines & acide sulfureur ont élé les
premiéres en dale; elles ont élé suivies eusuite
par les machines & ammoniague, a chlorure de
méthyle, i acide carbonique.

Machines 4 vide. — Enfin, touf récemment,
M. Maurice Leblanc, ingénieur de la Compagnie
Westinglouse, en se basant sur le principe de
Pabaissement de la température par le vide, ob~
tenu par I'injection de la vapeur, a imaginé un
appareil & froid des plus ingénieux. Une bonne
mise au point pourrail permettre a cette nou~
velle machine de jouer un rdle considérable dans
Pavenir de I'industrie frigorifique,
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Constructeurs de machines a froid. —
Le nombre de constructeurs de machines a
fraid va tous les jours en augmentant dans les
différents pays, et surtout en Amérique. En
France, les importations de machines étran-
géres retienl un peu l'essor de la consiruction
nalionale. Parmi les différenls pays qui ali=
mentent en appareils notre industrie frigori-
fique, il convient de citer la Belgique, la Suisse
el 'Allemagne.

Catalogues de constructeurs. — Parmi
les catalogues de constructeurs de machines a
froid, il y en a de trés remarquablement impri-
més et illustrés. La vulgarisation des procédeés
frigorifiques profite beaucoup de celte distribu-
tion ; il est méanmoins bon que les intéressés
sachent comment il convient de consulter ces
publications.

Ordinairement, la rubrique des références
contient les plus uliles indications.

Les certificats conslalant que les appareils
d'une maison délerminde ont fonctionné pen-
dant toute une série d’'annédes d'une facon par-
faite, sans &-coups, sans réparations, sans acci-
dents, ont une importance autrement significa-
tive que ceux qui se rapportent & une année ou
& quelques mois de marche.
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On augurera bien d’une maison a laquelle les
anciens clients conficnt successivement de nou-
velles commandes.

La tournure méme des altestalions indiquera
tout de suile si le client s’acquitte d’une corvée,
ou si, au contraire, saisit avec plaisir ’occasion
de manifesler son contentement.

Enfin, I'énumération inlégrale de foutes les
livraisons, remontant a la fondalion des ateliers
et suivies des adresses des clients, constitue une
fagon de procéder tres loyale et trés rassurante;
elle dénote, généralement, que la maison a tenu
ses engagemenls et qu'elle n'a pas eu d’ « his-
toires » avee ses clients, puisqu'elle n'éprouve
pas la nécessité de dissimuler leurs noms.
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MACIHINES A ACIDE CARBONIQUE

Comme pour toutes les machines & compres-
sion, les principaux organcs qui conslituent les
machines & acide carbonique (CO?) sont lormés
par le compresseur, le crndenseur el le réfri-
gérant.

Le compresseur est une sorte de pompe qui
aspire au réfrigérant les vapeurs du gaz et les re-
foule dans le condenseur ol elles sont liquéfiées,
C'est, en somme, 'organe essenliel, les deux
autres n'étant que des serpentins, d'on dépend
le rendement frigorifique de I'appareil.

Pour liquétier 'acide carbonique qut se vola-
lilise & 78°2 au-dessous de o°, il est nécessaire
d’exercer des pressions beabicoup plus élevées
gue ponr "ammoniaque et les autres gaz.

Lorsqu'il s’est agi de construire des organes
suffisamment solides pour supporter ces hautes
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pressions, diflérents problémes se sont soulevés
que seuls les progris de la mécanique maoderne
ont pu résoudre.

Cela explique pourquoi la machine a acide
carhonique est la derniére venue dans U'industrie
frigorifique ot elle n’a pris une place marquée
que vers 1890,

Cependanl, & la suite méme de ces difficuliés,
les soins spéciaux qu'on doit apporter dans la
construction des différentes piéces de ces appa-
reifs constituent aulant de garantics en faveur
de ce systeme, dont les avanlages sont nom-
breux. Le plus généralement apprécié est d a
la principale propriété d’acide carbonique d'dlre
inodore et sans danger pour la respiralion,
alors méme que les quantilés échappées dépas-
seraient la charge &’un compresseur (Expé-
riences d’Emmerich).

De plus, la qualité que possitde Pacide carbo-
nique d’¢tre inoflensif et sans odeur permet de
munir les compresseurs de ce systéme d'appa-
reils de stireté qui, pendant le fonctionnement
normal, garantissent une étanchéilé absolue et,
en cas d'augmentation anormaie de la pression,
fonctionnent avec une sireté compléte.

Iies construcleurs des machines a CO?% en
évitant ainsi les inconvénients des hautes pres-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



15% MACHINES A ACIDE CARBONIQUE

sions, en ont mis & profit les avantages. Ceux-ci
consistent dans la réduction des surfaces, si bien
que le diametre des compresseurs et des autres
orgarnes A acide carbonique est de beaucoup in-
férieur que dans les autres systémes.

Grice & celte réduction de volume, il y a, 2 la
fois, diminulion des pertes dues au froltement
et réduction des espaces nuisibles,

Les machines & £O? sonl trés employées dans
I'alimentation : On les trouve dans I'installation
frigorifique de plusieurs abattoirs (Mannheim,
Brunswick, Bale, etr.), de grands entrepdls
(Lyon) et dans une infinité d’installations pri-
vees.

" Machine Dyleet Bacalan (Systéme Hall).
~— Les machines Dyle et Bacalan, conslruiles
dans les vasles aleliers que cette sociélé possede
pres de Bordeaux, sont, actuellement, les princi-
pales machines & acide carbonique de conslruc-
tion francaise.

Les enlrepots frigorifiques pourvus de ce sys-
{eme se trouvent sous tous les climats du globe
et a bord des navires traversant 'équateur.

La plus intéressante entreprise tentée jusqu’ici
en France pour le traitement de la viande par le
fraid, celle du transport des moutons algériens
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a Paris sous forme de viande abattue (!}, a été
pourvue de machines de ce systeme.

On trouve ces mémes appareils dans un grand
nombre de bowcheries parisiennes, chez des mar-
chands de comestibles et de gibier (fig. 6), dans
les laiteries coopéralives des Charentes el duw
Paitou,les élablissements de Fortin [réres, & Vire,
de Pouey, a Libourne,elc., pour la conservalion
du beurre, etc. On doit également & ce systéme,
les magnifiques installations, des Chargeurs
Réunis, dont les bateaux transportent d'énormes
quantilés de viandes argentines en Angleterre
(fig. 3), ainsi qu'a bord de mnavires de plu-
sieurs grandes compagnies de navigation.

Les établissements Dyle et Bacalan possédent
une variété extraordinaire de modeéles adaplés &
toutes sortes d’installations marines et terrestres.

La fig. 17 représente une machine verli-
cale pour petites installalions : elle forme un
ensemble compact et peu encombrant, consis-
tant en un bac reclangulaire en fonte sur lequel
est fixé le compresseur. A l'intérieur de ce bac,
on trouve le condenseur enfourant le réfrigé-

rant,

(1) J. ve Lovervo. — Les Abattoirs publics, p. 588
et suv,
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La marche de ces machines ne demande
qu'un peu d’atlention et n’exige, de lapart dela

Fig. 17. — Machine Dyle et Bacalan (petit modéle).

personne chargée de les conduire aucune apti-
tude spéciale.

Depuis quelques années, le commerce de
I'alimentation montre une prédileclion de plus
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en plus marquée en faveur de ce systéme. En
Allemagne, sur 460 houcheries, charculeries,
maisons de volailles, gibier el aulres denrées,
232, soit plus de la moilié, emploient des ma-
chines 4 acide carbonique. Ceite proporlion est
encore plus accusée dans les laiteries, les beur~
reries, les fabriques de margarine : 100 inslalla-
tions & acide carbonique sur un total de 179.
Dans plusieurs aulres pays, il en est de méme.
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MACHINES A AMMONIAQUE

L’'ammoniaque posséde une odeur exlréme-
ment vive et pénétrante qui ne peut dire com-
muniquée a la viande et aux autres denrées con-
servées dans les chambres froides. Celles-ci
recevanl généralement le froid a Uaide de frigo-
riferes (!). Cetle odeur a l'avanlage de signaler
les moindres fuites et de permetlre au mécani-
cien d'y remédier. L'ammoniaque n’atfaque ni
le fer, ni la fonte, elle représente, toutefois, I'in-
counvénient d’attaquer le cuivre, ce qui oblige &
proscrire complétement ce métal et ses com-
posés : le bronze el le laiton.

Alors qu'a une température de -+ 250 l'acide
carbonigque exerce une pression de 68 kilc-
grammes par centimétre carré, I'ammoniaque

en exerce un peu plus de 10 et I'acide sulfureux

() J. D& LovErpo. — Abattoirs publics, p. 4130 et suiy,
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a peine 4 kilogrammes. Les tensions de U'am-
moniaque ne présentent, par conséquent, aucune
exagération.

L’activité frigorifique considérable de ce carps,
qui se prete aisément a4 l'oblention des plus
basses températures, le désignait d'une maniére
toute spéciale comme agent frigorifique.

Aussi les machines & ammoniaque, antérieures
a celles a acide carbonique, sont-elles extréme-
ment répandues dans tous les pays du globe,
et il n’y a pas lien de songer 3 donner ici
méme un apercu de leurs innombrables ap-
plications,

Machine Cail. — Les établissements de la
Saciété Cail construisent dans leurs vastes ate-
liers de Denain (Nord) des machines 3 ammo-
niaque fonctionnant sans su.rchauﬂ‘e. Ces ma-
chines doivent leur succés, en France, non
seulement aux avantages que présente 'ammo-
niaque, mais encore & l’heureuse conception
mécanique de ses différents organes et & leur
parfaite exécution (fig. 18).

Les établissements Cail ont doté la France
d’un grand nombre d’installations du plus haut
intérét, Nous rappellerons celles de la maison
Félix Potin, dont la premicre commande re-
mounle en 18g2; elle en est aujourd’hui b sa
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onziéme : Son usine centrale, rue de P'Oureq,
et ses magasins des boulevards Schaslopol et
Malesherbes, du faubourg Saint-Antoine, della

Fig, 15, — Machin" Cail,

rue de Rennes, sont abondamment dotés de lo-
caux froids. La boucherie centrale des bouillons
Daval, rue Saint-Ilonoré, possédent également
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quatre salles réfrigérantes de ce sysléme pour la
conservation de la viande el des volailles (1895);
il en est de méme de la Sociélé des caves et des
producleurs réunis de Roguefort dont la pre-
miere commande deslinée & la conservation du
fromage, date de 18g1 et la plus récenle de 1905 ;
de la maison Lepellelier, de Cuarentan, pour la
conservation du bewrre, dont I'installation a com-
porté également plusieurs agrandissements de-
puis 1897 ; de L. Rigal & Roquelort, de Lebron
& Lapanouse, de Sarrouy Robert et Cie de Ro~
quelort, elc., pour la conservation de fromages;
de la grande maison d'exportalion Décugis pour
la conservation des frueits (1903).

On peut étre certain que Il'intervention du
froid n’a pas peu contribué a la prospérité des
imporlantes maisons que nous venons de citer.

Sans mulliplier ces citations, 1l convient néan-
moins de signaler ici une trés intéressanle
application que la maison Cail a faite aux envi-
rons de Paris, 4 Aubsrvilliers, dans un abatiorr
pour porcs installé par la Société « La Natio-
nale », une sorte de petit Chicago francais.

Enfin U'entrepot frigorifique militaire de Ver-
dun est également doté de machines de ce sys-
teme.

J. de Lovenvo - Conservation par le froid il
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Machine Lebrun. — M. Lebrun a cherché,
en 188--1888, a réaliser un appareil a compres-
ston de gaz ammoniac qui, par ses disposilions
simples et pratiques et par son prix de vente
peu élevé, permil U'extension rapide et écono-
mique des applications du froid arlificiel. Ses
recherches ont été couronnées d'un grand suceés,
et les machines Lebrun sont aujourd'hui uni-
versellement connues el plus particuliérement
en France, en Belgique, en Hollande, en An-
gleterre et dans les pays chauds tels que 'tigypte,
le Congo, ete. Elles possedent, du reste, sur les
autres machines & froid, un cachel d'originalité
incontestable et un aspect tellement « per-
sonnel » qu’il suffit de les voir une seule fois
pour les distinguer ensuite de tout aulre ap-
pareil.

Tous les inventeurs des différents systomes de
machines & glace se sont heuriés & une (rés
grande dilficulté, celle d’élablir des garniturcs
étanches pour les tiges des pistons des compres-
seurs.

1l faut, en effet, se rappeler que le mouve-
ment allernatif des liges des pistons rend leur
usure inégale, plus comsidérable au milieu de-
la course qu'aux ex!rémités, et celle usure iné-
gale rend inefficaces les disposilions proposées.
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- M. Lebrun a trouvé une solution -trés ingé-
nicuse au probléme délicat de la garniture des
presses—éloupes : il a
construit un compres-
seur dans lequel il n’y
a plus de mouvement
alternatif exlérieur des
tiges de piston et ol il
n'yaqu’unseul presse-
étoupe, placé sur un
arbre animéd’nn mou-

vement rotatif et n’a-

N 5 &

yant plus & s’opposer f@;g e

wa I'schappement do | EEEL T2
?’huile dagg laquelle e s
cet arbre est plongé.

Parmi nos nombreux établissements possé-
dant des machines Lebrun, il importe de citer
les entrepots frigorifiques du marché de Feltre,
a Nantes, qui, installés dans les sous-sols du
marché central de celte ville, rendent actuelle-
ment de grands services & lous les débilanls:
on y conserve aussi,a long terme, de grandes
quantités de beurre et d’eufs. Une grande mai-
son parisienne de comeslibles, celle deM. Damoy,
vient de doter ses établissements de vente d’une
intéressante installation frigoritique de méme

Fig. 19. — Machine f.ebrun,
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sysléeme. Les problcmes & résoudre étaient iei
d’autant plus nombreux qu'on a da élablir les
locaux froids et les machines dans les deuxiéme
el troisieme sous-sols. Un grand charcutier de
Paris, M. Germain, a également adopté ce sys-
teme pour 300 metres cubes de chambres froides
qu'il a installées derricre sa boutique.

TUune aulre importanie maison de la capilale,
celle de M. Olida, a employé ces mémes appareils
pour Pl'installalion frigorifique qu’'elle vient de
créer dans ses usines de Levallois-Perret.

Des entrepots frigorifiques de premier ordre
pour la conservation de toutes sorles de denrées
alimentaires (viande, gibier, volailles, ceufs,
beurre, fruits; ete.), ont été établis par M. Le-
brup, 3 Aovers et a Liege. Bientol cette méme
maison aura enrichi d’un superbe annexe frigo-

rifique labattoir municipal de Bruxclles.
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MACHINES A CHLORURE DE METHYLE

Le chlorure de méthyle constitue, au point de
vue des pressions exercées sur les différen's or-
ganes, un agent intermédiaire enire I'ammo-
niaque, que nous venons d’étudier, et Pacide
sulfureux, par ol nous terminerons.

Le chlorure de méthyle est un gaz incolore
que on extrait des résidus de vinasse de belte-
rave; il dégage une odeur de chloroforme suf-
fisammenl cavactéristique pour gqu'une fuile
d’une cerlaine importance pulsse étre signalée.

A lélat liquide, ce corps posséde un pouvoir
lubrifiant analogue & celui de 'enhydride sul-
fureux.

Le chlorure de méthyle par lui-méme, n’offre
aucun danger. Uest un corps trés difficilement
combustible et inexplosible. Pour le faire dé-
tonner, il faut des eirconstances qui ne se réa-
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lisent jamais dans la pratique. Il faut d’abord
un mélange de chlorure de méthyle et d'air
alteignant et ne dépassant pasles proportions de
1o & 15 °,; puis, le contact, non pas d'une
allumette enflammeée, d'un charbon en cormbus-
tion, etc., mais d’un fil de platine chauffé a
blanec. La détonation de ce gaz exige des condi-
tions irréalisables dans la pratique, alors que le
gaz, lessence, 'acélyléne, ete., que personne
n’écarte comme agents de force motrice, peuvent
amener des explosions dans des circonslances
qui se réalisent & tout instant.

Le transport de chlorure pourrait étre effec-
tué, & la rigueur, dans des récipients n’offrant
pas une résistance plus grande que eclle des
chaudi¢res & vapeur. Néanwmoins, comme [’élé-
vation de la tempéralure augmente la pression,
on transporte ce corps dans des cylindres & acide
carbonique essayés a 250 kilogrammes. Dans
ces conditions, « les chances d’accidents de-
viennent nulles et les cylindres offrent, au point
de vus du transport, moins de danger que des
siphons d’eau gazeuse » (Ch. Bardy).

La machine & chlorure de méthyle est un
appareil essenticllement frangais, la découverle
de ce corps étant due 4 un professeur de I'Fcole
centrale, M. Vincent, et les machines u’étant
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construites, pour le moment, qu’a Paris, dans les
établissements de M. Douane.

Machine Douane. — M. Douane, quoique
étani le seul constructeur des machines de ce
sysléme, est parvenu A awmener les appareils &
chlorure de méthyle & un degré de perfectionne-
ment égal & celui des meilleurs appareils em-
ployant d’autres agents frigorifiques et pour le
perfeclionnement desquels de nombreuses et
imporlanies maisons ont collaboré dans tous les
pays du monde,

Les machines Douane peuvent éire classées,
au point de vue de leur construclion, en deux
catégories : 'une comprenant les petits appareils,
laulre les moyens et les grands.

Dans les petits appareils, irés ramassés, trés
peu encombrants, le compresseur est un cylindre
a simple eflel el le mouvement est compléte-
ment enfermé dans une bolte en fonte remplie
de glycérine qui forme tampon. Dans les com-
presseurs des appareils de la deuxicme calégorie,
le mécanisme n'est plus enfermé dans une capa-
cité close; il est spparent. D'autre part, il est &
double effet, c’est-a-dire que le piston travaillg
des deux colés. .

Afind'éviter les ovalisations, on a adopté, pour
les grands appareils, la forme verticale (fig- 20).
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-Nous frouvons les appareils Douane dans une
foule d’applications alimentaires ; & Paris : dans
les sous-sols du grand holel Terminus, au buffet
de la gare P. L. M., a l'asile de Vincennes; &
Orléans, au café de la Rotonde ; en Tunisie, dans

Fig, 20. — Macbine Douane (grand modsle).

les entrepots frigorifiques de Tunis et & I'hdpital
de la méme ville, pour la conservation des
denrées de toutes sortes; a Monlreuil (Seine),
pour la conservation des péches (expériences et
essais de M. Loisean); dans le Périgord, dans
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une lrés intéressanle inslallation d'Fyzies, ou
I’on conserve lous les ans de grandes quantilés
d’'a@ufs.

Ce systeme est également trés populaire parmi
les laitiers et les fabricants de beurre. On le
rencontre trés fréquemment dans les départe-
ments beurriers et, plus particulitrement, dans
Maine-et-Loire (Baugé, Clé, ete.), la Manche
(Avranches, Abbaye de la Luzerne, Moulin de
Ver, Anlrain, ele.), la Sarthe (Le Mans, Fou-
carges, Mayet, etc.), la Ilaule-Sadne (Gray), la
Vienne (Vouillé), Eure-et-Loir (Malntenon), le
Finislére (Morlaix), I'Indre (La Chitre), la Seine-
In(érieure, ele., et aussi en Belgique (Gand).

La Compagnie du Port de Bizerle emploie ce
systeme pour la conservalion du poisson, et celle
de Nova Friburgo (Brésil), pour la congélation
du la:t.

On rencontre également des machines a chlo-
rure de méthyle dans plasieurs navires de guerre
de la marine francaise, italieanc et japonaise
pour la conservation des provisions du bord.
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CHAPITRE XV

MACHINES A ANHYDRIDE SULFUREUX

Les machines & anhydride sulfureux (807?)
sont les premiéres machines frigorifiques & gaz
liquéfiable qui aient véritahlement obtenu un
grand succes pratique.

Dans ces machines, les pressions sont tellement
modérées que lorsque la températlure du réfri-
gérant tombe au-dessous de 10°, le gaz aspiré au
compresseur est raréfié au-dessous de la pression
atmosphérique.

Ces appareils présenlent de réels avantages
toules les fois que la lempérature & réaliser au
réfrigérant ne doit pas étre trop basse.

L’acide sullureux absolument anbydre est un
corps neulre n’attaquant aucun métal, pas plus
le cuivre que le fer; il posséde des propriétés
lubrifiantes spéciales qui dispensent de 1'usage
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MACHINES A ANHYDRIDE SULFUREUX 171

d'huile pour le graissage des organes des ma-
chines,

Machines Borsig. — Les machines a froid
Borsig ont acquis une place prépondérante dans
les derniéres installations frigorifiques de I’Al-
lemagne.

Les aleliers de cetle maison, une des plus im-
portantes du monde pour ces sortes de construc-
tions, occupent 12 000 ouvricrs,

Ses machines comprennent les mémes organes
essenliels que les autres syslemes et leur avan-
tage le plus considérable consiste dans I'emploi
de la soupape a clapel (Y).

{lerlaines applicalions de la maison Borsig
sonlintéressantes a signalerici, car elles donnent
un aper¢u de l'usage du froid, au cenlre et a
I’Est de 'Europe, pour la conservation des den-
rées.

En Allemagne, les principales installations
Borsig ont trait aux abattoirs. On sait l'avance
prise par nos voisins sur tous les autres pays
pour ces sortes d'établissements, au nombre
d’environ 840, dont 320 avec agencement frigo-
rifique. La maison Borsig compte 4 son aclif
plusieurs de ces installations ct, enlre autres, la

(1) J. pe Lovesno. — Les Abattoirs publics, vel. 1,
p- 395 et suiv.
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172 MACHINES A ANHYDRIDE SCULFUREUX

plus grandiose, celle de Pabatloir de Berlin, et
la plus moderne, celle de Vabaltoir I’Offenbach.

L'ensemble de l'installation de Berlin com-
porte 4200 mélres carrés (environ 13 ooo melres
cubes) relroidis par 4 compresseurs de 175 000
frigories chacun (correspondant a 1 200 kilo-
grammes de glace a l'heure). L'installation
d’'Offenbach avee ses chambres et antichambres
froides (fig. 2), sa pitce & salaisons et ses lo-
caux réservés a la boucherie chevaline, atleint
une capacité {olale d’environ 4 ooo métres cubes ;
elle est actionnée par 3 compresseurs de méme
force que ceux de Berlin (175 ooo frigories &
I’heure) et constitue sans conleste 'installation
d’abatloir la plus perfeclionnée, on pourrait
méme ajouter la plus luxueuse, qui exisle
actueilement au monde.

En Russie, la maison Borsig a établi d'impor-
lantes installations pour la conservation du
poisson. Il sullit de mentionner celles d’'Henri
Supeck, a Asirakan, comprenant 2 machines &
froidde 131 ooo frigories chacune (correspondant
4 1000 kilogrammes de glace & I'heure), de Jo-
chim et G, une machine de 36000 frigories a
Pheure, destinée & la congélation du poisson et
4 la conservalion du caviar, et les deux 1nstalla-
tions, plus récentes ;” d’Alexei Wassiliewitsch
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Liapoustine, & Krassnojarsk, 2 marchines de
150 000 frigories chacune; et de Nadetzky, a
Nicolaiewsk-sur-Amour, 2 machines de 150 000

Fig. 2. — Machine Borsig (palil modéle).

frigories chacune, toutes deux affeclées a la
congélalion du poisson. '

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



174 MACHINES A ANHYDRIDE SULFUREUX

I'llalie, qui fait d'incessants progrés dans 'in-
dustrie du froid, doit a ces machines I'agence-
ment d'un grand entrepét frigorifique a Milan,
L’Espagne elle-méme a adopté ce systéme dans
Pintéressant entrepdt frigorifique de la Compa-
iiia Madrilena Barcelonesa del Frio Industrial
de Madrid.

Machine de la Société Genevoise., — La
Société genevoise est, pensons-nous, la plus an-
cienne maison de construction d’appareils fri-
gorifiques & compression exislant en Europe;
ses premiéres livraisons, qui dalent de 1877,
ont trait au refroidissement de brasseries et a
I'installation de fabriques de glace artificielle.

La premiére application, une des plus an-
ciennes de notre continent, relative & la conser-—-
vation de la viande de houcherie, remonte en
1886 ; elle a été faile & 'abattoir de Genéve. Le
succes obtenu alors, malgré les préventions de
I'époque, incita les autres villes suisses & suivre
I'exemple de Genéve, et nous voyons la Société
genevoise procéder successivement a l'agence-
ment frigorifique de ’abattoir de Carouge (1885),
de Vevey (1889), avec agrandissements en 1903,
de Lausanne (1892) de la ville du Locle (1g03).
Entre temps, les villes de Saint-Gall, de Badle, de

Zurich, ele,, annexaient ou créaient des cham-
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bres froides dans leurs abattoirs, de sorle que
ce pelit pays nous devancait considérablement
dans cette voie.

En 1891, la Société genevoise introduisit
I'usage du froid dans une charcuterie parisienne
(Maison Cleret) : c'est, croyons-nous, la pre-
miére applicalion de ce genre faite en France ;
depuis, elle multiplia ses installations, surtout
chez les bouchers (MM. Déglise, & Lyon;
Schlupp, & Ouchy; Dupuis, & Vallorbe; Am-
meter {réres, 4 Montreux (fig. 1), ete}, en
méme temps qu'elle améliorait la construction
de ses machines et remplagait par une circula-
tion d’eau A travers le presse-6toupe (fig. 22), les
tuyaux en caoutchoue, cols de cygne disgracieux
qui suivaient le piston dans son mouvement de
va-et-vient, On sait que cetle circulation d'eau
autour des cylindres des compresseurs des ma-
chines & SO? est destinée principalement & li-
quéfier, sur les parois intérieures, une partie de
ce gaz qui sert ainsi de lubrifiant.

Parmi les aulres applications intéressantes de
ce sysléme, nous citerons, celle de VAigle, en
Suisse, ol il #'agissail de conserver en hon élat
des ceufs que les malades du sanalorium pour
tuberculeux gobent crus. On y conserve une
vingtaine de mille ceufs et U'on y dispose égale-
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Fig, 22, = Le compresseur de la Société Genevaise,
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MACHINE DE LA SOCIEIE GENEVOISE 177

ment d’un local froid pour la viande, Une chule
d’eau actionne la machine & froid.
Menlionnons, pour lerminer, parmit les éla-
blissemenls ot ces appareils sount installés : la
Manufacture de hiscuits Lelevre-Utile, 2 Nanles,
et de Vendroux, a Calais, pour la conservalion
du beurre ; la Sociélé de morue francaise a
Port de-Boue, el les Pécheries nouvelles d’Arca-
chon, pour la conservalion du poisson, I'entre-
pot frigorifique d’Aix-les Bains, el de création
récente enfin, une inléressante application a
Nouméa (Nouvelle-Calédonie), chez Ballandre

et C°, pour la conservation de la viande.

J. de Loveano = Conservation par le froid 12
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120, BOULEVARD SAINT-GLERMAIN, PARIS — VI  ARR,

P.ne 511. (Coue L. H. D.)
(Février 41907)

EXTRAIT DU CATALOGUE®

Traité élémentaire de Clinique médicale

Par G.-M. DEBOVE

Doyen de la Facnlté de médecine de Paris, Protesseur de Clinigue médicale,
Médecin des Hapitaux, Membre de I'Académie de Médecine,

et A. SALLARD
Ancien inlerne des Hopitaux.

1 vol. grand in 8° de 1296 pages avee 275 figures, relié toile. 25 fr.

SIXIEME EDITION REVUE ET AUGMENTEE

Traité élémentaire de Clinique thérapeuﬁque

Par le Dr Gaston LYON

Ancien chef de Clinique médicale & la Faculté de Meédecine de Paris.

1 vol. grand in-8» de 1700 pages. Reli¢ toile . . . . . . . 25 fr.

+ + Formulaire Thérapeutique v «

FAR MM,
G. LYON P. LOISEAU

Ancien chef de clinique 4 [a Faculté. Ancien prépr a UEcole do Pharmacie.
AVEC LA COLLABDORATION DE JMM.
L. DELHERM et Paul-Emijle LEVY

CINQUIEME EDITION REVLE

1 vol. in-18 tiré sur papier trés mince, relié maroguin souple 6 fr.

(1) La librairie envoie gratuilement ol franco de port les catalogues suivants 4 toutes
leg personnes qui lui en font la demande : — Catalogue général. — Catalogues
de I’Encyclopédie scientifique des Aide-Mémoire : /. Section de ['ingé-
nieur. [1. Section du hzmm/z'stc. — Catalogue des ouvrages d’enseignement.

Les Livres de plus de 5 francs sont expediés franco au priz du Calalogue.

Les nolumes de § francs et wu-dessous sont auymentes de 10 0/0 powr le port.

Toute commeande doit &tre accompagnée de san montant.
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Traité de Gynécologie
Clinique et Opératoire

par Samuel POZZI

Professeur de Cl nique Gynécologique i la Facu t8 de Mdédecine de Paris
Membre de 'Acadé¢mie de Médecine, Chirurg en de I' OGpital Broca.

QUATRIEME EDITION ENTIEREMENT REFONDUE

AVEC LA COLLABORATION DE F. JAYLE

2 wol. gr. in-8° de xv1-1500 pages avec 894 figures, relies toile. &0 fr.

MANUEL ELEMENTAIRE
de

Dermatologie topographique régionale

PAR

R. SABOURAUD
Chet du laboratoire de 1a Ville de IMaris a I'hopital Saint-Louis.

1 volume grand in-8°, de x11-736 pages avec 231 figures dans le texte.
Broché . . . . . 15 fr. | Reli¢ toile . . . 48 fr.

Manuel des Maladies des Reins

et des Capsules surrénales

PUBLIE NOUS LA DIRECTION DE MM.

G.-M. DEBOVE
Doyen de la Facullé de Mélecine de Paris, Membre de 1'Académie do Mddecine.

Ch. ACHARD J. CASTAIGNE
Professenr agrégé a la Faculte Chet de Laboratoire & la Faculié,
Medecin des Hopitaux. Médaule d'or des Hapitaux.,

PAR MM,
J. CASTAIGNE, K. FRUILLIE, A. LAVEVANT, M. LOEPER,
R. OPPENHELM, F. RATHERY.

1 vol. in 8° avec figures dans lo texte. . . . . . . . . 14 fr.
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Vient de paraitre :

(P. M. C)

Pratique
Médico-Chirurgicale

MEDECINE ET CHIRURGIE GENKRALES ET SPECIALES
OBSTETRIQUE, PUERICULTURE
HYGIENE, MEDECINE LEGALE, ACCIDENTS DU TRAVAIL
PSYCHIATRIE
CHIMIE ET BACTERIOLOGIE CLINIQUES, ETC.

Directeurs
E. BRISSAUD, A. PINARD, P. RECLUS
SecrETAIRE GENErAL ¢ HENRY MEIGE

Collaborateurs :

ALUARD, BACH, BAUER, BAUMGARTNER, BOIX
BONNIER, BOUFFE DF s%“BLAISE, BOURGES, BRECY, CARRION, CHEVASSU
CHEVRIER, CLERC, COUVELAIRE, CROUZON, DOFTER, DUVAL
ENRIQUEZ, FAURE, FEINDEL, FIEUX, FORGUE, FRUHINS/HOLZ, GOSSBT, K. GREGOIRE
GRENET, HALLION, HERBET, JEANBRAU, KENDIRDJY, LABEY, LAPOINTR
LARDENNOIS. LAUNAY, LECENE, LENORMANT, LEPAGE, P. LEREBOULLET, LONDIE
DK MASSARY, H. MEIGF, MORAX, MOUTIKR, DUT, PARISNT, P[L‘C‘HIN, PIQUAND
POTOCKI, RATHERY, SAUVEZ, SAVARIAUD, SCHWARTZ, SEE, SICARD, SOUQUES
TOLLEMER, TREMOLLERES, TRENEL, VEAU, WALLICH, WIART, WURTZ

Six volumes in-8°, formant ensemble 5700 pages, abondamment
illustrés, reliés amateur, téte dorée

Prix de l'ouvrage complet. . . . . . . 110 franes.
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Ouvrage complet,

o, r
Tralte 5 forts vol. ¢ and i 8° tllusirés de 3150 figures en

noir et en couleurs: 160 fr.

d’Anatomie Humaine

PUBLIE SOUS LA DIRECIION DE

», POIRIER A. CHMARPY
Professeur d'anatomis Professeur d'anatomis
a4 la Facultd de Médecine de Paris 4 la Facultd de Médscine
Chirurgien des Hopitaux. de Toulouse.

AVEC LA COLLABORATION DR MM,
0. Amoedo — A. Branca — A. Cannieu — B. Cunéo — G. Delamare
Paul Delbet — A. Druault — P. Fredet — Glantenay
A. Gosset — M. Guibé — P, Jacques — Th. Jonnesco — E. Laguesse
L. Manouvrier — M. Motais — A. Nicolas — P. Nobécourt
0. Pasteau — M. Picou — A. Prenant — B. Rieifel
Ch. Simon — A. Soulia

Toue veEMiEr Deuxieme édition, entiérement refondue . — Embryologie
— Dstéologie.— Arthrologie. 4 vol. avec 807 figures .

Towe 11 (Deuxieme édition, entiér emenl refondue). — 1er Fascicule : Myo—
logie. 1 vol. avec 331 ﬁgure e e e e e e e e e 12 1r.

2¢ Fascicule (Deuxieme edition, entiérement refondue): Angelologle
(Coeur et Arteres. llistologie . 1 vol. avec 150 figures 8

3e Fascicule {Deuxieme éd tion, 1‘evue) Angemlogle 1Capllla1res,

Veines). 1 vol. avec 75 figures . . . . . . . . . ... ... 6 fr.
4e Fascicule : Les Lymphatiques. 1 \ol avec 417 figures . . 8 fr.
Tone 111 (Deuxiémne éditron, entiérement refondue). — 1ier Fascicule :

Systéme nerveux Méninges, moelle, enceph(llr’ embi '/DlOJle hisio-
logie). 1 vol. avec 265 figures . . . . . .. 10 fr.
2¢ Fascicule (Deuxiéme édilion, entzemment 7ef'ondue Systema
nerveux (Encépiale). 1 vol. avee 131 figures . . . . . ... 40 fr.
3¢ Fascicule Deuxiéme édition, entiérement refondue : Systéms

nerveux (Les 71e7/s ner/’s craniens, 1:.er/'s rachidiens}. 1 vol. avec
228 figures - P . 12 fr.

Towe 1V, —f{er F dscmule (Deuxiéme cdilivn, enlierement refondue) Tube
digestif. 1 vol. avec 205 figures .

2¢ Fascicule (Deuxidme édition, 7‘evue) : Apparell resplratmre
1 vol. avec 121 figures. e e e e 6 fr.

Je Fascicule : Annexes du tube dxgestxf Péritoine. Deumeme
édition revue;. 1 vol. avec 448 figures eu noir et en couleurs. 46 fr.

Tour V. —1er Fascicule : Organes génito-urinaires. Dewriéme édilion
revie;. 1 vol. avec 431 figures. . . . . . . .. .. .. 20f1r.

2¢ Fascicule : Les Organes des Sens. Glandes surrénales. 1 vol.
avec 554 ﬁgures A . P .. 20 fr.
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&1

CHARCOT — BOUCHARD — BRISSAUD

Barinsk! BauneT P. Brocq, Borx Braunt, CHANTEMESSF CHARRIN CHAUR
FARD, COURTOIS-SUFFIT, DUTIL, GILBERT, GUIGNARD, L. Guinox, G. GuiNoN
HarvrronN, Lamy, Lr GexpreE, MarFan, Marig, MaTaizu, NETTER, (KTTINGER,

ANDRE PETIT, RicHARDIERE, RoGER, RUaULT, SoUQUES, THIBIERGE, THOINOT,
ToLLEMER, FERNAND WIDAL,

Traité de Médecine

PUBLIE SOUS LA DIRECTION DE MM,

BOUCHARD | BRISSAUD
Professour A la Faculté do Médecine |
de Paris, |

Membre de 1'Institut.

Professeur 4 la Faculté de Médecine
de Paris,
Médecin de I'hépital Saint-Antoine.

DEUXIEME LDITION
10 volumes grand in-8° 460 fr.

TOME I.— 1 vol. gr. in-8° de 8435 pages, avec figures dans le texte : 16 fr.
TOME Il.— 1 vol. gr.in-80 de 894 puayes avec figures duns le texte: 16 fr.
TOME Ill.— 1A vol. gr.in-8° de 102 pages avec figures dans le lexle : 18 fr.
TOME IV.— A vol. gr.in-8ode (80 pages avec figures dans le texle: 186 fr.
TOME V. — 1 vol. gr.in-8¢ avec fig. en noir el en coul. dans le texte : 418 fr.
TOME ¥1.— 1 vol.gr.in 82 de 612 pages avec figures dans le texte : 14 fr.
TOME VII.— 3 vol. gr. in-8° de 550 pages avee figures dans le texte : 14 fr.
TOME Vill.— Lvol. gr. in-8¢c de 580 poges avec figures dans le texte: 44 fr.
TOME 1X. — 1 volume grand in-8° arvee figures dans le lexle: 18 fr,
TOME X. — 1 volume grand in-80 avec figures dans le fexte 118 fr.

TABLE ANALYTIQUE DES 10 VOLUMES

Traité de Pathologie générale

Publié par Ch. BOUCHARD

Membre de 'Institut, Professeur & la Faculté de Médecine de Paris,

SrcRETATRE DE LA Rénaction : Prof. G.-H. ROGER

6 volumes grand io-8° avec figures dans le texte. . . . . 426 fr.

Tome I: 48 fr. - - Tome XI: 18 fr. — Tome IIX: 28 fr, — Tome IV :
16 fr. -— Tome V: 28 fr. — Tome VI : 418 fr.
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v v v v v Précis d’Obstétrique

PAR MM.

A. RIBEMONT DESSAIGNES G. LEPAGE
Agrégé de la Facultd de médecine Professeur agrégs a la Facnltd
Accouchour de I'hdpital Beaujon de médecine de Paris.
Membre de ’Académis de médecine. Accoucheur de I'hdpital de la Pitis.

SIXIEME BDITION. Avec 568 fig., dont 400 dessinéss par M. RIBEMONT-DrssarGNEs
1 vol. grand in-8° de 1420 pages, relié toile. ., . . 30 fr.

» » Précis de Technique opératoire

PAR LES PROSECTEURS DE LA FACULTE DE PARIS
AVEC INTRODUCTION PAR LE Pt PAvuL BRROER

Tate et Cou, par Ce. LenorMaNT. — Thorax et membre superieur, par
A. ScuwarTz. — Abdomen, par M. Guisk. — Appareil urinaire et
appareil génital de ’'Homme, par Pierre DuvaL. — Pratique cou-
rante et Chirurgle d’urgence, par Vicror Veau. Deuriéme édition. -

Membre inférieur, par G. Lasgy. — Appareil genital de la Femme,
par ROBERT PROUST.

1 vql., cart. toile, avec environ 20} figures. Chaque volume : & fr. 50

CINQUIEME EDITION, entiérement revue

> » » Traité de Chirurgie d’Urgence

Par Félix LEJARS
Professeur agrégd a la Faculté de Médecine de Paris
Chirurgien de I'hépital Saint- Antoino, Mombre de la Société de Chirurgie.

1 vol. grand in-8° de 1433 pages, avec 904 ﬁgures et 20 planches hors
texte. Relie toile. . . 30 fr.

LECONS CLINIQUES SUR LA DIPHTERIE

et quelques Maladies des Premiéres voies
Par A.-B. MARFAN

Profosseur agrégé a la Faculté de médecine de Paris
Médocin de 1'hdpital des Fnfants-Malades.

1 vol. grand in-8°, avec 68 figures .

Traité des Maladies de lEnfance <

Deuxieme Edition, revue et angmentée
PUBLILE SOUS LA DIRECTION DE MM,
J. GRANCHER J. COMBY
Professeur 4 Ia Faculté de Paris Mddecin
Membre de I'Académie de Médecine. de I'hdpital des Enfants-Malades.

5 vol. grand in-8° avec figures dans le texte. 442 fr.
Tome I, 22 fr.; Tome II, 22 fr. ; Tome.Ill, 22 fr.; Tome IV, 22 fr.; Toms V,[24 fr.
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Vient de paraitre :

TRAITE

Microscopie clinique

PAR

A. GUILLAUMIN

Docteur en Pharmacie
Ancien interne des Hbpitaux
de Paris.

M. DEGUY

Ancien interne des Hopitaux de Paris
A wien chef de Laboraloire
a l'hopmtal dos Enfanis Malades.

1 volume grand in-8¢ de 428 pages, avec 38 figures dans le texte.
93 planches en couleurs. Relié toile. . . . 50 {r.

N

Les différentes formes cliniques et sociales de la Tuberculose
pulmonaire Pronostic, Diagnostic, Traitement), par G. DA-
REMBERG, Correspondant de 'Académie de Médecine. 1 vol. in-8e
de 400 pages, brocheé . . . . . . ..o ... Lo 6 fr.

Les Maladies Populaires, Maladies Vénériennes, Alcoolisme,
Tuberculose Ftude Médico-Sociale). par le Dr Louis RENON, pro-
fesseur agrégé a la Faculte de Médecine de Paris, médecin de
I'hopital de la Pitié, membre de la Société de Biologie. Deuxiéme
édition revue el augmentée. 1 vol. in-89 de vi-512 pages ., . 5 fr.

Conférences pratiques sur les Maladies du Cour et des

Poumons, par L. RENON, professeur agrégé i la Facults de
Médecine de Paris, médecin de 1'hopital de'la Pitié, membre de Ia
Société de Biologie. 1 vol. in-8° de vur-382 pages . . . . . 5 fr.

La Lutte antituberculcuse en France, par e Dr H. DEHAU
et R. LEDOUX-LEBARD. 1 vol. petitin-80 de xxv1-271 pages. 3 fr. 50

Le Livre de Plnfirmilre, par M.-N. Oxford, adupte de Uan-

glais par L. CHAPTAL, préface du Dr Mauvrice LevoLie. 4 vol. petit
in-8°, de vin-310 pages. . . . . e e e e v asa. . 31r. 50
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8 MASSON ET Ce, Libraires de [ Academie de Medecine

COLLECTION DE PRECIS MEDICAUX

Cette nouvelle colleclion s'adresse aux éludiants, pour la préparation
aux examens, el 4 lous les praficiens qui, @ cilé des grands lreites,
ont besoin d'ouvrages concis, wmais vraiment scientifiques, qui les fien-
nen!l au courant. Dun /mm(ll maniable, ces livres ser mz/‘ahond(/mment
illustres, ainsi qi'il convient @ des livres d enseignement.

Viennent de paraitre :

At 2 i 3 3 par le Dr P. NO-
Précis de Médecine infantile, BECOURT. sanien

chef de ¢ inique adjoint a [a Faculte de Medecine de Paris, chef du
laboratoite de | hospice des Lnfants-Assistés. 1 vol. petil in-8¢ de
4% pages, avec 77 fig. et une planche hors texte en couleurs. 9 fr.

Précis de Diagnostic médical et dExploration
clinique, p.r P.

SPILLMANN, professeur de clinijue medicale & I'Université de
Nancy, P. HAUSHALTER, pnrofesseur de clinique infantile 4 "Uni-
versite de Nuncy, et L. SPILLMANN. professeur agrégé i la Faculté
de Médecine de Nancy. 1 vol. pelit in-Bo de x11-532 pages.uvec 153 fi-
gures en noir et en couleurs, cartonné toile souple. . . . . 7 Ir.

Précis d’ Ophtalmologle, par le Dr V. MORAX, ophial-

mologiste de Ihépll al Lari-
boisigre. 1 vol. in-80 de xx-639 p pwe= avec 939 figures dans Ie trxte
et 3 planches en couleurs . . . . L. 12 fr,

Précis de Dlssectlon par Paul POIRIER, professeur

ala I"'sculte de Médeeine de Paris,
" 6t Amédée BAUMGARTNER, Prosecteur a la Faculté de Médecine
de Pans. 1 vol. potlt in 8° de xx-280 pages, avec 169 f(g, cartonné
toile souple. « - . . . . . . . .. .. .. . . 6 fr.

par E. KIRMISSON,
Précis de Chlrurgle mfzmtlle Drofessenr 3 1n I’

cullé de Mé lecine de Paris, chirurgien de I'hopital des Enfants-
Malades. 1 vol. petitin v de 311 800 pages, avec 4€2 figures. 42 fr.

Précis de Médecine légale, Pr A. LACASSAGNE,

professeur de médecine
legale & I'Universite de Lyon. L vol. petit in-8° de xviir-892 pages,
avec 112 figures et 2 plunches en couleurs. . . . . . . . 410 fr

. . . : L] ar Fernand
Précis de Microbiologie clinique, nir Fernand

agrege a la hi(ult( de Paris, madecin des hopitaux. 1 vol. petit
in-8¢ de xvi-429 pages, avec 82 figures. Cartonné toile. . . 6 fr.

Précis de Physique biologique, Pt 6. WEISS,

agrégd a la Fa-
culte de Me'lecine de Paris, ingenieur des Ponts et Chausscées, 1 vol.
petit in-8¢ de virr-326 pag-s. avee 513 figures. Cartonng toile. '7 fr.

Eléments de Physiologie, per Maurice ARTHUS,
— professeur a I .cole de

" Médecine de Marseille. 2 edifion, revue ef copry igde. 1 vol. petit in-8e
de xvI-764 pages, avec 122 ﬁgures Cartonné toile. . , . . 9 fr.
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RECENTED PUDLIVALILIUNAD (DOMLBY Avud) A

Climique Médicale de P'Hotel-Dieu Prof 6 DIEULAFOY .
CLINIQUE ET LABORAYIGIRE. Conlérences du Mercredi, par
MM. Narras-Lasnirn et (. Cuocvson, chels de clinique, V. Grivros
et M. Loween, chefs de laborvatoire 1 vol. in-8° de 330 pages, avec
37 figures et 2 planches hors texte. . . .

Clinique Médicale de I'flotel-Dicu de Paris, par te pro-

fesseur G. DIEULAFOY. 3 vol. gr. in 8o, avec figures dans le texte.

I. 1896 1897. { vol. in 8 . . . . . . ... .. .. 10 f1.
II. 41897 4898. 4 vol. in-Be . . . . . . . ... ... 10 fr.
III. 1898 4899. 1 vol. inBe . . . . . ... .. .. 10 fr.
IV. 49001904, 1 vol.in 8 . . . . . . . ... L. . 10 fr.
V. 19051906, 1 vol. inse . . . . . . ... L. ... 40 fr.

Les Maladies du Cuir chevelu, par le D R. SABOURAUD,
chef du laboratoire de la Ville de Paris & 'hoipital Saint-Louis.

I. Maladies séborrhéiques : Séborrhée, Acnés, Calvitie.
1 vol, in-80, avec 91 fig. dont 40 aquarelles en coul. . 40 fr.
II. Maladies desquamatives : Pytiriasis et Alopécies pelli-
culaires. 1 vol. in 82 avee 122 figures dans le texte. 22 fr.

Les Maladies microbiennes des Animaux, par Ed.
NOGARD, professeur & I'Ecole d’Alfort, membre de l'Académie de
Médecine, et E. LECLAINCHE, professcur & I'Ecole de Toulouse.
Troisieme édilion, refondue. 2 vol, grand in-8°. . . . . . 22 fr.

Traité d‘Hygiéne, par le Piof. A, PROUST, mcmbre de PAca-
démie de Médecine. Troisiéme édition revue et considérablement
augmentée, avec Ja collaboration de A. NetTER, agrégé, médecin de
I'hopital Trousseau, et II. Bovrses, chef du laboratoire d’hygiéne a
la Faculté. 1 vol. in-80 de 1240 pages, avec fig. el cartes. 225 fr.

Thérapeutique des Maladies de la Peau, par 1c Dr LE-
REDDE, directeur dec I'Etablissement Dermatologique de Paris.
1 vol, in-82, avec figures dans Je texte . . . « . . . . .. 10 fr.

Diagnostic ¢t Séméiologie des Maladies Tropicales,
par MM. R. WURTZ, professeur agrégé, chargé de Cours & I'fusti-
tut de Medecine coloniale de [a Faculté de Médecine de Paris, et
A.THIROUX, médecin-major de ire classe des iroupes coloniales.
1 vol. grand in 8°, de x1-5%% pages avec 97 figures en noir et en
COUlRUIS. o & v L o v a v s 4 0 o e e e e e 12 fr.
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10 MASSON ET Cte, Libraires de |'Académie de Médecing

Les pSYChOIléVI'OSCS et leur Traitement moral

Par le Dr DUBOIS

Prof sseur e Neuropa ocogea Un e sitd de Berne.

Deuxieme édilion. 1 volume in 8 | broché . 8 fr.

Les Ecrits et les Dess'ns
dans les Maladics nerveuses ct mentales

Par J. ROGUES DE FURSAG
Ancien chef de clivgue 4 la b culté do Méde ne de Pars.

1 vol. in 8¢, de x-306 pages ave 272 figures . 12 fr.

Bibl'otheéque «Hygiéne thérapeutique
Foxbek rar le Professeur PROUST

Chaque ouvrage, in-16, cartonné toile, iranches rouges - 4 fr.

Hygidne du Goutteux. e s eme éd {2 n. — Hygidne de 1'0Obdse. Den-
zen edition. — H glane des Asthmatiques Hygiéne des Diabé-
tiques. Hyg ene et thérapeut:i ue thermales. — Les Cures ther-
males. — Hyg dne du Neuras hénique. 7 v ¢ ic ed {jon. -- Hypgidne
des A buminuriques — Hygiene du Tuberculeux. Deuziéme ediion. —
Hygidne et thérapeutique des Maladies de la Bouche. Deuzicme édi-
ti) . — Hygiéne des Maladies du Ceeur. — Hygiene du Diabétique.
— Hygiéne thérapeu ique des Maladies des Fosses nasales. —
Hygiéne des Maladies de la Femme,

L'EUVRE MEDICO-CHIRURGICAL D+ CRITZMAN, directeur)

Suite de Monographies cliniques

SUR LES QUESTIONS NOUVELLES
: . EN MEDECINE
DERNIERES MONOGRAPHIES PUBLIEES CHIRDRGIE ET BN BIOLOGIE

46,

N
Des gastro entérites des nour-

risgons {1 partie), par A. Lesagr,
médec'n de I'hopital des Enfan's
(Hérold).

. Traitement des gastro-entérites

des nourrissons et du choléra
infantile (2¢ partie), par A. LE-
SAGH.

Facult¢ de Médecine de Nanles.

Chaque monographie est vendue
séparément . . 1 jr. 25

Il est mccepté des abonnements
pour une série de 10 monographies
au prix payable d'avance de 40 fr.
pour la France et 12 fr. pour'étran-
gor (port compris).

. Les Iong et les meédications ionigues, par 8. Lrobuc, professecur a la
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RECENTES PUBLICATIONS (Février 1907) 1"

"Les Médicaments usuels

Par A. MARTINET

Ancien interne des Hép taux de Paris

DEUXIEME EDITION REVUE
1 volume in 80 de virz-342 pages . . . . . .. ... 0. . & Ir.

Vient de paraitre :

l.es Aliments usuels

Composition — Préparation — Indications dans les Régimes

Par Alf. MARTINET

Ancien interne des hépitaux

1 volume in-8¢ de vii-328 pages avec figures . . . . . . . . . 4 fr.,

Vient de paraitre :

Cours de Pathologie expérimentale et compar€e

Alimentation et Digestion

Par G.-H. ROGER

Protesseur a la Faculté de Médecine de Paris
Médecin de I'hdpital de la Charité

1 volume in-82 de x11-524 pages, avec 37 figures . . . . . . . 10 fr.

L’Alimentation et les Régimes
Chez P’Homme sain et chez les Malades
par ARMAND GAUTIER

Membre de I'[nstitut et de 'Académie de Médecine,
Professeur a la Faculté de Médecine de Paris.

DEUXIEME EDITION REVUE ET AUGMENTEE
1 volume in-8¢ guvec figures, dreché . . . . . . . . . . . .. 410 fe.

Manuel Technique de Massage
Par J. BROUSSES

Membro correspondant de la Sceidté de Chirurgie.

Troisiéeme édition, revue et augmenide. 1 volume in-16 de 407 pages
avec 66 figures, cart. toile souple. 4 fr. 50
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12 MASSON ET Gie, Libraires de I'Académie de Médecine

Vient de paraiftre :

Traité de Chimie Minérale

HENRI MOISSAN, Membre de I'Institut.

5 forts volumes grand in-8°, avec figures. . . . 450 [r.
Chaque volume est vendu séparément.

Toswe 1 {complel). — Metalloides. . . . . . . . .. .. .. 281

Towe 1l {complet . — Metalloides. . . . . . . . .. .. .. 22 fr
Towe 11 (complet). — Métaux. . . . . . ... . ... ... 3&ir
Towe WV [complel), — Métaux. . . . . . . .. ... .. .. 361
Towe V complel., — Métaux. . . .. . . ... ... ... 34&fr

Vient de paraitre !

Cours de Chimie organique

PAR
Armand GAUTIER Marcel DELEPINE
Membre de 'lustitut, i Professeur agrégé
Professeur ¢e Chimie a la Faculté & I'Ecole supéricure de Pharmacie
de Médecine de Paris. de Paris.

Troisiérme édition, mise au courant des travanx les plus récents. 1 vol.
arand in-8¢, de vi-800 pages, avee figures daos le fexte. . . 48 fr.

Vient de paraijire -

Traité de Chimie appliquée

Par G. CHABRIE
Chargé du cours de Chimie appliquée 4 la Faculté des Sciences
de PUniversiié de Paris.

2 volumes grand in-8¢, avec nombreuses figures dans le texte,
reliés toile anglaise.
Vient de waraitre : Tome X 1 vol. grand in-8° de xxxvi1-876 pages,
avee 271 figures. Relié toile anglaise. . . . . . . . . .. . 22 fr,
Sous presse : Tome IL

Le Constructeur, par F. REULEAUX. Troisiéme édition francaise, par
A. Debize. 1 voluma in-8° avec 184 figures. . . . . .. . .. ... 30 fr.
Traité d'Analyse chimique qualitative, par R. FRESENIUS,
Onziéme édition francaise d'aprés la 16 edition allemande, par L. Gautier.
1wol.in-8Y, . .« . . L Lo e e e e e e e e e 7 fr,
Traité d’'Analyse chimigque quantitative, par R, FRESENIUS.
Septiéme édition frangaise, traduite sur la 6¢ édition allemande, par L. Gau-
tier.d vol.in¥e . . . . L L L e 16 fr.
Traité d’Analyse chimique quantitative par Electrolyse,
par J. RIBAN, chargé de cours 4 la Faculté des Sciences de Paris. 1 vol.
avec 96 figures. . - oL L . L. oL oL 00 Lo Lo 9 {r.
Précis de Chimie analytique, par J.-A. MULLER, docteur &s

sciences, professeur 4 1'licole supérieure des Sciences d'Alger. 1 volume
I0-12,broché . . . L 4 h i et e e e et e e e e e e e e e s . 3 tr,
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RECENTES PUBLICATIONS Fesvrer 190° 13

Expédition (1903-1905)
antarctique francaise

Commandée par le Docteur JEAN CHARCOT

SCIENCES NATURELLES DOCUMENTS SCIENTIFIQUES

Viennent de paraiire:

Poissons, par L. VAILLANT, 1 fascicule de 52 pages . . . 5 [r.
Tuniciers, par SLUITER, 4 fascicule de 50 pages et 5 planches. 8 fr.
Mollusques, Nudibranches et Marseniades, par A. VAYSSIERE, —

Céphalopodes, par L. Jousix, — Gustropodes el Pelecypodes, par Eo.

Lany. — Amphineures. parle DrJ. Tuiere. — 4 fascicule de 90 pages
et 6 planches horstexte . . . . . . . . . ... .. .12 1r.

Crustacés : Schizopodes et écapodes, par H. Couiikre. — Isopodes,
par H. Rickirnson. — Amphipodes, par Ep. Cneveer <. — Copépodes,
par A. Quinor. — 4 fasc. de 150 pages et 6 planches hors texte. 20 [r.

Echinodermes : Stelliérides, Ophiures et Echinides, par R. Koenveg,

— Holothuries, par C. V\\E\ — 1 fascicule de 74 pages et 6 planches
hors texte . . . PR .42 fr.
Hydroides, par A. BILLARD 1 fascicule dL 20 pages. . . 2 fr.

Explorations au Maroc, dans le Bied es Siba (MISSION DE SEGDNZAC),
par Louis GENTIL, docteur es Neciences, maitre de coutérences a la Sor-
bonne, membre de la Mission. (juvrage gubhilic sous le potronage du Condtr dn
Marac, 1 vol, petit in- %, liré sur beau papier couché et richement illustre de
213 tigures d'apres des pbuiulu aphes originales. . . . . . . .. .12 fr.

L'Hérédité des Stigmates de Degenerescence et les

Familles souveraines, par lo b' V. GALIPPE, membro de I'Aca-
demie de Médecine, - - Prétace de M. Henri BOUCHOT, conscrva‘eur 4 la Biblio-
théque Nationale. memhre de Vinstitul. — 1 vol. graud in-8, avece 278 figures
ot portraits daus lo teste. Brochd. . . ., . . . . ... ... L, 15 fr.

Physique du Globe et Météorologie, par Alphonse BERGET,

Docteur &8 sciences. 1 vol. in 8, avec (28 figures ot 14 cartes . . . . 415 fr.

l.es Insectes. Morphologie, Reproduction, Embryogcnie,
par L.-F. HENNEGUY, professeur d'Kmbryogdnie comparée au College de
France. Lecoas recueciblics par A, LEC ALLLON ¢t J. POIKAULT. | vol. L'l:\lld
-8, avec 7822 figures, 4 planchos en couleurs . . . . . L. L 30 fr

Zoologie pratique basée sur la dissection des Animaux
les plus répandus, par L. JAMMES, maitre de conférences & I'Uni-
versité de Toulouse. 1 vol. grand 1 8¢, avec 317 figures. Relié toile, 48 fr.

Géographie agricole de la France et du Monde, par J. DU
PLESSIS DE GRENEDAN, Protesseur 4 I'Ecole supéricure £’ Agriculture
d’Angers, avec une préface de M. leé Marquis de Vogii§, de I'Acaddémie
frangaise. 1 vol. in-8 avec 118 cartes et figures dans le texte . . . ., 7 tr.
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14 MASSON ET Gie, Librawres de l'Académie de Médecine

Cours élémentaire de Zoologie

Par Rémy PERRIER
Chargé du cours de Zoologie pour le certifieal d'dtudes physiques, chimiques
et naturellos (P.G. N.}, & la Facuité des Sciences de I'Université de Paris.

Troisie¢me édition, entierement refondue

1 vol. in-8¢, dc 864 pages, avec 721 fig. dans le texte. Relié toile: 10 {r.

Traité de Zoologie « v v « v «

Par Edmond PERRIER

Meombre de I'Tnstitut et de 1'Académie de Médecine,
Directeur du Muséum d'Histoire naturelle.

Fasc. I : Zoologie générale. 1 vol. gr. in-8¢ de 412 p. avec 458 fig. . 12 fr.
Fase. 11 : Protozoaires et Phytozoaires. 1 vol. gr. in-8° de 452 p.,

avec 243 figures . . L L L Lo L L Lo L o e e s e 10 fr.
Fasc. 11T : Arthropodes. 1 vol. gr. in-8 de 480 p., avec 278 fig. . . 8 fr.
Fasc. IV : Vers ot Mollusques. 1 vol. gr. in-82de 792 p. avac 566 fig. 6 fr.
Fasc. V: Amphioxus. Tuniciers. 1 vol. gr.in-8°de 221 p. av. 97 fig. 6 fr.
Fasc. VI : Poissons. 1 vol. gr. in-8° de 366 p. avec 190 figures. . . . 10 fr.
Fasc. VII et dernier : Vertébrés marcheurs (En préparation).

Guides du Touriste,
du Naturaliste et de I’Archéologue

publiés sous Ia direction de M. Marcellin BOULK

Le Cantal, par M. BOULE, docteur és sciences, et L. FARGES, archi-
viste-paléographe.

La Lozére, par E. GORD, ingénieur-agronome, G. CORD, docteur en
droit, avec la collaboration de M. A. VIRE, docteur és sciences.

Lo Puy-de-Déme et Vichy, par M. BOULE, docteur &s
sciences, Ph. GLANGEAUD, maitre de conférences a I'Université de
Clermont, G. ROUCHON, archiviste du Puy-de-Dome, A. VERNIERE,
ancien frésident de 1'Académie de Clermont.

La Haute-Savoie, par M. LE ROUX, conserv. du Musée d’'Annecy.

La Savoie, par J. REVIL, président de la Société d'Histoire
naturelle de la Savoie, et J. CORCELLE, agrégé de I'Université.

Le Lot, par A. VIRE, Docteur &s Sciences.

Chague volume in-16, relié toile, avec figures el cartes en coul. : 4 fr. 50

En préparation : Le Vélay — Les Alpes du Dauphiné.
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RECENTES PUBLICATIONS Yeve or 1907 15

OUVRAGES DE M. A. DE LAPPARENT

Membre de l'Institut, prof sseur & ! Kcole libre des Hautes-Ktudes.

Vient de paraitre :

v v v v v v Traité de Géologie

CINQUIEME EDITION ENTIEREMENT REFONDUE ET CONSIDERABLEMENT AUGMENTER
3 vol. gr. in 8° conlenant xvi1-2016 pages, avec 883 fig. ; 38 fr.

Abrégé de géologie. Siriéme edilion, refondue et augmentée. 1 vol.
163 gravures et une carte géologique de 1a France en chromolitho~
graphie, cartonné toile . . . . . . .. L L L0 o L . 4 fIr.

La geologie en chemin de fer Descrlptlon géologique du Bassin
parwien et des regions adjacentes. 1 vol. in-18 de 608 pages, avec
3 cartes chromolithogmphiées, cartonné toile. . . . . . . T fr. 50

Gours de minéralogie. Truisieme édition, revue et uugmenlee. 1 vol,
grand in-8° de xx-703 pages avec 619 gravures dans le texte et une
planche chromolithographiée. . . . . . . . . . ... ... 15 fr.

Précis de minéralogie. Troisieme edition, revue et augmentée, 1 vol.
1n-16 de x1r-398 pages avec 235 gravures dans le texte et une planche
chromolithographiée, cartonné toile. . . . . . . . . ..

Legons de géographie physique. Deuxiéme édilion, revue el auT
menlee 1 vol. grand in-§° de ZVI- 718 pages avec 162 ﬁgures dans e

Petite Bibliothéque de * LLa Nature ”

Recettes et Procédés utiles, rccucillis par Gaston TissANDIER,
rédacteur en chef de la Nature. Diziéme édition.

Recettes et Procédés utiles. Deuxidme série : La Science
pratique, par Gasion Tissaspien. Siziéme édition.

Nouvelles Recettes utiles et Appareils pratiques. Troisiéme
sére, par Gaston TissANDIER. Cinguiéme édition.

Recottes et Procédés utiles. Quatrieme série, par Gaston Tis-
SANDIER. Qualriéme édition.

Recettes ot Procédés utiles. Cinguiéme série, par J. Larrancur,
secrétaire de la rédaction de la Nafure. Deuxiéme édition.

Chague volume in-48 avec figures est vendu
Broché . . . . .. .. 21r, 25 | Cartonné toile . . . . . . 3 fr.

La Physique sans appareils et la Chimie sans labora-
toire, par Gaston Tissanpikr. Ouvrage couronné par ['Académie
(Priz Montyon). Un volume in-8° avec nombreuses figures dans le
texte. Broché, 3 fr. Cartonué toile, & fir.
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v v v [LLa Nature v v v v v v v ¢
REVUE HERDOMADAIRE DES SCIENCES LRI’ DE TEUCRS APPLICA NIONS
AUX ARTS ET A L INDLSTRIE —_—_—

Abonnement annuel : Paris : 20 fr. — Départements @ 25 fr. -
Union postale : 286 fr.

Abonnement de s1x mois : Paris: 10 fr.— Départemenis: 42 {r. 50
— Unron postale : 43 fr.

VIR 2 Le Radium v v v vvw

La Radioactivité —- Les Radiations — L'lonisation
et les Sciences qui s’y rattachent

JOURNAL DE PHYSIQUE

COMITE SCIENTIFIQUE
MT° CURIE, D’ARSOVVAL, H. BECQUEREL, BRECLERE, K. BLONDLOT,
CH. BOUCHARD, DANYSZ, DEBIERNE, CH. FERY, CH.-E. GUILLAUME
LANGEVIN, OUDIN, RUBENS, RUTHERFORD, SAGNAC, VILLARD.
Redaction : JACQUES DANNE
Préparateur de Plysique & la Faculté des Sciences de Paris.
Revue mensuells.
Paiis, 18 fr.; Déparlements, 20 fr.; I.tranger, 22 {r.; Le No, 2 fr

v+ LLa Presse Médicale v v v +

Journal bi hebdomadaire, paraissant le Mercredi et le Samed,

5 . DESFOSSES, SrCRETAIRE DE LA REDACTION.
REDACTION 3 J. DUMONT, R. ROMME, SECRETAIRES.

DIRECTION SCIENTIFIOUE
F. DE LAPFRSONNE, E. BOVYNAIRE, E. DE LAVARENNE, L. LANDOUZY
M. LLIULLE, J.-L. FAURE, H. ROGER, M. LERMOYEZ, F. JAYLE

Paris et Départements, 40 fr.; Union postule, 15 fr.

Nouvelle publication :

v + Annales de Paleontologle

PUBLIEES SOUS LA DIRLGTION DO

Marcellin BOULE

Professeur de Paléontologie au Muscum d'Histoire naturelle de Paris.

1 volume in-49, paraissant annuellement en & fuscicules, avee (1és
nomby euses figures duns le texle et plunches hors texle.

Parts T DéparTEMENTS . . 25 fr. | EtraNcer . . . . . .. 301
Paris. — L. MARETHKCX, imprimeur, 1, rue Cassette. — 15451,
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LIBRAIRIE GAUTHIER-VILLARS
53, QUAI DES GRANDS—AUGUSTINS, A PARIS (hel,

Envui franco contre mandat-poste ou valeur sur Paris.
ELEMENTS
D’ANALYSE MATHEMATIQUE

4 Pusage des Ingénieurs et des PPhysiciens.

COURS PROFESSE A L'ECOLE CENTRALE DES ARTS ET MANUFACTORES

Par Paul APPELL,
Membre de PInstitut, Doyen de la Faculté des Sciences.

Deuxieme édition. Grand in-8 (25x16) de vi-714 pages, avce
229 figures, cartonné; 1905. . .. oL iii i el 24 fr.

THEORIE DES
FONCTIONS ALGEBRIQUES

DE DEUX VARIABLES INDEPENDANTES
PAR
Emile PICARD,

Memhre de I'Institut,
Professcur & I"Université de Paris.

DEUX VOLUMES GRAND IN-8, SE VENDANT SEPAREMENT.

Georges SIMART,
Capitaine de frégate,
Répétiteur 2 PEcole Polytechnique,

Toxe I, volume de vI-46 pages, avec figures; 1897........ 9 fr.
Tome 11, volume de vi-528 pages, avec figures; 1906, .. .. . 18 fr,

TRAITE PRATIQUE

IANALYSE DES GAZ

Par M. BERTHELOT,

Secrétaire perpétuel de Académie des Sciences.

Grand in-8 (25 16) de x11-481 pages, avec 109 fig.; 1906.. 17 fr.
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ENCYCLOPEDIE

SCIENCES MATHEMATIQUES
PURES ET APPLIQUEES,

Publiée sous les auspices des Académies des Sciences de Munich,
de Vienne, de Leipzig et de Gottingle.
Fdition frangaise publiée d'aprés I'édition allemande
S§0US LA DIRECTION DE
Jules MOLK,

Professeur a I'Université de Nancy.

Avecle concours de nombreux savants et professeurs frangais.

L’¢édition frangaise de U'liricyclopédie est publiée en sept tomes
formant chacun trois ou quatre volumes de 300 &4 500 pages grand
in-8, paraissant en fascicules de 10 teuilles environ grand in-8.

Le prix de chaque fascicule sera d'environ 5 fraucs,
Fascicules parus du Tome I :

Volume I. Fascicule [...... ... ... ... ... 5 fr.
Volume Ill. Fascicule T...... ... ... ... ... 3 fr.
Volume IV. Fascicule ... ... ... .. 5 fr.

N. H ABFI

SA VIE ET SON (EUVRE

Par LUCAS DE PESLOUAN.
In-8 colombier (23> 15) de x111-169 p., avec portrait, cart.; 1806. & fr.

’ LECON $ SUR LES
SERIES TRIGONOMETRIQUES

PROFESSERES AU COLLEGE 'R FRANCE
Par Henri LEBESGUE,
Maitre de Gonfércuces a la Faculté des Scivnces de Rennes.

In-8 {23 =< 14) de vii-128 pages; 1906.................. 3 fr. 50 c.
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LECONS SUR LA VISCOSITE
DES LIQUIDES ET DES GAZ,

Par Marcel BRILLOUIN,
Professcur au Collége de France.

DEUX VOLUMES GRAND IN-8 (25 16) SE VENDANT SEPAREMENT :

I PartmiE : Généralités. Visrosité des liguides. Volume de

vir-228 pages, avec 65 figures; 1907... ..o ool 9 fr.
1I° Panris : Etude des gaz. Caractéres généraux des ihéories
MOLECULRITES . e o e (Sous presse.)

BASES PHYSIQUES DE L:& MUSIQUE

Par H. BOUASSE,

Professeur 4 la Faculté des Sciences de Toulouse.

In-8 éeu (20 > 13) de 112 pages, avec 8 flg.; 1906........... 2 fr.

TABLE DES INTERETS COMPOSES

Annuités et Amortissements

Pour des taux variant de dixiémes en dixiémes et des époques
variant de 100 & 400, suivant les taux;

Par A. Arnaudeau,
Auncien Eleve de I’Ecole Polytechnigue,

Membre agrégé de I'Institut des Actuaires frangais,
Memhre de la Société de statistique de Paris.

Volume in-4 (28 <23) de x1-[15]-125 pages; 1906........... 10 fr.

RECHERCHES SUR L’ELASTICITE

Par Plerre DUHEM,

Correspoudant de ’'Institut de France,
Professeur de Physique theorique 4 la Facuité des Seciences de Bordeaux.

Volume in-4 (28 < 23) de 218 pages; 1906.............. vee. 12 fr,
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LA REVUE ELECTRIQUE

PUNLIEE SOUS LA DIRECTION DE M. J, BLONDIN,

Avec la collaboration de MM. Armaayar, Beckur, Da (osta,
JAacQuin, Jumavu, Gorsor, J. GUILLAUME, Lannor STE, LAMOTTE,
MavpulrT, MAr'mm, PELLISSIER, RAVEAU, G RicioAnp, TUHPUI\ etc.

La Revue électrique parait deux fois par mois, par fascicules
de 32 pages in-4 (28 < 22). Elle forre par an? volumes de 400 pages
euviron,

Prix de l'abonnement pour un an :
(A partg du 1* janvier ou du 1°** juillet.) -

Paris. o e e 25 fr. v o
Départements ..o cviviiiin ceaaeai 27 fr. 50 ¢. ;i 4
UIion postale . oue e ianieinceraineenons 30 fr.

Les-années antérieures se vendent............c.evuenns 22 fr.

LA BOBINE D'INDUCTION

Par HL ARMAGNAT.

Un volume in-8 (23 < 14) de 223 pages, avec 109 ﬁgures 1905. Car-
L7604 ¢ 5 fr.

CATALOGUE

D’ETOILES BRILLANTES

DESTINE AUX ASTRONOMES, VOYAGEURS, INGENIEURS & MARINS,

Par J. BOSSERT,
Astronome & 1’'Ubservatoire_de Paris.

Volumwe in-4 (28>22,5) de xv-75 pages; 1906........ 7 fr. 50 c.
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ETAT ACTUEL DES

INDUSTRIES ELECTRIQUES

Conférences failes sous les auspices de la Sociélé francaise de
Physique et de la Société d'Encouragement pour U’Industric
nationale.

Volume grand in-8 (W 16) de 1v-214 p., avec 78 fig.; 1906.. 5 fr.

LECONS IALGEBRE ET D'ANALYSE

A IUSAGE
DES ELEVES DES CLASSES DE MATHEMATIQUES SPECIALES
PAR

Jules TANNERY,

Sous~Directeur de I'Eeole Normale supéricure.
DEUX VOLUMES GRAND IN-8 (25 < 16), SE VENDANT SEPAREMENT.

Toue 1 : Volume de vi1-423 pages avec 35 figures et 166 exercices;

L .. Az fr!
Towe 11 : Volume de 636 paoreq avec 104 figures et 238 exercices;
L 12 fr.

(Ouvrage conforme au programme du 27 juillet 1904.)

LES INDUSTRIES DE LA

CONSERVATION DES ALIMENTS

Par X. ROCQUES,

Dirccteur du Labaratoire des Magasins pénéraux de Paris,
Chimiste expert des Tribunaux de la Seine,
Auncien Chimiste principal du Laboratoire municipal de Paris.

Préfaces par P. BROUARDEL et A. MUNTZ, Membres de I'Institut.
In-8 (23 > 14) de x1-506 pages, avec 114 figures; 1806...... 15 fr.
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LECONS DE MECANIQUE CELESTE

PROFESSEES A LA SORBONNE
Par H. POINCARE,

Membre de l'Institut,
TROIS VOLUMES GRAND IN-8 (25 >< 16) SE VENDANT SEPAREMENT.
Toue [. — Théorie générale des perturbations planétaires.
Volume de vI-367 pages; 1000, v o iuvenriasennnraes 12 fr.

Tome II. — (I'* ParTiE). — Développemernt dela fonction periur-
batrice. Volume de 1v-167 pages; 1907..................... 8 fr.

— I1° Panmtie.—Théorie des pelites planéles. Théorie de la Lune.
(En préparation).

ARITHMETIQUE GRAPIIQUE
INTRODUCTION A L’ETUDE DES FONCTIONS ALGEBRIQUES

Par Gabriel ARNOUX,
Grand in-8 (25 < 16) de xx-225 p., avec 64 fig.; 1906... 7 fr. 50 c.

PRINCIPES ET FORMULES DE
TRIGONOMETRIE RECTILIGNE & SPHERIQUE

Par J. PIONCHON,
Professeur de Physique industrieile & ’Université de Dijon.

Vol. grand in-8 (25 < 16) dc 146 p., avec 63 fig.; 1906........ 5 fr.

LA

DOUBLE REFRACTION ACCIDENTELLE
DANS LES LIQUIDES
Par G. de METZ.
In-8 écu {20 < 13) de 100 pages, avec 31 fig., 1906; cartonné. 2 fr.
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NOTIONS FONDAMENTALES DE

CHIMIE ORGANIQUE

Par CH. MOUUREU,

Professeur agrégé &4 I'Ecole supcricure de Pharmacie
de 'Université de Paris.

2° édition in-8 {23<14) de v1-320 pages: 1906............ 7 fr. 60

RADIATIONS

ELECTRICITE. IONISATION
APPLICATIONS DE L'ELECTRICITE. INSTRUMENTS DIVERS

Par E. BOUTY,
Professeur & la Faculté des Sciences de Paris.

Volume in-8 (23> 14) de vi-420 pages, avec 104 figures; 1906. 8 fr,

LES PROCEDES

COMMANDE A DISTANCE

AU MOYEN DE L’ELECTRICITE
Par R. FRILLEY.
Volume in-16 (19x1?2) de vi1-190 pages, avec 94 fig.; 1906. 3 fr. 50

LA CERAMIQUE INDUSTRIELLE

CHIMIE — TECHNOLOGIE

Par Albert GRANGER,
Professeur de Chimie et de Technologie céramique a I’Ecole d’Application
de la Manufacture de Sévres,

Volume in-8 (23x14) de x-644 pages, avec 179 figures, 1905;
CATLONNE. . .. . i i e 7 fr.
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COURS DE PHYSIQUE

DE L’ECOLE POLYTECHNIQUE,

Par J. JAMIN et E. BOUTY.

Quatre tomes in-8, de plus de 4000 pages, avec 1587 figures et
14 planches; 1885-1891. ( OUVRAGE COMPLET)...ev.-uuvon., 72 fr.

Toume 1. — 9 fr.
1 fascicule. — Instruments de mesure. Hydrostatique; avec

150 figures et { planche..... .o iei i, 5fr.
2* fascicule. — Physique moléculaire; avec 93 figures....... dfr.
Tome II. — CuHALEUR. — 15 fr.
1+ fascicule. Thermamétrie, Dilatations; avec 98 figures. 5 fr.
2+ tascicule. — Calorimétrie; avec 48 fig. et 2 planches....... 5 fr.
8+ fascicule. — Thermodynamique. Propagation de la chaleur;
BN D o1 5 fr.
ToME III. — AcOUSTIQUE: OPTIQUE. — R2 fr.
1*r fascicule. — Acoustique; avec 123 figures....cvvevererneen A fr.

2+ fascicule. — Optique géométrique; 139 fig. et 3 planches. 4 Ir.
3* fascicule. — FElude des radiations lumineuses, chimiques et
calorifiques; Optigue physique; avec 249 fig. et 5 pdn(;h?s

dont 2 planches de spectres en COUTUR. . evreeiireeennnenn
ToMe [V (1= Partie), — ELECTRICITE STATIQUE ET DYNAMIQUE. — 18 1r.
1+ fascicule. — Gravitation universelle. Elcctricité statique; avec
155 figures et 1 planche..............\. e miaraesesareerenn e 7 fr.
2¢ fascicule. — La pile. Phénomeénes élecirothermiques el élec-
trochimiques; avec 161 figures et 1 planche.......... veveee. OIr.
ToME IV (2 Partie). — MAGNETISME; APPLIGATIONS. — 13 Ir.
3¢ fascicule. — Les aimants. Magnétisme. KElectromagnétisme.
Ind.uction' avec 240 flgUres .. oo it iini it i e ia s 8 fr.
* fascicule. — Météorologie élecirique; applications de l'électri-
mte Théories générales; avec 84 fzgures et 1 planche..... 5 fr.
TaBLES GENERALES des quatre volumes, In-8; 1891 .......... 60 ¢.

Des suppléments destinés & exposer les progrés accomplis viennent compléter ce
grand Traité et le maintenir au courant des derniers travaux.

1** SupPLEMENT. — Chalenr. Acoustiqne Optique, par E. Boury,
Professeur a la Faculté des Sciences. 1n-8, avee 41 fig.; 1896. 3fr.50 c.
2* SUupPLEMENT. — Klectriclté. Oudes hertziennes. Rayons X;
par E. Boury. In-8, avec 48 figures et 2 planches; 1899. 3fr.50c.
3° SUPPLEMENT. — Radiations. Electricité. Ionisation. Applica-
tions de I’Electricite. Instruments divers, par E. Boury. [n-8,
avec 104 figures; 1806 co.. i iini i 8 fr.
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ENCYCLOPEDIE DES TRAVAUX PUBLICS

ET ENCYCLOPEDIE INDUSTRIELLE.

TRAITE DES MACHINES A VAPEUR

CONFORME AU PROGRAMME DU COURS DE L'ECOLE CENTRALE (E. [)

Par ALHEILIG et G. ROCHE, Ingénieurs de la Marine,

Tome I (412 fig.); 189 ..... 20 fr. | Tomell (281fig.); 1895...... 18 fr.

CHEMINS DE FER

PA

E. DEHARME, l A. PULIN,

fogr principal & lu Compagnie du Midi. Ingr Insprprlaux chemins de fer du Ne¥d,

MATERIEL ROULANT. RESISTANCE DES TRAINS. TRACTION

Un volume grand in-8, xx11-441 pages, 95 figures, 1 planche; 1895 (E.I.). 16 fr.

ETUDE DE LA LOCOMOTIVE. LA CEAUDIERE

Un volume grand in-8 de v1-608 p. avec 131 fig. et 2 pl,51900 (E.1.). 15fr.

ETUDE DE LA LOCOMOTIVE. MECANISME, CHASSIS
TYPES DE MAGHINES

Un volume grand in-8 (25<16) de 1v-712 pages, avec 288 figurcs et un atlas
in-40 (32<23) de 18 planches; 1903, Prix......ovuiiiiiinnvininnnnns 25 fr.

CHEMINS DE FER D'INTERET LOCAL
TRAMWAYS

Par Plerre GUEDON, Ingénicur.
Un beau volume grand in-8, de 393 pages et 141 figures (E. I1.); 1901..... 11 fr.
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INDUSTRIES DU SULFATE D’ALUMINIUM,
DES ALUNS ET DES SULFATES DE FER,

Par Lucien GESCHWIND, Ingénieur-Chimiste.
Un velume grand in-8, de vin~364 pages,avec 195 figures; 1899 (E.1,) 10fr.

COURS DE CHEMINS DE FER

PROFESSE A L'ECOLE NATIONALE DES PONTS ET CHAUSSERS,

Par C. BRICKA,
Iogénienr en chef de 1a voie et des bitiments aux Chemins de fer de I'Etat.

DEUX VOLUMES GRAND IN-8; 1894 (E. T. P.)

ToME I : avee 326 fig.; 1894.. 20 fr. | ToME II: avee 177 fig.; 1894, 20 fr,

COUVERTURE DES EDIFICES

Par J. DENFER,
Architecte, Professeur a I'Ecole Centrale,

UN VOLUME GRAND IN-8, Avec 429 rig.; 1893 (E. T. P.}).. 20 ¥r.

CHARPENTERIE METALLIQUE

Par J. DENFER,
Architecte, Professeur a I’Ecole Centrale,

DEUX VOLUMES GRAND IN-8; 1894 (E. T.P.).

ToME I: avec 479 fig.; 1894.. 20 fr. | ToME II: avec 571 fig.; 1894.. 20 fr.

ELEMENTS ET ORGANES DES MACHINES

Par Al. GOUILLY,

Ingénicur des Arts et Manufactures.

&RAND IN-8 DE 406 pAGES, AVEC 740 riG.; 1894 (E. L).... 12 FR.
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METALLURGIE GENERALEF
v d pl
Par U. LE VERRIER,
Ingénieur en chef des Mines, Professeur au Conservatoire des Arts et Metiers

VOLIMES GRAND IN-8 (23><16) 8E VENDANT SEPAREMENT (H.I1.) :

— Procédés de chauffaye. Volume de 367 pages, avec 171 fig,;

190....... ............................................. 12 fr
II. — Procédés métallurgiques et eludes des métaux. Volume de
43 pages, avec 194 figures; 19050.... .. ... ..ol 12 fr.

VERRE ET VERRERIE

Par Léon APPERT et Jules HENRIVAUX, Ingénieurs.
Grand in-8 avec 130 flgures et ! atlas de 14 planches; 1894 (K. 1.)..... 20fr

LE BOIS

Par J. BEAUVERIE,
Docteur és sciences, Préparateur de Botanique générale,

Avec une Préface de M. DAUBREE,
Counseiller d'Etat, 7
Directeur général des Eaux et Foréts au Ministére de 1'Agriculture.

Grand in-8 (25> 16) de xr-1402 pages, avec 485 figures; 1905. 20 fr.

l.e bois, Structure. Rapports entre la structure et les qualités du bois
d'eeuvre. Composition et propriéiés cliimiques. Caractéres et proprictes phy-
siques. Production des bnis. La forét. Abatage des bois. Faconnage des
produits. Thansport et debit des bois. Commerce des bois. Altérations el
défauts des bois d'oeuvre. Conservation des bois. EKtude spéciale des bois
uliles et des essences qui les produisent. Bois indigénes et bois exotiques.
Le liége. La production du bois dans le monde. Bois des colonies frangaises.
Utilisation des bois.

LES

INDUSTRIES PHOTOGRAPHIQUES

Par G. FABRE,
Docteur &s Sciences, Auteur du Traité encyclopédique de Photographie.

Volume grand in-8 (25x16) de 602 page avec 183 figures;
1904, (. L) ...uees heeriaaeaa, e .. 18 fr.
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PONTS SOUS RAILS ET PONTS-ROUTES A TRAVEES
METALLIQUES INDEPENDANTES.

FORMULES, BAREMES ET TABLEAUX

Par Ernest HENRY,
Inspecteur général des Ponts et Chanssées,

UN VOLUME GRAND IN-8, aAvec 267 r¥16.; 1894 (E, T. P.).. 20 ras.

CHEMINS DE FER.

EXPLOITATION TECHNIQUE

Par MM.

SCHELLER,

Chef adjoint des Servives commerciaux
a la Compagnie du Nord.

FLEURQUIN,
Inspecteur des Services commerciaux
& la méme Compagnie,

UN VOLUME GRAND IN-8, AvEc FIGURES: 1901 (E.L}..... 12 rn.

TRAITE DES INDUSTRIES CERAMIQUES

Par E. BOURRY,

Ingénieur des Arts et dManufactures,

GRAND IN-8, DE 733 pAaGEs, AVEC 349 ric.; 1897 (E. I.). 20 rn.

RESUME DU COURS

DE

MACHINES A VAPEUR ET LOCOMOTIVES

PROFESSE A L'ECOLE NATIONALE DES PONTS ET CHAUSSEES,

Par J. HIRSCH,
[nspecteur général honoraire des Ponts et Chanssées,
Professeur an Conservatoire des Arts et Métiers,

2+ édition. Gr. in-8 de 510 p. avec 314 fig.; 1898 (E, T. P.). 18 fr.
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LE VIN ET L’EAU-DE-VIE DE VIN

(NFLUENCE DES CEPAGES, CLIMATS, 50L8, ETC., BUR LE VIN, VINIFICATION,
CUVERIE, CHAlS, VIN APRES LE DECUVAGE. ECONOMIE, LEGISLATION.

¢R. IN-8 DE X11-533 p., AvEC 111 F1G. ET 28 carTES; 1895 (E.l.) 12FR.

TRAITE DE CHIMIE OREANIQUE APPLIQUEE

Par A. JOANNIS, Profr & la Faculté de Bordeanx,
ToME[:688 p., avec flg.; 1896. 20fr. | Towme II:718 p., avec fig. 1836 16fr.

MANUEL DE DROIT ADMINISTRATIF

Par G. LECHALAS, Ingénjeur en chef des Ponts et Chaussées,
ToMe I;1889; 20 fr. — ToMmE Il : 1™ partie; 1803; 10 fr. 2- partie;1808; 10 k.

MACHINES FRIGORIFIQUES

PRODUCTION ET APPLICATIONS DU FROID ARTIFICIEL,
Par H. LORENZ, Professeur & 1'Université de Halle,
TBRADUIT DE L’ALLEMAND PAR P. PETIT, et J. JAQUET.

Grand in-8 de 1x-186 pages, avec 131 figures; 1898 (E. 1.)... 7 fr.

COURS DE CHEMINS DE FER

(ECOLE SUPERIEURE DES MINES),

Par E. VICATRE, Inspecteur géuéral des Mines,
rédigé et terminé par F, MAISON, Ingénicur des Mines, .

Gr. in-8 de 581 pages avec nombreuses fig.; 1903 (E. L.)... 20 fr.

COURS DE GEOMETRIE DESCRIPTIVE

ET DE GEOMETRIE INFINITESIMALE,

A Par Maurice D’OCAGNE, B
Ingr et Profr a ’Ecole des Ponts et Chaussées, Répétiteur A I'Ecole Polytechnique.

@R. IN-8, DE X1-428 p., AvEc 340 FiG.; 1896 (E. T. P.).... 12 n.
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TRAITE DES ESSAIS DE MATERIAUX

Méthodes, Machines, Instruments de mesurs
Par A. MARTENS. Traduit de l'allemand par P. BREUIL.
AVEC NOTES ET ANNEXES.

Grand in-8 (25x16), de 671 pages, avec 558 figures, et Atlas
(25 >< 16) de 31 planches 1904, o 50 fr.

ETUDE EXPERIMENTALE

DU CIMENT ARME

Par R. FERET,
chef du Laboratoive des Ponts et Chaussées & Boulogne-sur-Mer,

Grand in-8 de vi-778 pages, avee 197 figures; 1906 (E. I.). 20 fr.

PRECIS D’ELECTRICITE

Par Paul NIEWENGLOWSKI.
Grand in-8 de vi-200 pages, avec 6% figures: 1806 (Li. T. ). 6 fr.

LA TANNERIE

Par L.. MEUNIER et G. VANEY,
Professcurs a I'Ecole francaise de Tannerie
publié sous la direction de LEO VIGNON,

Directeur de I'Ecole fraugaise de Tannerie,

cRAND IN-8 pE 630 pacEs AvEc 98 FIcUREs; 1903 (E.1.) 20 Fr.

L’ENERGIE HYDRACL IQUE

ET LES

RECEPTEURS HYDRAULIQUES
Par V. MASONI.
Volume in-8 (25 < 16) de 320 pages, avec 207 fig.; 1905 (K. l.). 10 fr.
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BIBLIOTHEQUE

PHOTOGRAPHIQUE

) ) o ——

La Bibliothéeque photogra }E)hxque se compose de plus de 200 volumes et
embrasse 'ensemble de la Photugraphie considérée au point de vue de la
Science, de 'Art et des applications pratiques.

DERNIERS OUVRAGES PARUS :
DICTIONNAIRE DE CHIMIE PHOTOGRAPHIQUE
A l'usage des Professionnels el des Amateurs,
Par G. et A. Braun fils.
Un volume grand in-8 (25><16j, de 500 pages...cv.c.... srrensnes .. 12 fr.

LE DEVELOPPEMENT EN PLEINE LUMIERE

Par A. CousTeT. .
In-16 (19> 12) de vir-36 pages; 1905........... R P 1fr. 50¢.
LE TELEOBJECTIF ET LA TELEPHOTOGRAPHIE,
Par R. Darixeyer., Traduction par L.-P. CLERC.
Grand in-8 de x1-110 pages, avec 5 figures et 11 planches, 1804.... 6 fr,

LA PHOTOGRAPHIE. TRAITE THEORIQUE ET PRATIQUE,
Par A. DAVANNE,

2 beaux volumes grand in-8, avec 234 fig. et 4 planches spécimens ... 32fr.
Chaque volume se vend séparément........... [ Ceriaaan cieene 16(r,
LE MUSEE RETROSPECTIF DE LA PHOTOGRAPHIE
A L’EXPOSITION UNIVERSELLE DE 1300,

Par A. Davanng, M. Bucouser et I.. VinarL,

Grand in-8 avec nombreuses figures et 11 planches; 1903...... veeee B AT

PRECIS DE PHOTOGRAPHIE GENERALE

Par Edouard BeLIx.
Deux volumes grand in-8 se vendant séparément.

TouE I : Généralités. Opérations phatographiques. Vol. de vII1-246 pages,
avec 96 figures; 1900 c. o e 7 fr
Toue Il : Applications scientifiques et indusirielles. Vol. de 203 pages, avec
99 hgures et 10 planches; 1900 .. .o i i it 7 fr.
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TRAITE ENCYCLOPEDIQUE DE PHOTOGRAPHIE,

Par C. FaBRrE, Docteur ¢s Scionces.

& beaux vol. grand in-8, avec 724 ligures et 2 planches; 1889-1891... 48 fr.
Chaque volume se vend séparément 14 fr.

Des suppléments destinés 2 exposer les progrés accomplis viennent compléter ce
Traité et le maintenir au courant des derniéres découvertes.

1er Supplément (A). Un beauvol. gr. in-8 de 400 p. aveci76fig.;1892. 14 fr.
2 Supplément (B}, Un beau vol. gr. in-8 de 424 p. avec 2?1 fig ; 1897. 14 fr.
3e Suppléement (C). Un beau vol. gr. in-8 de 400 p. avec 215 fig.; 1903. 14 fr.
4 Supplément (D). Un beau vol. gr. in-8de4l4 p. avec 151 fig.; 1906, 14 fr,

Leos 8 volumes se vendent ensemble.......cuvu.s . 96 fr,
TRAITE PRATIQUE DE PHOTOGRAPHIE STEREOSCOPIQUE,
Par C. FABRE.

Grand in-8 {25 ><16) de 207 pages, avec 132 figures; 1906............ 6 fr.
LES POSITIFS SUR VERRE,

THEQRIE ET PRATIQUE,
Par IT. FourTIER.

2+ édition. In-16 (19 < 1?) de 188 pages, avec 12 figures; 1907. B fr. 75 c.
LE PROCEDE A LA GOMME BICHROMATEE,

Par A. MaskeLL et R. DEvachy.
2¢ édition. In-16 (19><12) de 86 pages; 1905.............oiiiiiiiiint R fr.

PREPARATION DES PLAQUES AU GELATINOBROMURE
PAR I’AMATREUR LUI-MEME,
Par Ris-PaquoT.

In-16 (19> 12), avec ligures; 1903.. .. ..o it cea e ins 2 fr.
LES PROJECTIONS SCIENTIFIQUES ET AMUSANTES,

Par G. Massior.

Brochure in-8 (23><14) de vi-48 pages; 1907...0vvvvvvvnnn. .. 1fr. 75 c.
TRAITE PRATIQUE DE LA RETOUCHE DES CLIGHES
PHOTOGRAPHIQUES,

Par P. PIQUEPE.

In-16 (19><1?) de 124 pages (nouveau tirage); 1906............. R fr. 75 c.

TRAITE PRATIQUE DE PHOTOCEROMIE,
Par Léon VIDAL.
In-18 jésus avec 95 figures et 14 planches; 1903.cc.a. vt 7fr. 80c.
(Décembre 1906.)

33323. — Paris, Imp. Gauthicr-Villars, 55, quai des Grands-Auguastins.
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