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Des livres spéciaux ont été publies sur la plupart des matières agricoles, 
mais fussent-ils parfaits à leur point de vue, ces livres ont un grand incon­
vénient pour le cultivateur. En effets on ne s'occupe pas uniquement de grande 
culture dans u-ne maison d'exploitation bien conduite; on s'y occupe d'élève du 
bétail, d'engraissement, de jardinage., d'arbres fruitiers, d oiseaux de basse-
cour; on y élève des abeilles souvent, des vers à soie quelquefois ; on y donne 
même des soins aux plantes d'agrément. Or, il est évident que, pour s'éclairer' 
sur tout cela, on peut recourir à chacun des ouvrages traitant iêpartiment de ces 
iliverses matières, mais avant de mettre la main, sur la paye dont on a besoin 
dans un moment donné, il faudra ou feuilleter des volumes, ou parcourir de 
l'œil des tables de matières qui ne finissent point. Voilà l'inconvénient. A la 
vavipagne, plus peut-être qu'à la ville, le temps est précieux, et l'on ne consent 
guère à chercher qu'à la condition de trouver vite. C'est précisément cette 
considération qui a suggère l'idée de simplifier le travail des recherches en 
plaçant sous le même couvert, dans un même QUvragc, et par ordre alphabétique, 
ce q\i'. fient vn'êresscr le cuUiuuleur. 
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E X P L O I T A T I O N 

IjES 

B Ê T E S B O V I N E S 

EMPLOI DES BÊTES BOVINES. 

$ 183. 

Dans l'origine, l'emploi du bœuf se bornait, 
probablement, comme aujourd'hui encore dans 
certains pays peu .çuUiveS^â- l'Utilisation de sa 
viande et de sa graisse (unir 'la consommation de 
l'homme. On pratiVmait.'do'nç'retève bovine en vue 
de l'élève de jeunes' btt&yyw§.$<?,tà'nyraissemenl. 

Mais bientôt l'usage du -laft, comme aliment 
pour l 'homme, amena le développement de la 
laiterie. 

Plus tard, la culture, du sol réclama l'emploi des 
bêtes bovines pour le trait, jusqu'à ce qu'une popu­
lation croissante, une cullure et un emploi de plus 
en plus artificiels du sol nécessitèrent, dans beau­
coup de circonstances, l'éducation des bêtes bovines 
pour leur fumier. 

UÈTIIS BOVISKS. 2. 1 
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Maintenant les conditions dans lesquelles on 
entretient des bêles bovines sont différentes. Tantôt, 
l'élève bovine est le but principal de la culture; 
tantôt, elle est par la production du fumier un 
moyen d'arriver au bu t ; enfin il y a des cir­
constances où l'élève bovine est entreprise d'un 
côlé, pour l'utilisation du sol, le but véritable, 
tandis que, de l'autre eôlé, la production du fumier 
devient un moyen pour arriver au but de la culture 
rurale. Dans l'introduction, j 'ai déjà énoncé briè­
vement que, même pour la production du fumier, 
l'élève des bêles bovines offrait des avantages sur 
l'élève d'au 1RES animaux; toutefois la nécessité 
et la manière de pioduire du fumier n'entrent pus 
dans renseignement de l'élève bovine, mais plutôt 
dans la doctrine sur la culture des plantes agricoles 
et sur l'économie rurale. 

Que l'élève et l'entretien des bêles bovines soient 
le but principal, ou seulement un moyen pour ar-
7-ivcr au but, ou bien encore l'un et l'autre ù la l'ois, 
il esl certain que l'élève la plus intelligente des bêles 
bovines, leur entretien le plus rationnel, et leur 
emploi économiquement le plus juste est la chose 
principale et un des objets les plus importnnls de 
la cullure rurale en général, parce que ce n'est que 
dans ces conditions que l'élève bovine fournit le 
plus grand rendement et qu'ainsi le fumier se pro­
duit au meilleur marché; considéra lion, majeure 
dans une exploitation m m le. 

J'ai indiqué les règles pour l'élève et l'entrelien, 
il me reste à exposer celles pour l'emploi des hèles 
bovines. Suivant l'ordre naturel établi ci-dessus, je 
vais les indiquer, en les faisant suivre d'une com­
paraison des résultats économiques qu'on peut en 
attendre. 
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1. — É l è v e d e j e u n e bétail . 

§ 184. 

J'ai déjà parlé de l'élève et dcrenlrelicndujeune 
bétail ; elle se pratique dans des buts différents : 

1° Pour obtenir des bêles pour son propre 
usage, soit pour la reproduclion, soit pour le lait, 
pour le travail ou pour l'engraissement, en se défai­
sant des bêles les plus âgées,; 

2" Pour obtenir plus de jeunes bêles qu'il n'en 
faut pour son propre usage et vendre le surplus. 

3° On achète de jeunes bêles pour les élever et 
les revendre plus tara". 

§ I 8 5 . 

Dans l'introduction de cet ouvrage, j'ai indiqué, 
combien sous le rapport de l'élève bovine, on était 
arriéré dans certains pays, ce qu'il y avait encore 
à faire et à apprendre pour la perfectionner,- et 
comment il devenait possible, par l'application de 
bons principes, d'élever avec la même dépense une 
bête livrant un profit double et ayant une valeur 
double d'une autre. J'ai également fait remarquer 
en traçant les règles pour l'élevage du jeune bétail, 
que celui-ci se pratiquait trop souvent d'une ma­
nière fausse et ne donnait ainsi que de faibles ré­
sultats. , i 

Dans ces circonstances, il n'y a donc rbjn d'éton­
nant que les opinions sur l'avantage économique de 
l'élève du jeune bétail soient si différentes; car il 
est des personnes qui, en se prononçant contre 
l'élève propre, cherchent à démontrer par des cal­
culs que le bétail qu'on a élevé soi-même revient 
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ordinairement plus cher que si on l'achète, et qui 
conseillent, en conséquence, d'acheter tout le bétail 
nécessaire, même les bêles laitières au lieu de les 
élever. 

Pour établir un calcul comparatif sur le résultat 
économique de l'élève de jeune bétail, il est néces­
saire de considérer tous les autres emplois des 
bêtes bovines et de comparer les divers résultats; 
je dois renvoyer cet aperçu plus loin et me borner 
pour le moment à quelques indications générales. 

§ 186. 

Si on admet que l'élève bovine est encore suscep­
tible de beaucoup de perfectionnements, sous le 
rapport de la conformation et des qualités des ani­
maux ; il est certain que ce résultat ne peut s'ob­
tenir qu'en élevant soi-même, dût-on d'abord faire 
achat d'une souche. Que l'agriculteur tienne ses 
bêtes bovines pour la laiterie, ou pour l'engraisse­
ment, ou même pour le irait, ce n'est qu'en élevant 
lui-même qu'il aura la plus grande certitude d'avoir 
quelque chose de bon. 

C'est surtout important pour les vaches laitières. 
Il se peut bien qu'en apparence on achète des va­
ches laitières à meilleur compte qu'on ne les 
obtiendrait en les élevant soi-même; on est quel­
quefois assez heureux d'acheter de celle manière 
une excellente laitière; mais en général, c'est le cas 
le plus rare, car le délenteur d'une bonne vache 
laitière la gardera ou ne la vendra qu'à un prix 
équivalant aux frais d'élevage et du rendement qu'il 
en tire ; et on aura moins de cerlilude pour les 
qualités. 11 est ainsi toujours difficile de se pro­
curer d'une façon continue un bélail à lait aussi 
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avantageux que possible; et l'élève se recommande 
encore spécialement parce que, comme je le mu ti­
trerai en parlant de la lactation, les facultés lacti-
leres peuvent être augmentées, non-seulement par 
une élève convenable, niais encore par l'éducation 
et l'habitude. 

Là où le lait trouve un débouché favorable il 
arrive que l'on se procure le bélail à lait, sans re­
courir à l'élevage, par l'achat constamment, renou­
velé de vaches fraîches et la vente de celles qui 
cessent de donner du lait ; on lient un taureau 
dans le seul but de faire saillir les vaches pour 
empêcher les chaleurs fréquentes, préjudiciables à 
la lactation, et pour vendre les vaches pleines. Mais 
je n'ai vu que trop souvent abandonner cette manière 
d'agii1 et en revenir à l'élevage pour ses propres 
besoins; d'autant plus qu'à l'achat fréquent de 
vaches se lient des circonstances et des inconvé­
nients trop souvent méconnus que j 'indiquerai eu 
parlant de l'achat et de la vente du jeune bétail. 

Il ne sera donc avantageux de se procurer ses 
vaches par des achats renouvelés, que dans cer­
taines circonstances; ainsi, là où la nourriture 
rapporte continuellement par la production du lait 
un tel profil qu'il y aurait perte ¡1 se livrer à l'élève 
de bétail; je donnerai plus tard des moyens 
de calculs à cet égard; toutefois il faut tenir 
compte des nombreux inconvénients et des qualités 
laelii'ères moindres que l'on risque de rencontrer en 
achetant du bétail étranger; ou bien encore lorsque 
la nature de l'alimentation principale ne convient 
pas pour l'élevage ; il faut encore tenir compte des 
laiteries des grandes villes où l'on a déjà tant de 
besogne qu'il est impossible de s'occuper encore de 
l'élève pour subvenir à ses besoins. 
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L'élève propre est moins importante pour le bê­
lai! de trait et celui de l'engraissement, parce que 
les bêles convenables peuvent, s'acheter dans le 
commerce avec beaucoup moins d'embarras qu'un 
excellent bétail à lait, et parce qu'il est beaucoup 
moins difficile de calculer d'une manière approxi­
mative s'il y a plus d'avantage d'élever ou d'acheter 
les taureaux et les bœufs apies au irait ou à l'en­
graissement, que des bêtes à lait. Pourtant il ne 
faut pas perdre de vue, que l'aptitude à l'engrais­
sement tout en provenant plus ou moins de la race 
peut plus facilement et mieux que l'aptitude à la 
lactation être favorisée par une alimentation abon­
dante dès la jeunesse. Par conséquent, dans l'entre­
tien des bètes bovines, lorsque l'engraissement est 
le but principal comme en Angleterre, il est encore 
plus avantageux d'élever soi-même. 

Dans l'échange et l'achat fréquents de bêtes de. 
Irait, on ne doit pas non plus méconnaître les in­
convénients dont il sera question en traitant du 
commerce déjeune bétail. 

g 187. 

Un autre point qui demande plus de réflexion et 
plus de calcul, c'est de savoir si on doit élever sur 
une plus grande échelle que ne le réclame la propre 
consommation, c'est-à-dire pour la vente des ani­
maux. Si par l'élève propre du bétail recommandée 
dans les paragraphes précédents, on est parvenu à 
lui donner dans sa nature et ses qualités une supé­
riorité réelle incontestée, de semblables produits 
seront bientôt tellement recherchés, qu'on les achè­
tera à des prix plus élevés que ceux de la bou­
cherie, c'est-à-dire comme autant d'animaux repro-
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ducteurs. De celte façon on rend le commerce de 
jeune bétail avantageux, et dans ia tendance ac-
luelle de perfectionner l'élève bovine et d'en tirer 
de plus grands avantages, le bénéfice d'une pareille 
éducation sera d'autant plus grand pour l'agricul­
teur qu'il se mettra plus promplemenl à l'améliora­
tion de bétail, parce que, comme dans loule autre 
élève, il est alors plus certain de revendre à d'autres 
qui veulent l'imiter. En même temps, il assure la 
réputation de ses produits, et une vente favorable. 

Si dans l'élève de jeune bétail pour la vente, la 
nourriture ne se calcule qu'à raison du poids de ht 
viande des animaux, elle entre en concurrence, et 
eu comparaison avec la réalisation de la nourriture 
par l'engraissement. Mais si, comme on l'a vu dans 
les règles pour l'alimentation du jeune bélail, el 
comme on le verra encore dans les calculs sur 
l'engraissement, 10 livres valeur de foin en nour­
riture du production qui produisent chez le bélail 
à l'engraissement une livre d'augmentation du corps, 
ne produisent qu'autant chez le jeune bélail, l'élève 
de celui-ci est en désavantage, parce qu'une livre 
de viande engraissée se paye plus cher qu'une livre 
de viande déjeune bétail non gras. L'élève de jeune 
bétail pour la vente ne sera donc recoinmanilahle 
et lucrative que dans les cas suivants : 

1") Lorsqu'elle est praliquée dans des contrées, 
où, soit à cause de l'espèce de nourriture, de la 
nature des pâturages, du manque de défaite avan­
tageuse des produits de la laiterie cLc, à cause du 
sol et des circonstances locales, aucun autre em­
ploi du bétail n'est plus profitable. Il arrive doue 
souvent qu'on pourra acheter, dans ces contrées, du 
jeune bétail ordinaire el maigre, à des conditions 
plusavanlageuses^qu'on ne l'obtiendrait pai1 l'élève. 
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Ces circonstances ne se rencontrent ordinairement 
que dans des contrées écartées, moins cultivées, où 
prédomine le système de pâturage sur des prairies 
naturelles moins riches et moins bonnes, rudes et 
montagneuses. Elles ne livrent le plus souvent pas 
un bétail perfectionné, et ne peuvent pas en cela, 
commcpourTabondance de l'alimentation, cnlreren 
concurrence avec l'élève bovine améliorée de con­
trées meilleures et plus convenables. Cependant ce 
bétail est ordinairement élevé durement; il résiste 
à la fatigue et aux intempéries, il profite bien d'une 
alimentation meilleure, convient particulièrement 
au trait à cause de sa résistance; aussi il est. re­
cherché comme tel, et fait un objet de commerce pour 
des contrées rudes d'où il va plus loin dans des 
pays plus riches en nourriture, où on le rend apte 
à la boucherie. 

2") Lorsque le bétail est parvenu à un degré de 
réputation tel, que les jeunes animaux sont recher­
chés comme reproducteurs à des prix au-dessus des 
prix ordinaires. Celui qui s'applique au perfection­
nement de la race, et qui, en suivant fidèlement 
mes principes sur l'élève et l'entretien, (principes 
dont l'application est plus difficile dans les cir­
constances sub. 1), est arrivé à obtenir quelque 
chose de meilleur et de bien approprié aux besoins 
de la contrée et des consommateurs, trouvera par 
les prix plus élevés, auxquels on achète les repro­
ducteurs dans toute élève animale, un résultat Irès-
avantageux. 

3°) Lorsqu'on élève un bétail, qui possède une 
tel le apiïuide à l'engraissement dès sa jeunesse, que 
comme je l'ai démon (ré plus haut par des exemples, 
la nourriture se réalise chez le jeune bétail plus 
Incrativemenl qu'à raison d'une livre d'augrncn-
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tation de poids du corps pour 10 livfes de nour­
riture de production. 

4°) Quand les circonstances économiques le per­
mettent, et rendent avantageux de tenir le jeune 
bétail toujours dans un tel état d'embonpoint, qu'il 
a une valeur de boucherie plus élevée que du jeune 
bétail maigre, et qu'alors il paye quelquefois ainsi 
sa nourriture tout aussi bien que par d'autres 
modes d'emploi. 

Dans les calculs comparatifs sur les résultats 
économiques des divers modes d'emploi des bêtes 
bovines, on tiendra compte des conditions que je 
viens de ciler comme avantageuses pour l'élève du 
jeune bétail. Mais on ne doit pas perdre de vue 
une circonstance qui ne s'exprime point, par des 
chiffres, c'est que l'éleveur trouve dans cette aug­
mentation d'élève de jeune bétail l'avantage d/un 
choix plus grand pour ses propres reproducteurs, 
avec certitude plus assurée pour l'avenir de se pro­
curer du bon bétail pour ses besoins et pour son 
élève. 

S 188. 

Une autre méthode d'élever du jeune bétail, est 
celle-ci. C'est de n'en élever que très-peu ou pas 
du tout, quand les conditions locales s'y opposent, 
mais d'acheter du jeune bétail, de le tenir à une 
bonne alimentation pendant plus ou inoins de 
temps, et puis de le revendre. Ce système se pra­
tique principalement dans les contrées, et conditions 
rapportées plus haut sub. 1) , et là où existe un 
commerce assez suivi de bêtes à cornes pour des 
régions plus éloignées. Dans cette manière de 
réaliser le fourrage, une connaissance approfondie 
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du commerte et du bétail lui-même est indispen­
sable. Il faut encore savoir profiter des conditions 
momentanées et se tenir au courant des occasions 
^l'achat et de revente. Il est donc à peu près impos­
sible de porter un jugement général sur la valeur 
de cette pratique ou d'établir des calculs généraux 
sur le taux auquel on réalise la nourriture. Tou­
jours est-il que, dans certaines circonstances, ce 
mode de pratique peut devenir avantageux. 

Des échanges et transactions fréquentes de tau­
reaux et bœufs plus nu moins forts se pratiquent 
souvent par des cultivateurs qui n'ont que peu de 
terre; ils le font même ordinairement, et cela 
s'explique ; car l'espace restreint de leur exploitation 
ne leur permet ordinairement que de loger le bétail 
de travail et d'utilité nécessaiies, mais non pas des 
élèves en qualité nécessaire pour pouvoir suppléer 
;i leurs besoins; en outre, le travail pour le petit 
nombre de bestiaux qu'ils tiennent n'est pas réparti 
d'une manière égale sur toute l 'année; ils ne peu­
vent donc en tenir principalement qu'à l'époque 
du besoin, lors des grands travaux des champs etc. 
«•t en raison des fourrages qu'ils possèdent; ils 
doivent donc se procurer des taureaux ou bœufs en 
nombre et de force, tantôt plus grands, tantôt plus 
petits; ce sont ces cultivateurs principalement qui, 
dans beaucoup de contrées, achètent les bœufs 
jeunes et maigres, les»habituent au joug, et tout en 
les faisant travailler, les soignent et les nourissent 
bien, puis les revendent en bon état à des prix où 
la nourriture est comptée modiquernent, parce 
qu'ils ont utilisé le travail des bœufs. Les cultiva­
teurs ayant une exploitation plus vaste, qui ne 
veulent pas s'occuper d'habituer au joug ou tenir 
des bœufs légers, peuvent alors acheter ces bestiaux 
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de trait élevés et rendus durs par la manière dont 
ils ont, été traités dans leur jeunesse, à des prix 
ordinairement moins élevés qu'ils n'auraient pu les 
élever eux-mêmes. Cette dernière manière est-elle 
avantageuse dans toutes les circonstances, et sur­
tout cetle méthode des petits cultivateurs de tenir 
un. bétail composé de bœufs et de génisses, qu'ils 
renouvellent constamment par l'achat et la vente, 
serait-elle d'après des calculs exacts également 
plus profitable dans les grandes exploitations, que 
l'élève propre? Ceci est une autre question. Dans; 
tous les cas, il faut bien prendre eu considération : 

1°)I)ans ce commerce sur les marchés on cherche 
à tromper l'acheteur. 

2") L'expérience et la connaissance du bétail, du 
commerce, etc., pour l'achat avantageux, s'acquiè­
rent d'abord chèrement', 

o") Le cultivateur cherchera toujours à vendre 
surtout les animaux dont, l'expérience dans son 
étable lui aura prouvé, qu'ils payent le moins avan­
tageusement leur nourri ture; 

4°) Par l'échange fréquent de bestiaux prove­
nant d'élables étrangères et inconnues, on s'expose 
à l'introduction de maladies contagieuses (de la 
pleuro-pneumonie exsudative, e tc . ) ; 

5") A chaque changement d'entretien, de nour­
riture, de boisson, etc., il s'écoule un certain temps 
jusqu'à ce que les bestiaux « y soient habitués, et 
pendant ce temps, la nourriture consommée est 
peu utilisée. 

6") Le voyage fréquent du bétail vers des mar­
chés souvent éloignés occasionne une dépense de 
lernps et d'argent qui n'est pas insignifiante, mais 
dont on ne tient souvent pas compte. 

7°) Quoiqu'une bête élevée chez soi coûte plus, 
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quelle ne se vend dans des qualités à peu près sem­
blables, elle offre beaucoup plus de certitude de 
bien payer sa nourriture, qu'un animal acheté 
dans des conditions d'entretien qu'on ne connaît 
'pas. 

8°) Même les bœufs de travail élevés chez soi , 
lorsqu'on applique de bons principes d'alimentation, 
c'est-à-dire, une nourriture abondante, reviennent 
beaucoup moins cher , qu'ils ne coûtent lorsqu'ils 
sont élevés d'une manière fausse, c'est-à-direquand 
on les nourrit maigrement, et qu'on doit, pendant 
beaucoup plus de temps dépenser inutilement la 
nourriture de conservation, et qu'on ne peut sou­
vent les-utiliser qu'à l'âge de 4 et a' ans ; tandis 
qu'un bœuf abondamment nourri peut déjà servir 
à J'àge de 2 1/2 à 3 ans ; qu'il est plus apte à l'en­
graissement et à la boucherie, qu'il aura un poids 
plus grand que l'autre et qu'il rendra par la facilite 
et la promptitude de l'engraissement, le surcroît 
de nourriture qu'on aura dépensé pour l'élever 
vigoureusement. 

II. — L 'engraissement. 

S »89. 

J'ai traité dans la partie générale du but et de 
reflet de l'engraissement des animaux en général; 
quant à celui des bêtes bovines en particulier, j 'en 
ai parlé en traitant de la quantité de la nourri­
ture. 

Dans l'engraissement des bœufs, on a égale­
ment pour but d'obtenir, durant le laps de temps le 
plus court possible, dans un rapport favorable à la 
nourriture consommée, l'augmentation la plus 
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grande possible de l'animal en viande et en graisse, 
cl en conséquence de donner à Tanimal journelle­
ment autant de nourriture qu'il peut bien digérer 
et s'assimiler. 

La pratique de l'engraissement peut se faire dans 
des conditions diverses; elle peut, soit comme 
branche principale, soit comme branche acces­
soire de l'emploi des bêtes bovines, de la réalisa­
tion de la nourriture, présenter des avantages sur 
les autres exploitations des bêtes bovines. Une 
bonne viande d'un bétail bien engraissé peut, dans 
une localité donnée, trouver un débit particulière­
ment bon; la localité ou la nourriture peuvent ne 
pas convenir autant à l'élève du jeune bétail ou à la 
laiterie, mais d'autant mieux convenir à l'engrais­
sement, comme par exemple lorsqu'on a beaucoup 
de résidu de distillerie; les produits du laitage 
trouvent moins de débit; les bœufs de trait, les va­
ches sèches dont on veut se défaire dans l'exploi­
tation ne trouvent à se vendre avantageusement 
que dans un état convenable d'engraissement. 

Quaut à la manière dont les résultats économi­
ques se comportent vis-à-vis des autres modes 
d'emploi des bêtes bovines, je me réserve de la don­
ner à la lin par des calculs et des comparaisons. 

J'ai ici principalement à traiter : 
Du choix du bétail pour l'engraissement; 
Des différentes règles et méthodes pour l'engrais­

sement ; 
Des rapports entre les résultats de l'engraisse­

ment et la nourriture consommée. 
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1. — C H O I X DU DETAIL POUR L'EKGRAISSEME.NT. 

Dans une bête bovine destinée à l'engraissement, 
on doil surtout considérer : 

L'étal de santé ; 
L'âge ; 
Le» formes du corps et les qualités ; 
Le sexe ; 
L'état d'embonpoint; 
Le travail antérieur de l'animal, etc. 

Qu'un animal à engraisser soit en bon état de 
santé, c'est la premiere condition pour espérer un 
résultat favorable. Kn parlant d'une manière géné­
rale des qualités exigées chez les bétes bovines, j 'ai 
déjà indiqué les signes extérieurs de santé ou d'ab­
sence de santé et j 'y renvoie les lecteurs. Dans 
cette partie de mon travail, j 'ai fait observer d'une 
manière particulière, que c'était des poumons 
grands et sains et, par conséquent, des fonctions nor­
males de ces organes que dépendait la bonne santé, 
une digestion régulière, donc aussi un favorable 
engraisscment.il faut ensuite un excellent appélit; 
les bœufs et les vaches doivent aussi ne pas avoir 
été épuisés de fatigue par le travail, quand même il 
n'y aurait pas encore d'étal maladif bien prononcé. 
(Quelques personnes croient pouvoir reconnaître 
cet état d'épuisement lorsque la colonne vertébrale 
n'est plus très-mobile, eL qu'en y exerçant une 

S 190. 

a. État de santé. 

191 . 
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pression, Tanimal ne, peut plus bien fléchir de l'un 
ou l'autre côté.) On ne pèclte que trop souvent en 
espérant pouvoir encore utiliser par l'engraisse­
ment des animaux maladifs ou mal conformés, etc.; 
car ordinairement la nourriture employée est en 
grande partie perdue. 

Même chez des bèles déjà placées à l'engraisse--
ment et n'accusant auparavant aucun état maladif, 
lorsqu'on s'aperçoit qu'elles digèrent mal, qu'elles 
se ballonnent, qu'elles n'ont pas bon appétit, bref, 
qu'elles ne réussissent pas comme d'autres, on doit 
se garder de les tenir trop longtemps; car plus on 
les conservera à l'engraissement, plus on perdra 
sur la nourriture. 

b. Âge. 

$ 192. 

L'âge des animaux n'est pas du tout sans impor­
tance pour les résultats de l'engraissement. 

Des animaux jeunes se trouvant encore en plein 
développement corporel, et chez lesquels la nourri­
ture profite surtout à l'extension du volume du 
corps livrent une viande à la vérité tendre, mais 
non pas ferme et bien entrelardée; ils font plus de 
graisse à l'extérieur qu'à l'intérieur. 

Chez des animaux trop âgés, surtout s'ils ont 
été employés pendant longtemps à un travail rude 
ou à la lactation, les muscles et les tendons devien­
nent tenaces, durs et secs; la graisse ne peut pas 
convenablement s'interposer dans les chairs ; la di­
gestion est souvent affaiblie, de sorte que les ali­
ments ne sont plus bien assimilés. C'est pourquoi 
même pa r l e meilleur engraissement, on atteint ra-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



reirienL son but avec de pareilles bêtes ; leur viande 
reste de qualité inférieure. 

Le meilleur résultat dans l'engraissement s'ob­
tient de bêtes bovines, bœufs ou vaches, qui onjt à 
peu près terminé leur croissance, qui sont ainsi 
dans le meilleur âge, o à 8 ou 9 ans, et qui ont été 
bien tenus dès leur jeunesse. Les animaux plus 
jeunes mangent plus et plus rapidement, ils s'en­
graissent aussi plus vite, que des animaux plus 
âgés, épuisés, auxquels souvent il manque des 
dents; aussi faut-il à ces derniers un temps beau­
coup plus long pour fournir une bonne marchandise 
de boucherie. Mais pour décider quels sont au 
point de vue économique l'époque et l'âge le plus 
convenables pour l'engraissement des bêtes bovines, 
il faut tenir compte des conditions de l'économie et 
des exigences d'une bonne viande. Car il dépend 
beaucoup de la question, si on veut auparavant 
pendant longtemps employer les bœufs et les tau­
reaux au trait, et les vaches à la lactation. Dans ce 
cas, le bœuf, à moins de travailler au delà de ses 
forces, gagnera encore en viande et entaille de l'âge 
de 4 ans jusqu'à la sixième et septième année tout 
en travaillant; de même la vache tout en donnant 
du lait, de sorte que la nourriture se payera 
par le travail et le croit, ou le lait et le croit tout 
aussi bien, le plus souvent mieux à cet âge, que 
par l'engraissement seul. Dans ces conditions, l'âge 
de sept à neuf ans sera à peu près le plus conve­
nable sous le rapport économique. Quand le lait est 
le but principal, on garde les vaches laitières beau­
coup plus longtemps avant de s'en défaire; mais 
elles perdent alors tout autant de valeur pour l'en­
graissement que pour la reproduction ; c'est ce 
qu'on oublie souvent de décompter du produit du 
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laitage. Si l'élève bovine se pratique avec succès, 
on ne trouve, à l'exception de reproducteurs bien 
distingués, pas de vieilles vaches; car elles per­
dent par exemple de la septième et huitième jus­
qu'à la douzième aimée peut-être la moitié de leur 
valeur. 

Mais là où l'emploi des bœufs au trait est moins 
habituel, où on ne lient pas les vaches laitières 
pendant longtemps, mais où on ne garde les bètes 
bovines que principalement dans le but de l'engrais­
sement, comme parexempleen Angleterre, ce serait 
une erreur économique de conserver les animaux 
jusqu'à l'âge signalé plus haut comme étant celui 
de leur plus grande vigueur, ainsi de garder des 
bœufs sans les faire travailler, et de les engraisser 
alors seulement. 

Dans ces conditions, surtout en Angleterre, en 
Hollande, etc., on engraisse les animaux beaucoup 
plus tôt en cherchant à former des races d'cngrais. 
cxcellentes et qui se distinguent par un développe­
ment corporel précoce. Là on engraisse avec succès 
des bœufs qui n'ont que 2 ans ou 2 1/2 ; on regarde 
pourtant l'âge de quatre ans comme le meilleur. 
C.es animaux livrent la viande de ces bœufs d'An­
gleterre et de Hollande, dont la réputation est uni­
verselle; mais naturellement les ressources de 
pâturages magnifiques et la qualité de la race sous 
le rapport de la viande y ont leur part. 

J'ai dit qu'il fallait encore tenir compte des qua­
lités qu'on exigeait d'une bonne viande engraissée. 
Les Anglais et les Hollandais sont généralement 
d'avis que la viande d'un bamf, qui a travaillé 
habituellement, n'est pas aussi bonne que de ceux 
qui ont été élevés sans travail et engraissés. D'au­
tres pensent qu'un bœuf bien enlretenu, qui a tra-
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vaille modérément jusqu'à l'âge de sept ans, donne 
une viande meilleure et plus tendre et que l'en­
graissement profite mieux. 

Sans vouloir combattre les Anglais et les Hollan­
dais, si experts sous ce rapport, on peut admettre 
qu'entre la viande d'un bœuf ménagé dans son tra­
vail, comme je viens de le dire, et celle d'un autre 
qui n'a jamais travaillé, la différence de qualité 
sera si insignifiante, que, chez nous du moins, un 
palais très-tin ne la découvrirait pas. Il en est au­
trement si l'animal a été mal nourri dès sa jeu­
nesse, employé trop tôt à un labeur forcé, ou s'il 
a subi de mauvais traitements. 

c. Conformation et qualités. 

% 193. 

L 'aptitude à l'engraissement est, comme je l'ai 
dit, qualité de race; mais elle peut aussi être ac­
quise, c'est-à-dire on peut favoriser beaucoup le 
développement et la transmission par hérédité de 
cette aptitude au moyen d'un entretien approprié. 
J'en ai parlé avec détail dans l'éducation du jeune 
bétail. 

Quant aux formes corporelles et aux qualités 
qui sont les plus convenables pour l'engraissement, 
relativement aux races qui se distinguent le plus 
ù cet égard, l'article sur les qualités désirables du 
corps ( | 24), ainsi que les articles sur les races, 
contiennent à peu près tout ce qui est essentiel, 
de sorte que je puis y renvoyer mes lecteurs. 

On est, en effet, surpris, quand on observe 
pendant longtemps des résultats de l'engraisse­
ment , d'obtenir la conviction de la différence 
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qu'on trouve même dans des conditions égales, 
sous le rajiport de l'état de santé, de l'âge, du 
sexe entre la disposition à l'engraissement d'un 
animal et celle d'un autre. On voit souvent que, 
de deux bœufs d'engrais du même poids, rece­
vant la même nourriture, dans le même laps de 
lemps, l'un augmentera peut-être du double en 
poids comparativement à l'autre. Les animaux 
qui s'accroissent le plus lentement font ordinai­
rement plus de graisse intérieure, de suif. 

Il est donc très-important d'acquérir de l'expé­
rience dans l'appréciation des animaux qu'on des­
tine ou à l'engraissement ou à faire des élèves pour 
l'engraissement; mais il faut, pour cela, beaucoup 
de pratique et d'habitude. 

La conformation et l'attitude extérieure, telles 
que je les ai indiquées plus haut, forment bien la 
hase principale de celte appréciation; mais il est 
pourtant des animaux qui, avec des formes moins 
désirables, ont une très-bonne aptitude à l'engrais­
sement. 

Dans des circonstances où, comme en Angle­
terre, on a particulièrement égard à la qualité de 
la viande, et où l'engraisseur peut faire dans celle 
circonstance un bénéfice considérable, il faut,diri­
ger son attention sur les races et variétés connues 
comme se distinguant à cet égard. La description 
que j 'ai donnée des qualités des diverses races, 
contient également ce qui a rapport à ce point. 

Souvent il arrive que l'engraisseur, surtout en 
commençant, se laisse induire en erreur dans l'ap­
préciation d'une bête destinée à l'engraissement 
par la circonstance que les bouchers préfèrent des 
sujets qui se sont engraissés lentement, parce 
qu'alors la viande est plus ferme, qu'il y a plus 
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2i BÉTKS BOVINES. 

de graisse à l 'intérieur, que la peau est plus pe-
sanle et qu'ils payent mieux ces animaux; l'en-
graisseur cherche pour ses besoins du bétail qui 
porte tous les signes d'un engraissement prompt et 
facile. Bientôt ce bétail sera gras, mais il a inté­
rieurement moins de graisse el une graisse moins 
bonne, la peau est plus légère. Mais comme les 
bouchers ne font sur l'animal vivant, qu'une diffé­
rence de prix insignifiante el, dans tons les cas, 
pas assez forle pour payer le surcroît de nourri­
ture nécessité par la durée plus longue de l'en­
graissement, l'engraisseur aura ordinairement un 
avantage en choisissant les bêtes qui s'engraissent 
vile. 

d. Sexe. 

% 194. 

Sous le rapport de l'influence du sexe' des ani­
maux destinés à l'engraissement, je ferai remar­
quer que. tant chez les mâles que chez les femelles, 
la castration, et autant que possible la castration 
dans la jeunesse, et, par conséquent, la suppres­
sion îles désirs sexuels si préjudiciables à l'engrais­
sement, favorise d'une manière notable la quantité 
et la qualité de la viande. 

On châtre dans le but de l'engraissement plus 
souvent des mâles que des femelles, en parlie 
parce que ce sont principalement les animaux 
mâles qu'on destine à l'engraissement et que la 
caslralion a des avantages pour l'emploi des tau­
reaux au trai t ; en partie aussi, parce que la 
viande d'animaux mâles non chaires est beaucoup 
moins bonne, plus rude, à fibres plus grosses. 
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Plus les taureaux sont âgés lorsqu'on les châtre, 
plus les mauvaises qualilés de la viande augmen­
tent, au point qu'une castration tardive ne pro­
duit presque plus d'effet. Il n'est donc pas souvent 
avantageux de châtrer des taureaux âgés et de les 
engraisser ; car ils se trouvent ordinairement sans 
cela en bon état et peuvent être vendus non châ­
trés. Un taureau châtré ne doit pas être engraissé 
avant qu'il n'ait perdu complètement, par son tra­
vail à la charrue ou par tout autre travail, sa 
viande de taureau, et, à cet effet, il doit aupara­
vant avoir bien travaillé pendant deux ans. 

Les bœufs châtrés dans leur jeunesse, à l'âge 
indiqué plus haut comme étant le meilleur, sont 
ce qu'il y a de préférable pour l'engraissement et 
la production en quantité et en qualité de viande 
et de graisse; aussi les recherche-t-on le plus 
ordinairement. 

Pourtant la qualité est de bien peu inférieure, 
et quelquefois égale chez les génisses et les jeunes 
vaches de trois à quatre ans, surtout si ces der­
nières, donnant peu de lait, n'entrent que peu ou 
pas du tout en chaleur, si elles montrent de la 
disposition à l'engraissement ou si elles ont subi 
la castration. Chez les vaches, il faut remarquer 
que si, pendant le cours de l'engraissement, elles 
entrent en chaleur, on doit les faire saillir; car la 
gestation dans les premiers mois trouble moins 
l'engraissement que des chaleurs répétées. Néan­
moins ces vaches donnent moins de suif que les 
bœufs. 

Plus les vaches deviennent vieilles, plus elles 
sont maigres et desséchées, moins elles rapportent 
les frais d'engraissement et plus leur viande est 
mauvaise et dépréciée. Dans des pays où il est de 
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principe de nourrir toujours bien et en abondance 
le bélail, surtout les animaux reproducteurs et les 
"bêtes à lait, comme en Suisse, en Hollande, en 
Angleterre, etc., la viande de vaches, que dans 
ces pays on ne laisse pas devenir-trop vieilles, est 
à un bon prix. On peut, donc toujours s'en défaire 
ires-bien, tandis qu'avec un régime maigre, les 
vieilles vaches n'ont presque pas de valeur. 

e. État d'embonpoint. 

$ 193. 

L'état d'embonpoint de l'animal destiné à l'en­
graissement est très-important à considérer, et il 
existe différentes opinions sur la question de savoir 
quel est l'état le plus avantageux, bien entendu en 
tenant compte du prix d'achat moindre des ani­
maux inaigres, comparé au prix plus élevé de ceux 
qui sont un peu nourris. Mais si on réfléchit que 
le bon succès de l'engraissement d'un animal est 
d'autant plus douteux qu'il se trouve dans un état 
de maigreur plus grande, et que, dans tous les cas, 
il faut beaucoup de temps pour engraisser une 
bête très-maigre; tandis que des bœufs, tout en 
travaillant modérément, et des vaches, tout en 
donnant du lait, peuvent très bien arriver à un 
état moyen entre le gras et le maigre et y rester, 
si on ne leur demande pas par trop de travail 
ou de lait, sans qu'on ait à faire la dépense néces­
saire pour amener à cet état des animaux tout à 
l'ait maigres; si on considère bien tout cela, on 
aura des raisons suffisantes pour croire qu'il est 
désavantageux d'engraisser du bétail tout à fait 
maigre. Je suis parfaitement d'accord avec le 
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principe de Favre, que l'on ne doil soumettre à 
l'engraissement aucun animal qui se trouve dans 
un état de maigreur excessive quand même il ne 
serait pas malade, et je voudrais ajouter : quand 
même le prix d'achat serait aussi bas que possible. 

Chez des animaux achetés maigres, on a sou­
vent fortement à craindre, que par suite du manque 
continu de nourriture, d'une maladie, etc. , les 
libres ne se soient desséchées, au point que les 
substances nutritives nécessaires à l'embonpoint 
et à l'engraissemenfne puissent pas pénétrer. 

2. D E S R È G L E S E T M É T H O D E S POl R L ' E S G R A I S S E I I F . N T . 

§ 196. 

Chez les bestiaux destinés à l'engraissement, ce 
nui influe beaucoup sur les produiLs de l'engraisse­
ment, tant en quantité qu'en mérite, et, à ce dernier 
point de vue, par exemple, le rapport entre la 
viande et la graisse et leur qualité ; c'est, non-seu­
lement la masse et la bonté des aliments, mais 
encore la juste application des principes généraux, 
d'alimentation ; en un mot, la méthode d'engrais­
sement. 

Sous ce rapport je ne puis mieux faire que de 
renvoyer à mes principes généraux sur l'alimenta­
tion et l'entretien et d'exposer brièvement, ce qui 
trouve son application à l'engraissement des bêtes 
bovines, en conservant l'ordre établi dans la partie 
générale. 

L 'engraisseur expérimenté sait que ce n'est 
pas autant la quantité de nourriture consommée 

,qui engraisse, que celle qui est digérée facile­
ment et complètement, et qui est assimilée. 
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11 faut donc dans l'alimentation d'engraissement 
avoir particulièrement présentes à l'esprit les rè­
gles relatives à la qualité de la nourriture, puis 
celles sur la quantité, ensuite les méthodes d'en­
graissement résultant de ces règles, et enfin veiller 
à ce que les aliments soient rationnés d'une ma­
nière convenable et propre à favoriser la digestion 
de la nourriture administrée. 

a. Qualité des aliments pour l'engraissement. 

% 197. 

Sous le rapport du volume des aliments, mes 
principes généraux disent que, si on dépasse l'ali­
mentation pleine conforme à la nature, c'est-à-dire 
si on introduit un véritable engraissement, il de­
vient nécessaire de diminuer le volume qu'occupe­
raient les aliments naturels donnés en aussi grande 
abondance. On peut en conclure combien sont 
précieux pour faire partie de l'alimeiftation d'en­
graissement, ces aliments qui par rapport à leur 
valeur nutritive occupent le plus petit volume, tels 
que les grains*. 

Toutes les diverses méthodes de préparer les 
aliments, comme je les ai indiquées dans la 
Zootechnie générale et appliquées à l'alimen­
taiion des bêtes bovines, § 121, ont pour but de 
faciliter leur digestion et leur assimilation; elles 
trouvent en conséquence leur application toute par­
ticulière dans l'engraissement des animaux qui 
doivent consommer plus de nourriture que dans 
l'état ordiraire de natui'c. On choisira donc la 
préparation la plus convenable aux dispositions de 
l'exploitation. 
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Il en est de même du mélange de sel aux ali­
ments; chez les hèles à l'engraissement, on aug­
mente même la dose de sel comme -étant un des 
meilleurs stimulants qui favorise la digestion, 
accroît la formation de la viande et de la graisse et 
en élève les qualités. 

Pour ce qui concerne la qualité des divers ali­
ments, il en a également été traité d'une manière 
spéciale, dans la Zootechnie générale, où il est 
facile d'apprendre ce qui est relatif à l'engrais­
sement ; j 'y reviendrai, du reste, bientôt en parlant 
de la manière d'employer les aliments les plus 
usités dans l'engraissement et de la quantité à 
donner aux animaux. 

Ou peutélablir en principe basé sur l'expérience, 
que des animaux engraissés avec des aliments secs, 
(foin, grains, farines, e tc . ) , donnent une viande 
et une graisse plus consistantes, plus solides, plus 
fermes et plus estimées, que des animaux qui ont 
été engraissés avec des plantes vertes, succu­
lentes, des racines, du résidu de distillerie, de la 
drèche, etc. ; j'excepte pourtant l'engraissement 
sur un pâturage sain et vigoureux. Les premiers 
sont plus recherchés et plus avantageux pour des 
transports lointains et se payent par conséquent 
mieux. 

b. Quantité des aliments en vue de l'engraissement. 

% 198. 

Concernant ln quantité de l'alimentation dans 
l'engraissement, j 'ai établi comme règle que plus 
on pouvait faire prendre aux animaux de nourri­
ture de production, par conséquent, de nourriture 

5 
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totale, plus il y avait d'avantages. Cela est princi­
palement basé sur ce que moins il faut de temps 
pour terminer l'engraissement d'un animal, moins 
il lui faut de nourriture de conservation qui ne 
rapporte rien, moins il y a de dépenses pour travail 
et. soins, et moins on devra compter d'intérêt pour 
le capital représenté par le bétail à l'engraisse­
ment. Mais cette quantité ne peut être augmentée 
avantageusement que jusqu'au point que les ani­
maux digèrent toujours régulièrement, et, par 
conséquent, assimilent ; cela résulte de ce que j 'ai 
dit plus haut. Jamais on ne doit dépasser cette li­
mite: il ne doit jamais y avoir surcharge d'ali­
ments, ce qui occasionnerait une indigestion qui 
s'annonce par une diarrhée, et alors, malgré la 
quantité d'aliments, il y aurait plutôt rétrograda­
tion que progrès dans l'engraissement. Moins on 
peut à raison du grand volume des seuls aliments 
disponibles pour l'engrais, faire prendre de maté­
riaux nutritifs, moins Je rapport de la nourriture 
sera grand, et plus il faudra de'temps pour l'en­
graissement. Jusqu'à quel point cet engraissement 
plus lent, comparé aux avantages cités d'un en­
graissement aussi court que possible, peut être 
économiquement avantageux dans des circon­
stances données, cela doit se calculer d'après la 
dépense qu'occasionnerait la nourriture plus con­
centrée qu'on devrait acheter, pour remplacer la 
nourriture propre à l'engraissement, lent dont on 
dispose, mais en tenant compte de la plus longue 
durée de l'engraissement et d'une consommation 
plus grande de nourriture de conservation qui ne 
rapporte rien. 

C'est précisément à cause de cette importante 
différence de rapport entre le volume et la force 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



nutritive des divers aliments d'engraissement qu'on 
ne saurait indiquer, combien on peut et on doit 
l'aire consommer de nourriture de production à 
une bêle à l'engrais. Si on ne veut pas aller par 
irop lentement dans l'engraissement, ce qui serait 
dans la plupart des cas moins avantageux, il faut 
donner au moins en nourriture totale plus du 
double de la nourriture de conservation; au plus 
haut degré, par des aliments très-concentrées, on 
pourra faire consommer jusqu'au triple de la 
nourriture de conservation. 

Comme la nourriture de conservation est à peu 
près en rapport direct avec le poids vivant momen­
tané de l'animal, elle devra être augmentée au fur 
et à mesure que l'animal augmente en pesanteur. 

c. Méthodes d'engraissement. 

% 199. 

Les méthodes d'engraissement peuvent être dé­
nommées d'après l'aliment principal employé, et se 
divisent, d'après les alimentations les plus habi­
tuelles, en engrais de pâturage, du vert, engrais de 
foin ou de fourrages secs, id. avec les racines, id. 
avec les graines céréales, id. avec le résidu de 
distillerie et de brasserie. 

§ 200. 

L'engraissement au pâturage a ordinairement 
lieu partout où l'on est dans l'habitude de faire 
pâturer, et où on possède des pâturages gras, vi­
goureux et r iches, propres à un engraissement 
convenable. 
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Ce que j'ai dil sur l'alimentation des bêles 
bovines dans les HO el suivants, trouve sa 
pleine application à l'engraissement au pâturage. 
Les bêtes bovines profitent mieux sur un pâturage 
naturel, que sur un pâturage artificiel alterné. 
Celui-là offre ordinairement un mélange d'i.erbes 
et de plantes plus varié, par conséquent, plus at­
trayant; l'herbe y est ordinairement plus grasse, 
à cause de la vieille force de l'herbage. 

On prétend avoir observé que les bêles bovines 
élevées et engraissées en liberté el sur de bons 
pâturages, ont plus de tendance à accumuler de la 
graisse à l 'intérieur, tandis que celles engraissées 
à l'étable, gagnent plus à l'extérieur. 

Nulle pari probablement on ne pratique l'en­
graissement au pâturage d'une manière plus variée 
et plus rationnelle qu'en Angleterre ; et à cet égard 
je puis renvoyer aux notices que j 'ai données dans 
mon écrit sur F Agriculture anglaise. 

Les règles pour un pâturage convenable et éco­
nomiquement juste, ont été tracées d'une manière 
générale, en traitant des moyens d'alimentation 
( i H 2 ) . 

g 2 0 1 . 

L'engraissement au moyen du fourrage vert, le 
trèfle, la luzerne, etc., a lieu assez souvent dans les 
exploitations à régime de stabulation, pourtant 
comme on ne peut ainsi pousser l'engraissement 
qu'à un certain point, il convient principalement 
pour de jeunes bêtes, taureaux ou génisses, chez 
lesquelles on ne cherche pas un engraissement par­
fait,* ou bien pour du bétail plus âgé dans le but de 
commencer l'engraissement. Le vert ne doit alors 
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î'ire ni trop aqueux, ni trop jeune. Le trèfle venant 
d'entier en floraison vaut mieux pour cet engraisse­
ment. Si on donne en même lemps du fourrage 
sec, du foin, des graines, le résultat est naturelle­
ment meilleur. 

Les causes pour lesquelles le trèfle, la lu­
zerne, etc., ne produisent pas un engraissement 
aussi bon et aussi prompt que le pâturage sur un 
herbage vigoureux ont été exposées à l'occasion des 
propriétés générales de ces aliments. Les animaux 
ne peuvent pas, sans en éprouver du mal, consom­
mer autant de trèfle, de luzerne, aliments plus vo­
lumineux et plus aqueux, qu'un judicieux mélange 
d'herbes et de plantes croissant sur un bon pâ­
turage; ce dernierexciteraaussi davantage l'appétit. 

On ne parviendra guère à faire consommer en un 
tel vert d'étable beaucoup plus que le double de la 
nourriture de conservation. 

§ 202. 

L'engraissement au sec, principalement avec du 
loin et du regain, se rencontre fréquemment. Un 
foin et un regain bons et vigoureux sont la nourri-
lure la plus convenable pour les bêtes bovines, et 
ils agissent d'une manière particulièrement favo­
rable sur la quantité et la qualité des produits de 
l'engraissement. En tant que le volume du foin n'im­
pose pas certaines limites, il peut formerla nourriture 
principale pour fournir un engraissement très-es-
limé. J'ai déjà dit, dansune autre occasion, que 1 /50 
du poids vivant en valeur de foin, le double de la 
nourriture de conservation, constitue le volume le 
plus naturel de la nourriture des bêles bovines. On 
ne pourra pas dans ! alimentation avec du loin et du 
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regain seuls leur en l'aire consommer beaucoup plus. 
C'est pourquoi là où on a plus d'avantage à activer 
l'engraissement, on y ajoute d'autres aliments plus 
concentrés, moins volumineux, surtout des farines, 
des graines, etc. Mais, dans tout engraissement, une 
ration pas trop petite de bon foin agira avantageu­
sement sur la quantité et la qualité des produits; 
aussi voit-on dans la plupart des contrées renom­
mées surtout pour la bonté et le nombre de leur 
bétail d'engrais (sans que certaines industries, 
telles que des brasseries, etc., n'en fournissent 
l'impulsion et l'occasion) de beaux herbages des­
tinés ou au pâturage ou à la fenaison. 

Ecoutons ce que dit d'un tel engraissement le 
paysan du IJoheiiIohe, pays du Wurtemberg où 
l'engraissement se fuit le mieux sur une grande 
échelle : 

Notre bétail d'engrais devient si bon et se trouve 
tellement recherché par les bouchers tant du pays 
que de l'étranger, parce qu'il ne reçoit que du sec 
et en particulier du meilleur foin ; toutes les autres 
méthodes d'engraissement au moyeu de prépara­
tions artificielles, d'aliments cuiis, humectés, acidi­
fiés, trempés, etc., peuvent bien engraisser plus 
promplement et à moins de frais, mais la viande, 
la graisse deviennent plus poreuses, moins fermes, 
moins consistantes, moins fixes, le boucher retire 
moins de valeur d'un animal ainsi engraissé, que 
de nos bestiaux de même grandeur. 

L'alimentation d'engrais consiste en ceci : Le 
fourrage haché, composé du meilleur foin, surtout 
de regain et d'un peu de paille est tenu prêt. Le 
bétail en reçoit le malin beaucoup de petites por­
tions consécutives, de sorte qu'il peut les ingérer 
vite sans beaucoup les flairer ou les enduire de 
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bave; l'cngraisseur intelligent s'aperçoit bientôt en 
combien de temps le bétail peut manger ce fourrage 
jusqu'à ce qu'il ait soif; alors on lui donne à boire 
de l'eau fraîche. En général, plus le bétail d'engrais 
boit d'eau fraîche, mieux cela vaut pour l'engrais­
sement. Après avoir bu, le bétail reçoit des graines 
et de la farine de vesces, d'orge, d'avoine, 
d epeautre et de seigle, également en petiies por­
tions et autant qu'il peut manger avec appétit; 
après cela il se repose. A midi et le soir, il est 
nourri de la même manière, au dernier repas, on 
lui donne du sel en quantité suffisante. 

Une grande exactitude pour les heures de repas, 
une grande propreté dans la nourriture, le repos et 
la tranquillité la plus grande possible des animaux 
sont les conditions principales ; l'engraisseur habile 
ne néglige, pas d'aller vers l'approche de l'heure des 
repas, trois et quatre fois, voir son bétail d'engrais­
sement et il s'éloigne sans avoir rien l'ait, lorsqu'il 
voit que le bétail se repose encore, qu'il n'a pas tout 
à fait mangé, etc. 

On ne doit pas donner de vert à ce bétail. 
Comme fourrage auxiliaire le foin de trèfle, de 

luzerne, etc., peut être considéré comme équiva­
lent du foin de prairies moyennes, le foin d'espar-
cette mérite pourtant la préférence. Comme nour­
ri lu r« principale d'engrais, le foin de bonnes 
prairies devra élre préféré. 

§ 2 0 3 . 

L'engraissement avec des racines, principale­
ment avec des pommes de terre,des betteraves, des 
raves, devient de plus en plus fréquent au fur et à 
mesure que la culture de ces plantes prend plus 
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d'extension. Les pays où cet engraissement est le 
plus en vogue sont la Mark, la Poinéranie, etc. Un 
agriculteur expérimenté, M. Koppe, nous dit à ce 
sujet : « Les racines, qui sont très-abondantes en 
automne et qui, si on voulait les conserver comme 
fourrage sec, offriraient beaucoup de pertes par 
suite de la putréfaction, sont dans l'Allemagne du 
nord la nourriture d'engrais ordinaire, ainsi que 
les résidus de distillerie, etc. Pour que l'engrais­
sement au moyen des pommes de terre soit bien 
fait, il ne faut jamais que les animaux s'en sur­
chargent l'estomac, mais par la plus exacte régula­
rité et par l'excessive propreté de l'alimentation, ils 
doivent être amenés à en consommer économique­
ment beaucoup. La quantité de racines à donner 
dépend toujours de deux circonstances, savoir en 
premier lieu, si l'animal les consomme complète­
ment, et en second lieu de l'effet qu'elles produi­
sent sur les voies digestives. Si le bétail à l'engrais 
en laisse un peu, on doit diminuer la ration; de 
même s'il survient de la diarrhée. Les résidus d'un 
repus à l'autre doivent être soigneusement enlevés. 
On donne les racines fraîches, coupées en tranches, 
soit seules, soit mêlées à de la balle de grains ou à 
de la paille hachée. Si on engraisse des bœufs qui 
ont été élevés avec des racines, ceux-ci peuvent 
consommer de suite la pleine nourriture d'en­
grais sans nuire à leur faculté digestive. Mais 
s i , au contraire, ils reçoivent cette nourriture 
pour la première fois il est prudent de les y habi­
tuel - "insensiblement. Selon le poids des bœufs, 
ils peuvent consommer chacun journellement 40 
et oO jusqu'à 80 et 90 livres de pommes de 
lerre, etc., les autres racines en proportion de 
leur valeur nutritive. Les pommes de terre ont 
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une supériorité marquée pour l'engraissement, 
beaucoup d'expériences ont démontré que dans 
l'engraissement avec les pommes de terre le foin 
n'est pas nécessaire. Les bœufs ne reçoivent 
eu même lernps que de la paille, dont la quanti le 
doit être fixée d'après mes principes généraux sur 
l'alimentation. Koppe fait donner le malin à 6 heu­
res les racines; après cela on présente un peu de 
paille ou de foin ; alors l'étable est fermée et on 
abandonne les animaux au repos; à 10 heures, on 
présente de nouveau de la paille ou du loin et on 
donne à boire; à 11 heures, une seconde ration de 
racines et on laisse de nouveau reposer les ani­
maux; à 4 heures, on présente à boire, à U heures, 
la troisième ration de racines et lorsque celles-ci 
sont consommées, on distribue du foin ou de la 
paille pour passer la nuit. 

Si dans l'engraissement avec les pommes de 
terre on donne encore du foin comme nourriture 
auxiliaire, on obtiendra un engraissement meilleur, 
que si on n'ajoulait que de la paille ; mieux encore 
si on ajoute de la farine de grains. 

Relativement aux raisons pour et contre les di­
vers modes de préparation des pommes de terre et 
surtout aussi à la question de savoir s'il est plus 
avantageux d'employer dans l'engraissement les ca­
rottes crues ou cuites, nous renvoyons nos lecteurs 
à la Zootechnie générale. 

§ 204. 

Si dans l'engraissement les grains doivent con­
stituer la nourriture principale, celle-ci malgré son 
action puissante sur l'engraissement reviendrait 
dans la plupart des cas Irop cher, en comparaison 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



des autres aliments; cet emploi des grains ne 
serait pas du tout économique, ce que j 'ai déjà 
indiqué et démontré dans mes considérations 
sur les diverses substances alimentaires. L'em­
ploi des grains comme nourriture principale 
d'engrais ne pourrait se justifier que tout au plus, 
s'ils étaient à un prix relativement très-bas et si le 
bétail engraissé, surtout la qualité meilleure que 
l'on obtiendrait avec les grains, se vendait à de 
très-bons prix. Par contre, l'emploi auxiliaire du 
grain avec une autre nourriture principale d'en­
grais ne trouve nulle part une application plus 
avantageuse que dans l'engraissement des bêles 
bovines. Leur petit volume est très-favorable; le 
bétail d'engrais les utilise parfaitement ; ensuite il 
ne faut pas se contenter de calculer d'après leur 
valeur en foin la part que les grains ont prise à 
l'augmentation du poids de l 'animal; car donnés 
même comme nourriture auxiliaire, ils rendent 
toutes les parties à vendre, la graisse et la viande 
meilleures, plus précieuses et favorisent surtout 
l'augmentation de celte partie de l'animal d'engrais, 
qui se paye proportionnellement le plus cher, sa­
voir le suif. 

Dans l'engraissement les grains se donnent le 
mieux après avoir été moulus ou bien trempés. Les 
graines des légumineuses sont particulièrement 
estimées pour l'engraissement des bêtes bovines. 

Les tourteaux de graines oléagineuses dans leurs 
effets sur l'engraissement doivent être considérés 
comme assez analogues à la farine de grains. C'est 
leur prix qui doit déterminer la quantité qu'il con­
vient économiquement de donner. Comme nour­
riture auxiliaire, ils se recommandent beaucoup 
dans l'engraissement, de même que les farines ; et 
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comme celles-ci, ils sont ainsi parfaitement utili­
sés. 

S- 203 

Des résidus de certaines industries et particu­
lièrement le résidu de distillerie et la drèche trou­
vent, dans la plupart des cas, leur meilleure appli­
cation à l'engraissement. Koppe, d'accord avec 
mes expériences personnelles, formule le principe 
suivant : « Si l'engraissement doit se faire complè­
tement avec le résidu de distillerie, celui-ci devra 
toujours être frais et donné sans èire étendu d'eau. 
On le disti'ibue au bétail à l'engrais, également trois 
fois par jour comme les racines et toujours en telle 
quantité, que les animaux [missent le consommer 
d'un repas à l'autre. L'addition du foin ou de 
paille est aussi indispensable dans cette alimenta­
tion, qu'avec les racines. De vieux bœufs sans 
défauts organiques, mis au résidu, réussissent 
beaucoup plus facilement qu'avec les racines. 
De cette manière aussi le résidu est réalisé à 
un très-haut prix. Pourtant il faut avouer qu'avec 
des pommes de terre et du grain on pousse l'en­
graissement plus loin qu'avec le résidu. Cer­
taines bêles deviennent très-bonnes par ce der­
nier; mais jamais, continue Koppe, je n'ai pu 
réussir par cette nourriture à amener toute une 
élable de bœufs à un degré très-haut d'engraisse­
ment. » Sans doute que Koppe entend par là, 
quand l'engraissement a lieu uniquement avec le 
résidu, avec la seule addition de la paille néces­
saire. Mais si on ajoute encore un autre aliment 
d'engrais, comme des racines, ou bien surtout du 
bon foin ou regain, et à la fin de la farine., il est 
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possible de rendre par le résidu les animaux très-
gras ; on améliore essentiellement la viande et la 
graisse auxquelles on reproche non sans raison, 
dans l'engraissement par le résidu seul, d'être trop 
poreuses, trop peu consistantes, et peu fermes. 

Pour ce qui concerne laquanlilé de résidu qu'un 
bœuf, pris en moyenne au poids vivant de 1,400 li­
vres, peut consommer, digérer et bien assimiler par 
jour, on pourrait la fixer à environ 80 ou 100 li­
tres. Mais comme la mesure et la qualité du résidu 
varie selon la nature et l'épaisseur du mélange, il 
est plus juste d'exprimer la portion d'après le ré­
sidu provenant d'une certaine quantité de matières 
employées à la distillation et cela réduit en valeur 
de loin. D'après cela on peut donner sans inconvé­
nient el en ajoutant d'autres aliments à un bœuf 
d'engrais du poids ci-dessus le résidu provenant de 
KS à 70 livres en valeur de foin de la matière à 
distiller; ainsi par exemple le résidu provenant de 
110 à 140 livres de pommes de terre, ou de 28 à 5b' 
livres de céréales et ainsi de suite. Mais si le résidu 
doit constituer eucoreplus la nourriture principale, 
il faudra en augmenter la ration; ce qui pourrait 
être moins économique et, d'un résultat moins 
certain. 

Pour les règles de prudence à employer dans 
l'alimentation du résidu, je renvoie à la Zootechnie 
yénêrale II faut surtout observer que le résidu est 
un véhicule précieux pour y faire infuser, sans dé­
pense expresse pour le chauffage, d'autres sub­
stances alimentaires, tels que du foin, de la paille etc., 
pour les rendre ainsi plus digestives et augmenter 
en quelque sorte leur valeur nutritive. 

Comme exemple de combinaison du résidu avec 
d'autres aliments qui m'a paru être la plus avanla-
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geuse pour du bélail d'engraissement, je cite celle 
qui a été introduite à llolienheim. 

Pour l'aire infuser le fourrage haché, etc., dans 
le résidu chaud, il exisLe un bac, de préférence 
eu pierre. 

Le matin, après le repas, on met dans le bac le 
fourrage haché destiné au repas du soir et du len­
demain matin; alors on verse dessus le résidu chaud 
de telle sorte qu'il y ait du liquide au-dessus du 
fourrage haché. Le soir on administre la raiion 
lixée de fourrage ainsi trempé, on donne le liquide 
à boire et alors on verse sur la portion de^fourrage 
restant pour le lendemain matin une nouvelle 
quantité de résidu chaud, encore une fois de ma­
nière à ce que le résidu dépasse en hauteur le four­
rage. 

Le matin a lieu la distribution du fourrage et la 
boisson du résidu comme la veille au soir. 

Alors on nettoie bien le bac ; et on le remplit de 
nouveau. 

A midi les bœufs reçoivent par tète 8 à 10 livres 
de foin sec ; pour boisson on leur donne du résidu 
refroidi avec de l'eau. 

Dans le dernier repas du soir, on ajoule de la 
farine. 

Si on veut donner eu outre des betteraves ou des 
pommes de terre, la raiion journalière pourra être 
en moyenne (au commencement moins, par la suile 
plus) pour un bœuf de 1.4-00 livres vivant de 80 
litres de résidu dans le rapport indiqué avec la ma­
tière travaillée, 18 livres de foin, KO livres de bet­
teraves, 12 livres de paille à fourrage et 4 livres 
de farine de céréales. 

La drèche est une substance encore meilleure 
pour l'engraissement; dans son emploi, il faut 
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mm'ns de prudence, elle s'acidifie moins ; on peut, à 
côté du fourrage sec nécessaire, en donner sans in­
convénient autant que les animaux en veulent 
manger et peuvent hien digérer. 

d. Ordre des repas et entrelien de l'ètable pendant 
l'engraissement. 

$ 200. 

Après ce qui a été dit dans les règles générales 
et puis au § 172 sur l'entretien des animaux rela­
tivement à leur application à l'entretien des bétes 
bovines, sur la distribution de la nourriture en 
différents repas et sur le nombre de ceux-ci; il ne 
reste plus qu'à faire observer spécialement pour 
l'engraissement : 

Que, comme dans ce régime on veut faire con­
sommer par les animaux autant de nourriture que 
possible, on doit la diviser en plusieurs repas, ainsi 
qu'on a vu plus haut, en trois repas principaux, 
subdivisés à leur tour en plusieurs portions. 

Si déjà dans l'alimentation ordinaire, on ne peut 
assez recommander de tenir strictement aux heures 
de repas une fois choisies, dans l'engraissement il 
importe qu'on observe en cela la plus stricte exac­
titude; et c'est-pourquoi le nourrisseur doit être 
tout à l'ait un homme horloge et servir les repas à 
la minute pour ainsi dire. Sans la plus grande ré­
gularité dans les heures et dans la quantité d'ali­
ments à présenter chaque fois, on ne peut pas 
s'attendre à un bon résultat dans l'engraissement. 
Thaér dit très-bien : « Le bétail devient inquiet, 
lorsqu'on n'observe pas ponctuellement l'heure du 
repas, de même il connaît sa ration ; lorsqu'il l'a 
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reçue el mangée, il se repose, mais s'il ne l'a pas 
reçue complètement il est agile. Ce repos et la sa­
tisfaction qu'il éprouve en recevant sa part à son 
heure et en juste mesure, favorisent tellement son 
accroissement, qu'une nourriture beaucoup plus 
forie, mais donnée irrégulièrement, ne peut pas 
remplacer le manque d'ordre. » 

§ 207. 

Le changement d'alimentation ou plutôt la tran­
sition de l'alimentation habituelle à l'alimentation 
d'engrais, doit, d'après mes principes généraux, se 
faire insensiblement tant sous le rapport de la qua­
lité que sous celui de la quantité. Un animal sera, 
à la vérité, bientôt à même de consommer le double 
de nourriture, mais il pourrait être douteux, dans 
la plupart des cas, qu'il la digère et l'assimile con­
venablement. 

' S 208. 

Il convient de diviser le temps de l 'engraissement 
en certaines périodes pour le changement el la tran­
sition de l'alimentation en qualité et en quantité; 
on pourrait le faire ainsi : 

Dans la première période, on donne la nourri­
ture plus volumineuse habituelle, seulement en 
quantité insensiblement augmentée. Dans cette pre­
mière période, des boissons chaudes avec de la 
farine, du son ou du résidu en quantité assez 
grande, servent très-utilement, surtout chez les 
animaux maigres, à activer et à distendre les intes­
tins et les vaisseaux. 

Dans la seconde période, on donne déjà des ra-
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fions plus fortes de valeur de loin, mais en nourri­
ture plus concentrée. 

Dans la troisième période, on diminue peu à peu 
la nourriture plus volumineuse qu'on a donnée jus­
qu'ici, mais on augmente la quantilé de matières 
nutritives en aliments plus concentrés, surtout en 
grains. 

Si on veut pousser l'engraissement au dernier 
point, on établit une quatrième période où l'on 
nourrit encore plus fortement, mais avec la nourri­
ture la plus concentrée. 

Les animaux à l'engrais deviennent toujours 
plus friands, dégoûtés à mesure que l'engraissement 
augmente et vers la fin ils ne consomment plus 
autant de nourriture qu'au commencement. C'est 
pourquoi on doit chercher vers la fin à leur faire 
prendre la plus grande quantité possible de ma­
tière nutritive en un volume le plus petit; ce sont 
les grains qui remplissent principalement ce bu t ; 
mais, par cette raison, la dernière nourriture d'en­
graissement devient la plus chère ; je reviendrai 
sur ce sujet plus lard. ' 

La durée de chaque période d'engrais dépend de 
la durée générale de tout l'engraissement,«puis en­
suite de la quantilé de la nourriture et du degré 
auquel on veut pousser l'engraissement. 

Cela est naturellement subordonné à l'état d'em­
bonpoint dans lequel les bêles arrivent à l'engrais­
sement. Lorsqu'elles ne sont plus maigres, qu'elles 
ont'déjà un peu de chair, on peut faire moins de 
périodes, et commencer immédiatement par la 
seconde. 
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§ 209. 

Le degré auquel on doit pousser l'engraissement, 
pour qu'il rapporte économiquement le plus grand 
profit, dépend entièrement de la circonstance, si les 
animaux parfaitement engraissés se payent mieux 
et de combien le prix est supérieur. Le boucher 
aime, à la vérité, mieux acheter un animal aussi gras 
que possible, il le payera aussi par livre poids 
vivant proporlionellement mieux qu'un animal 
moins gras, par la simple raison que déjà il y aura 
plus de suif qui se vend à meilleur prix que la 
viande, et qui ne se forme principalement que dans 
les dernières périodes de l'engraissement. Mais il 
faut bien tenir compte, que l'augmentation du poids 
du bétail d'engrais, à partir du moment où on peut 
déjà le considérer comme bien gras, jusqu'à l'engrais­
sement le plus complet, quoique portant propor­
tionnellement davantage sur le suit', est moindre 
pour le poids total ; que par contre, comme on l'a 
vu plus haut, l'animal doit recevoir alors la nour­
riture la plus chère; que par conséquent, dans un 
engraissement poussé loin, ce sont les dernières 
livres de»graisse qui sont les plus difficiles et les 
plus chères à obtenir; et que celles-ci ne seront 
bien payées qu'alors que l'on vendra proportionel-
Iemcnt mieux la meilleure qualité de toute la viande 
et de toute la graisse que l'on aura obtenue par ce 
moyen. 

Il sera, danslaplupart des cas, le plusavantageux 
de terminer l'engraissement lorsqu'on s'aperçoit 
que l'animal n'augmente plus comme auparavant, 
ei qu'une bonne occasion se présente pour la vente. 

Quand, comme certaines personnes le l'ont, on 
attache une valeur particulière, je dirai presque 

i. 
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un grand amour-propre, à terminer complètement 
l'engraissement d'un animal, si on ne trouve pas 
tout de suite à des prix acceptables des acheteurs 
pour cet animal complélement gras, ou court h: 
risque de le conserver dans son état de graisse 
jusqu'à la vente sans qu'il augmente encore de poids 

'et l'on peut dépenser ainsi une nourriture qui ne 
rapporte rien. 

Nulle part, on ne pousse l'engraissement des ani­
maux aussi loin qu'en Angleterre ; on ne peut guère 
s'en faire d'idée sur le continent. Mais là, non-seu­
lement on paye la qualité de la viande et le plus 
haut degré possible d'engraissement à des véritables 
prix de luxe, mais il y a encore d'autres raisons 
qui motivent cet engraissement extraordinaire, par 
exemple, on veut faire concourir ces animaux; on 
veut donner à tout son bétail une renommée pour 
son aptitude à l'engraissement et on s'assure ainsi 
un placement avantageux de reproducteurs, etc. 

La durée de l'engrais doit donc être très-va­
riable. Ln bœuf en bon état et pas trop fatigué peut, 
par un engraissement convenablement pratiqué, 
devenir assez gras pour la vente en 12 semaines; 
naturellement il sera beaucoup meilleur en 4 et 5 
mois ; engraissé à ce degré, il sera acheté pour des 
localités où on attache plus de valeur à une viande 
de meilleure qualité comme dans les grandes villes. 
Mais dans des engrais qu'on pousse à un degré 
comme en Angleterre et en Hollande, avec des ani­
maux qu'on n'emploie pas au travail, mais qu'on 
lient uniquement pour la viande et la graisse, l'en­
graissement préparatoire, à la vérité ordinairement 
sur des pâturages, dure pendant des années, mais 
même l'engraissement final dure peut-être 6 mois 
et plus. 
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BETES BOVINES. 47 

§ 210. 

D'autres conditions encore sont indispensables 
pour que l'engraissement réussisse aussi bien que 
possible : 

La propreté dans les aliments, dans les ustensiles, 
ainsi que les soins particuliers donnés aux animaux 
dans l'engraissement à l'élable. Les pansements, 
l'étrillage, l'enlèvement des vieux poils qui dans 
un engraisssment prospère sont remplacés par des 
nouveaux paraissent agir d'une manière très-favo­
rable sur le bien-être des bêtes bovines. 

Une litière molle, chaude et sèche, surlout une 
bonne litière de paille, principalement lorsqu'on 
nourrit avec des aliments succulents, liquides. 
Lorsque la litière est sèche, les animaux aiment 
beaucoup à se reposer; ils ne se lèvent que pour 
manger et ce repos favorise beaucoup l'engrais­
sement. 

Eviter de troubler d'aucune manière le repos 
entre les repas, donc veillera ce que l'animal jouisse 
du calme le plus complet possible. 

Les dispositions de l'élable doivent répondre aux 
exigences principales ; mais particulièrement les éta-
bles pour le bétail d'engrais seront plus chaudes et 
plus obscures que pour l'autre bétail. L'obscurité 
éloigne, en même temps, des insectes incommo­
dants ; relativement à la température on ajoute en 
certains endroits foi à ce proverbe : le froid mange 
vu bétail la nourriture hors du corps. 
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O . RAPPORTS DE L'AUGMENTATION DU CORPS PENDANT 

L'ENGRAISSEMENT. 

§ 2 1 1 . 

Le résultai final par lequel on a alleint le bul 
proposé dans l'engraissement, se trouve dans la ré­
ponse à celle question : 

Dans quel rapport la nourriture consommée ré­
duite en valeur de foin a-t elle produit une augmen­
tation du corps? et comment le fourrage s'esL-il 
réalisé de celle manière? 

Celle dernière quesliou ne sera traitée que plus 
tard quand j'établirai la comparaison des résultats 
économiques des divers inodes d'emploi des bêles 
bovines, je puis pourtant déjà faire remarquer , 
(d'autant plus que cela influe sur l'appréciation du 
résultat de l'engraissement qui va suivre), que ce 
n'est pas seulement l'augmentation du corps de l'a­
nimal à l'engrais, ni la valeur en argent de celte 
augmentation, qui constituent à elles seules le pro­
duit économique de l'engraissement ; mais qu'il faut 
encore compter que le poids total de la viande de 
l'animal qui existait déjà avant l'engraissement 
acquiert une valeur commerciale plus grande qui 
peut approximativement se calculer par livre. 

g 212. 

Dans l'appréciation de la, valeur d'une bêle bo­
vine pour la boucherie, et dans les rapports de 
poids, dont il s'agit surtout alors, on distingue : 

1). Le poids de loui l'animal vivant, ce qu'on 
nomme le poids vivant. 

2). La viande, c'est-à-di) e, le poids de l'animal 
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abattu et divisé en 4 quartiers, après qu'où a enlevé 
du corps, la peau, la téte à la première vertèbre cer­
vicale, les pieds aux genoux, les viscères de la poi­
trine et du ventre, nommément, les poumons, le 
foie, le cœur, puis le suif, la graisse à l'intérieur du 
corps et au flanc, la graisse aux reins, au cœur et le 
long de la colonne vertébrale, à l'épiploon et au dia­
phragme; de telle sorte qu'il ne vient siir la balance 
que le tronc vidé et privé du suif, dépecé en 2 
quartiers de devant et 2 quartiers de derrière. 

Les quartiers de derrière ne pèsent ordinairement 
pas tout à fait autant que les quartiers de devant ; 
mais plus, disent les Anglais, la forme de la bête 
bovine se rapproche de la perfection, plus il s'éta­
blit d'égalité entre les deux. 

Lorsque, pour la consommation, la viande est 
encore trop chargée de graisse, on en sépare une 
partie, qu'on ajoute encore au suif; mais cette partie 
de graisse adhérente à la viande même est toujours 
comprise dans le poids des quatre quartiers. (Chez 
un animal gras, cela peut faire en moyenne 25 livres). 

Il en esL autrement pour les reins et la graisse 
des reins. Dans un pays, par exemple en Alle­
magne, du moins dans le sud, on compte ceux-ci 
qui se montent chez un bœuf d'engrais moyen à 
40 ou oO livres parmi le suif, tandis que dans 
d'autres pays, comme en France, ils sont comptés 
dans les quatre quartiers. C'est une chose dont il 
est essentiel de tenir compte dans les différentes in­
dications des rapports entre la viande et le suif; 
rarement on fait mention de cela, et il en résulte 
des conclusions très-erronnees et très-diflerenles 
dans l'appréciation des divers résultats de l'engrais­
sement. 

3). Le suif, qui, comme je l'ai dit, est la graisse 
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consistante prise hors de l'intérieur de l'animal, a 
chez nous une valeur plus grande que la'viande en 
moyenne. 

4) . Quand on parle du poids d'abatleur ou du 
poids de boucher, on compte alors ordinairement 
la viande et le suif ensemble. 

o). Les parties de valeur moindre, les issues, 
savoir la tête, les viscères, les pieds, ne sont ordi­
nairement pas comptés dans le poids déboucher. Le 
poids de ces parties chez un animal d'engraissement 
est loin d'augmenter en proportion de la viande et 
de la graisse. Il en résulte donc, que par celle 
raison , plus une bête bovine est engraissée, d'au­
tant plus grande est sa valeur relativement à son 
poids vivant, sans compter qu'elle livrera propor­
tionnellement plus de suif; de même plus le système 
osseux, (la tète, les jambes etc.) sera proportionel-
lement léger. Les Anglais ajoutent à cela une im­
portance toute particulière, parce que chez eux la 
viande a une valeur encore plus grande qu'ailleurs. 

6° La peau se pèse à pert. Son poids est, pro-
portionellemenl à la viande, plus fort chez les ani­
maux petits et maigres que chez les animaux plus 
grands et gras. En général, dans les conditions ordi­
naires, quand la viande n'est pas d'un prix parti­
culièrement haut , la peau, d'après son poids, se 
paye mieux que la viande. 

§ 213 . 

On trouve sur les rapports relatifs entre le poids 
vivant, le poids delà viande, du suif, des issues, de 
la peau, différents chiffres de proportions. Mais si 
on compare ces chiffres entre eux, ils diffèrent 
assez notablement. Aussi ne sait-il eu être au-
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trcment; car nous avons vu l'influence que peut 
avoir sous ce rapport la race à système osseux 
plus fin, la meilleure méthode d'engraissement, 
par exemple celle qui, soit par la nature de la nour­
riture, soit par la durée, etc., produit plus de suif, 
et enfin surtout la circonslance que tantôt l'un 
compte dans le suif ce qu'un autre compte dans la 
viande, que l'un ajoute les issues au poids de bou­
cher, tandis que d'autres les comptent à part, etc. ; 
ce qui devrait toujours être exactement indiqué, 
mais ne l'est pas ordinairement. 

Mais comme l'agriculteur a principalement à 
prendre en considération l'appréciation du poids 
de l'animal vivant, il doit tenir beaucoup à acqué­
rir , sur ce point , quelques connaissances et 
quelques bases certaines. Depuis un assez grand 
nombre d'années, j 'ai donc cherché à obtenir des 
rapports moyens à cet égard, et le bétail nombreux 
de llohenheim, l'engraissement qui s'y fait, enfin, 
l'abattage des animaux sur les lieux, m'en ont fourni 
l'occasion. 

§ 214. 

Le premier problème à résoudre est de chercher 
à établir le poids vivant de l'animal. On y arrive 
par différents procédés : 

I. Par l'estimation au moyen du coup d'œil, des 
mesurages superficiels , l'embrassement des ani­
maux par les bras et le toucher; 

II. Par un mesurage au moyen de dispositions 
particulières ; 

III. Par le pesage de l'animal vivant. 
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§ 2 1 3 . 

Sur le premier point, les boucliers surtout ont 
beaucoup d'habitude et de sûreté, parce qu'ils ont 
naturellement beaucoup d'occasions de vérifier leurs 
estimations avec le résultat final réel en marchan­
dises de boucherie jusque dans les plus petits dé­
tails. Mais comme leur estimation repose ordinai­
rement sur ces observations seules, elles ne se 
rapportent ordinairement pas au poids vivant, 
mais plutôt au poids spécial de boucherie. 

Ces estimations de boucliers exercés sont sou­
vent d'une exactitude surprenante. Naturellement, 
pour la graisse intérieure, le suif, aucune méthode 
d'appréciation de l'animal vivant ne peut donner 
pleine certitude, car cela dépend trop delà spécia­
lité du bétail et de la méthode d'engraissement. 

Si, sous le premier rapport et dans la certitude 
de l'estimation en général, le boucher, comme 
acheteur, a quelque avantage ; relativement au der­
nier point, savoir dans la connaissance exacte de 
l'animal et de la méthode d'engraissement, c'est l'en-
graisseur, comme vendeur, qui l'emporte ; pourtant 
ordinairement l'acheteur habile cherche à se ren­
seigner sur la méthode d'engraissement qui a été 
mise en usage. 

C'est surtout en touchant différentes parties de 
l'animal, tout en estimant et mesurant le volume 
du corps, qu'on s'assure du degré de l'état d'en­
graissement, de la niasse probable en viande et en 
graisse. 

Les différentes parties du corps de ranimai qui, 
au toucher (aux maniements), doivent se présenter 
pleines, charnues, fermes et grasses pour qu'on 
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conclue à une viande abondanle et grasse, ainsi 
qu'à beaucoup de suif, sont : 

1° Tout à côté de l'attache de la queue. Cela 
serait un indice de beaucoup de suif, parce que là, 
il y a dans un tissu cellulaire lâche beaucoup de 
ganglions lymphatiques et qu'aussitôt que ceux-ci 
s'entourent de graisse, cela prouve qu'il y a par­
tout déjà un dépôt abondant de'graisse et princi­
palement à l'intérieur de la cavité abdominale. 

2° Sur les os des hanches. Ce qui témoignerait 
d'une viande parsemée de beaucoup de graisse, 
parce que le tissu cellulaire qui lie la peau aux 
parties sous-jacenles ne se remplit de graisse qu'a­
lors que toutes les autres parties du corps se sont 
enrichies par une nourriture vigoureuse et abon­
dante. Quand ces os sont recouverts d'une couche 
épaisse de viande, qu'ils sont mous et pâteux, qu'ils 
paraissent arrondis et qu'on ne peut presque pas 
les sentir, on peut en conclure que l'animal est gras 
à l'extérieur et à l'intérieur. 

3" Sur les côtes. Preuve de beaucoup de viande 
parsemée de graisse. Car même, par une nourri­
ture seulement quelque peu abondante, le tissu 
cellulaire lâche, qui unit les nombreuses couches 
musculaires sur les côtes, se remplit de graisse. 
On ne pourrait pourtant en conclure à un dépôt 
général de graisse à l'intérieur du corps, et on 
peut s'attendre à une viande bonne et succulente, 
plutôt qu'à du suif el beaucoup dégraisse. 

4° Дох replis de la peau, sous les flancs, en 
avant des cuisses, où ce repli de la peau, ordinai­
rement vide, remplit complètement la main. C'est 
un signe de graisse, tant à l'intérieur qu'à l'exté­
rieure, parce que les muscles de la peau ne se 
remplissent de graisse que par une nourriture 
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abondante, et qu'on peut conclure alors à l'exis­
tence d'une graisse générale, les autres parties se 
remplissant de graisse avant celle-ci. 

h'° Au scrotum ou au pis. C'est également un 
signe de graisse intérieure, parce que celte partie 
ne se remplit également de graisse que lorsque 
toutes les autres en sont suffisamment pourvues. 
Si le scrotum ou le pis sont tellement pleins qu'on 
les croirait bourrés, on peut conclure à beaucoup 
de suif. 

6° Derrière l'omoplate. Preuve d'une viande 
abondante et grasse, parce que les parties de cette 
région du corps ne se composent que de couches 
musculaires qui, dans le mouvement et les efforts, 
consomment beaucoup de matière et que , si elles 
sont bien charnues, ainsi que les épaules en géné­
ral, elles annoncent beaucoup de viande. 

7° Eu avant de l'omoplate. Garantie de beau­
coup de graisse intérieure, de suif, puisqu'il s'y 
trouve, outre les muscles, beaucoup de vaisseaux 
lymphatiques qui ne se montrent remplis de graisse 
qu'après un dépôt général de graisse. 

8° En avant de la poitrine. Témoignage de viande 
abondante et grasse, car le tissu cellulaire y est 
très-lâche et demande un dépôt considérable de 
graisse avant d'en paraître rempli; c'est pourquoi 
il accuse alors aussi un dépôt général très-consi­
dérable de graisse. 

9" Entre les fesses. Indice d'une viande abon­
dante et grasse; car les nombreuses couches mus­
culaires superposées ne se remplissent de graisse 
qu'alors que d'autres parties, prenant graisse plus 
facilement, en ont depuis longtemps une surabon­
dance. 

10. Au larynx. Preuve de beaucoup de suif; 
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parce que le lissu cellulaire plus fin qui s'étend à 
cet endroit sur les cartilages du larynx ne se rem­
plissent de graisse que quand il y a graisse géné­
rale et qu'alors il annonce beaucoup de graisse in­
térieure, de suif. 

11° Il en est de même à la base des cartilages 
de l'oreille. 

Enfin , il est encore à remarquer : La viande 
d'un bœuf gras en apparence seprésenteau toucher 
lâche et poreuse; celle d'un bœuf réellement gras 
apparaît, au contraire, toujours ferme. Chez ce 
dernier, un boucher se sera rarement trompé, tandis 
que les animaux, paraissant poreux au loucher, 
se tuent souvent mal, comme disent les bouchers. 

g 216. 

II. L'appréciation, d'après le mesurage du vo­
lume et de la longueur, se fait ordinairement sui­
vant les principes deSt rachwiz ; mais la formule a 
déjà subi plusieurs modifications, elle pourrait 
donc bien manquer de certitude. 

On la trouve dans le Traité d'engraissement des 
animaux de Leuch, p . 7 5 ; elle est modifiée dans 
Y Administration rurale de Veit, vol. II , p . 454. 

Le mesurage, d'après le volume, se fait selon 
Mathieu de Dornbasle et a beaucoup attiré l'atten­
tion. 

Les deux mesurages peuvent fournir quelques 
données en ce sens que l'agriculteur moins exercé 
dans l'estimation ne commettra au moins pas de 
faute lourde dans l'appréciation d'un animal; mais 
ils ne se vérifient pas toujours exactement. 

Il est clair que, surtout là où le volume seul est 
pris en considération, il ne peut guère en être au-
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tremeiit, car il esl clair que , dans le poids total 
d'un animal, la longueur doit avoir une influence 
décisive; il suflit de quelques mesurages pour se 
convaincre que la longueur est en rapport assez 
différent avec le volume; aussi l'usage pratique des 
bouchers, lors de l'estimation du poids d'un ani­
mal de le mesurer avec les bras étendus, de la poi­
trine jusqu'à l'arrière-train, en passant au-dessous 
du corps, ce qui leur donne la mesure de l'ampleur 
du corps aussi bien que de la longueur, prouve 
qu'ils ajoutent également de l'importance à cette 
dernière. 

Quand on prend en mainunedescription des diffé­
rentes races bovines, aussi relativement à leurqualilé 
pour l'engraissement, on trouvera toujours indiqué, 
surtout par les Anglais, très-experts en cette matière, 
que l'une est proportionnellement plus forte dans 
son arrière-train que l'autre. Comparons seulement 
deux races principales très-connues, celle de Berne 
et celle de Hollande; la première a un arrière-
train beaucoup plus fort et plus pesant que la der­
nière. 

il est généralement admis, qu'en moyenne les 
animaux femelles ont l'arrière-train proportionnel­
lement plus pesant, les mâles ont l'avant-train plus 
lourd. 

D'après cela, on ne peut pas s'attendre dans le 
mesurage sans considération de l'arrière-train à un 
résultat toujours juste; la méthode de mesurage de 
Mathieu de Dombasle, suppose les quartiers de 
derrière égaux en poids à ceux de devant. 

Le contenu de la viande, des os, du suif possède 
selon la race, la méthode d'engraissement, d'après1 

sa nature consistante ou poreuse, une pesanteur 
spécifique différente ; la même masse du corps fixée 
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d'après le mesurage ne présente donc pas toujours 
un poids égal. 

Il résulte de tout cela que la vérification réelle 
sur beaucoup d'animaux, du poids trouvé par le 
mesurage, dépend pour le moins de ce que les ani­
maux sont d'une même race, du même sexe, et 
peut-être aussi qu'ils ont été engraissés à un degré 
assez pareil. 

C'est ainsi qu'il peut se faire, qu'une fois la réa­
lité coïncide d'une manière surprenante avec le ré­
sultat du mesurage (si la nature du bétail ressemble 
à celle du bétail d'après lequel et pour lequel la 
mesure a été calculée), et lui donne ainsi tout cré­
dit; tandit que d'autres fois elle s'en écarte sensi­
blement. J'ai obtenu en moyenne parla mesure, au 
moyen du système Mathieu de Dombasle, un poids 
qui restait en dessous du poids réel. 

Mes observations sur ce point sont confirmées 
par d'autres. Villeroy dans le Journal d'Agricul­
ture pratique, 1843, dit : « Lorsque les bœufs ont 
été poussés à uu assez haut état d'engraissement, 
la mesure indique ordinairement un poids plus bas 
que le poids réel, et je me l'explique facilement. 
Dans le commencement de l'engraissement, la na­
ture travaille surtout sur le système cellulaire de 
l'extérieur de l'animal, ce qui étend notablement lu 
périphérie. Ce n'est que plus tard que se forme la 
graisse intérieure, l'animal gagne en poids et en 
valeur sans que sa périphérie gagne en propor­
tion. » 

§ 217. 

Le pesage de l'animal est certainement le moyen 
le plus sû r ; mais il faut pour cela des appareils 

5. 
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qui ne sont pas toujours à la portée de chaque 
agriculteur. On a pour cela des balances à bétail. 
Celle dont on se servait autrefois avec succès à IIo-
henbeim est décrite et dessinée dans le rapport offi­
ciel sur la sixième réunion des agriculteurs alle­
mands à Stuttgart, p. 34-7. La bascule telle qu'on la 
construit maintenant pour divers usages, sert éga­
lement au pesage du bétail, ce qui a beaucoup 
facilité mes expériences. 

§ 218 . 

Quand on connaît une fois d'une manière aussi 
exacte que possible le poids vivant d'un animal, il 
s'agit, pour trouver sa valeur pour la boucherie, de 
connaître les rapports entre la viande, le suif et les 
autres parties du corps et le poids vivant. 

Malgré les nombreuses formules émises par 
d'autres, je me suis efforcé à Hohenheim de pro­
fiter des moyens dont je disposais pour concourir à 
élucider ces proportions. 

En collationnant mes résultats avec les indica­
tions des autres, on peut, lorsque la graisse du 
rognon est comptée avec le suif, comme cela se fait 
chez nous, admettre le rapport suivanl entre le 
poids vivant et le poids de boucherie; 100 livres 
poids vivant donnent : 

1° Viande et suif. 
a. Chez le bétail maigre, 43 à 48 liv. viande, 3 à 

4 livres suif, ensemble poids de boucherie 46 à 
52 livres. 

b. Chez le bétail en bon état, 4a à 50 livres 
viande, S à 6 liv. suif, ensemble 53 à 56 liv. 

c. Chez le bétail à demi-gras, comme il se vend 
ordinairement chez nous, et aussi comme on 
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pousse ordinairement l'engrpissement à Hohen-
heim, 50 à 32 liv. viande, 8 liv. suif, ensemble 58 
à 60 liv. 

d. Chez le bétail très-gras, on liv. viande, 9 à 
10 liv. suif, ensemble G 4 à 63 liv. 

e. Sur du bétail extraordinairement gras et 
d'une conformation particulièrement favorable à 
l'engraissement, c'est-à-dire, chez lequel les parties 
de moindre valeur (les issues) sont proportionnel­
lement petites, 60 à 6îi liv. viande, 10 à 11 livres 
suif, ensemble 70 à 76 liv. 

Ou bien on peut compter : 
Sur 100 livres viande (ne pas confondre avec le 

poids vivant) il existe de suif : 
a. Chez le bétail en bon état, 8 à 12 liv. 
b. Chez le bétail à demi-gras, gras et très-gras, 

12 à 18 liv. 
2" En parties de moindre valeur ou issues, en 

excluant le sang et le contenu des boyaux : la pro­
portion de celles-ci par rapport au poids vivant ou 
par rapport au poids de la viande diminue au fur 
et à mesure que l'animal est plus fortement en­
graissé. 

D'après nos pesages, il faut compter en moyenne 
chez le bétail à demi-gras sur 100 liv. d e viande, 
22 liv. d'issues. 

Chez le bétail mieux nourri et toutà fait gras, la 
proportion descend d'après des expériences faites 
ailleurs, à 18 liv. pour 100 liv. viande. 

3" De même la proportion du poids de la peau 
comparé à la viande décroit avec un engraissement 
plus fort; mais ce poids se modifie encore plus 
d'après la grandeur de l'animal, en ce sens que, la 
peau pèse proportionnellement plus chez les petits 
animaux que chez les grands. Il n'est donc pas pos-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



sible d'indii|ucr une proportion plus exacte, que de 
compter pour 100 livres de viande, 10 à 18 liv. de 
peau. 

Les bœufs demi-gras de race indigène ennoblie, 
d'une taille assez grande (en moyenne de 13 à 
1,400 liv. poids vivant) qu'on lue chez nous, don­
nèrent sur 100 livres poids vivant 6 livres, ou sur 
100 livres de viande environ 11 à 12 livres de 
peau, ou 80 liv. par tète. 

Pour ce qui concerne maintenant la question ca­
pitale posée plus haut, à savoir : dans quel rapport 
la nourriture consommée, réduite en valeur de foin, 
produit une augmentation du poids du corps, cela 
subit maintes modifications, selon le choix de l'ani­
mal, la méthode d'engraissement, etc. 

1° Avec la nourriiuretotale,danslaquclle les ali­
ments de production excédaient, comme d'habitude 
dans l'engraissement, un peu la nourriture de con­
servation, chaque 100 livres réduit en valeur de 
foin produisit en augmentation du poids vivant: 

a. Chez des bœufs bien conservés, pas trop 
vieux, jusqu'à un degré moyen d'engraissement 
b' 1/10 liv. 

h. Chez des bœufs vieux, mais du reste sains, 
un peu épuisés de travail, 4 à 4 1/2 liv. 

Cela concorde assez bien avec les indications 
suivantes données par d'autres auteurs ; < 

C'esl une proportion assez généralement adoptée 
que 100 livres valeur de foin en nourriture totale 
donnent 5 livres d'augmentation du poids du corps. 

Thaër admet que l'augmentation du corps pour 

219. 
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100 liv. valeur de foin en nourriture totale s'élève 
à 'Ô 4/10 jusqu'à 5' 1/2 liv. 

Dans l'Administration rurale dcVei l , 2™ vo­
lume, pag. 4 4 6 , on peut trouver qu'en forte 
moyenne, sur un grand nombre d'animaux achetés 
maigres, engraissés dans cinq différents domaines 
et avec des aliments tout à fait différents, 100 liv. 
valeur de foin en nourriture totale produisirent 
S 5/10 liv. d'augmentation du poids du corps. 

2° La nourriture de production, administrée 
dans la proportion ei-dessus avec la nourriture to­
tale, donna par 100 liv. réduit en valeur de foin en 
augmentation de poids vivant; 

a. Chez des animaux très-robustes, dans le meil­
leur âge et par un engraissement moyen, de 8 jus-» 
que près de 10 liv. 

b. Chez le même bétail, mais par un engraisse­
ment poussé plus loin, 8 liv. 

Par contre alors 1 livre poids vivant vaut plus 
que par un engraissement moins fort. 

c. Chez des bœufs plus âgés, fatigués, 6 à 
7 livres. 

De celte manière on peut en moyenne admettre 
8 livres. 

M. de Riedesel, d'après ses expériences connues, 
admet que 10 livres de nourriture de production 
donnent 1 livre d'augmentation de poids du corps. 
Mais comme la manière de faire ses expériences le 
dénote, cela ne se rapporte qu'à l'engraissement de 
bétail plus jeune et robuste, aussi n'est-ce pas un 
engraissement formel ; en ce sens il pourrait donc 
être d'accord avec mes observations. 
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4. — E N G R A I S S E M E N T D E S V E A U X . 

§ 220. 

J'ai observé l'engraissement des veaux en Alle­
magne, surtout aux environs de Hambourg, et puis 
sur une assez grande échelle en Hollande et en An­
gleterre. La viande de ces veaux ainsi engraissés 
est d'une véritable délicatesse, à tel point qu'on ne 
peut presque pas y comparer celle qu'on obtient de 
veaux âgés de 3 à 4 semaines et nourris parcimo­
nieusement de lait. Riais dans les contrées citées, 
cette viande est un article de luxe. Pour qu'elle 
soit si bonne et qu'on la paye si bien, il faut que le 
veau soit nourri abondamment avec du lait. Ici, 
comme dans l'engraissement, la règle est de faire 
consommer par le veau autant de lait qu'il peut en 
bien digérer; parce que plus l'engraissement au lait 
dure de temps, plus il faut de lait pour la nourri­
ture de conservation qui ne rapporte rien. Sur le 
mode d'engraissement des veaux, jerépélerai ce que 
j 'ai déjà exposé dans mes observations agricoles re­
cueillies durant un voyage aux Pays-Bas (Corres-
pondenz-blatt des Wurt : landw : Vereins, année 
1830, p . 10) ; j 'ai pratiqué depuis, chez nous, cet 
engraissement sans inconvénient. Le côté écono­
mique de la chose sera indiqué dans la récapitula­
tion générale. 

Engraissement des veaux en Hollande. 

Les veaux sont placés, dès les premiers jours, 
dans des compartiments étroits en planche, dont 
il y en a souvent plusieurs l'un à côté de l 'autre; ils 
ne peuvent s'y mouvoir que fort peu, et tout bon-
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nement se coucher. Le plancher est formé d'un 
grillage ou hien foré de trous, pour que les ani­
maux y couchent aussi sèchement que possible. 

L'espace où ces compartiments se trouvent est 
tenu dans l'obscurité. Les veaux reçoivent dans des 
seaux, deux fois par jour, le matin et le soir, dulait 
à discrétion. 

Dans les premiers jours le lait est pur tel qu'il 
vient de la mère, plus tard il est mélangé de lait 
de toutes les vaches, mais toujours au degré na­
turel de chaleur. 

Dans ce pays, les veaux à l'engrais ne reçoivent 
pas d'oeufs, en général cela ne parait se faire que 
dans peu de cas et pour des raisons particulières, et 
lorsqu'on donne toujours du bon lait frais, les œufs 
ne sont nullement nécessaires. On dit que cela 
échauffe trop les veaux mâles. Un veau boit sou­
vent jusqu'à 20 litres de lait par jour. L'engraisse­
ment se fait avec avantage pendant environ 10 à 
12 semaines ; la viande est alors aussi la meilleure, 
et un tel veau peut peser avec la graisse ISO à 
180 livres poids de boucherie. 

On attribue une valeur particulière à ce que les 
veaux aient été engraissés uniquement avec du lait 
frais, sans autres aliments. Afin qu'ils ne puissent 
pas même mâcher la paille de la litière, ou on ne 
leur en met pas du tout, ou bien on leur place des 
muselières. 

Les bouchers reconnaissent de suite à l'extérieur 
du veau s'il a été élevé exclusivement avec du lait; 
il faut que l'œil, et toutes les parties internes qu'on 
peut voir à l'extérieur, par exemple, l'intérieur de 
la bouche, des paupières soient blancs. 

Quelques remèdes particuliers s'appliquent à ces 
veaux : 
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Quand un veau est ballonné, on donne de 
l 'anis; 

Quand il ne veut plus boire, des écailles de 
moules pilées, (probablement sonl-ce les parties 
calcaires cpii agissent); ou bien on leur tire du sang 
à l'oreille. 

Quand il a la diarrhée, on se contente de donner 
moins de lait, ou d'ajouter à celui-ci un peu d'eau. 

Pour prouver qu'ici encore il arrive que 10 livres 
valeur de foin en nourriture de production en lait, 
produisent une augmentation corporelle de 1 livre, 
je citerai l'exemple suivant : 

En 1839, à Iloheuliein, un veau fut élevé pen­
dant 2 mois et six jours avec du lait seul. 

Il pesait à sa naissance 101 livres; au moment 
de le tuer il pesait vivant 262 livres; il avait donc 
augmenté de 161 livres. 

Il avait reçu en tout en lait, depuis 3 litres par 
jour jusqu'à 20 litres, 876 litres; ou 1,752 livres. 

Voici comment on calcule la nourriture de con­
servation. La moyenne du poids vivant était 

4 — = 1 8 1 livres. 
2 

Comme nourriture de conservation, il faut par 
jour 1/60 du poids vivant en valeur de foin ; comme 
1 livre de lait égale 1 livre de foin, il fallait donc 
3 livres de lait par jour, ce qui fait pour 6 1 jours 
183 livres de lait. Des 1,752 livres de lait con­
sommés, il reste comme nourriture de production 
1,369 livres, 10 livres de celle-ci doivent donner 
1 livre de viande, ainsi ; 157 livres. 

Le veau s'était accru en réalité de 1 6 1 livres. 
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III. — Emploi des bêtes bovines à la laiterie . 

Le but général de la laiterie est d'augmenler, 
aulant que possible en quantité et eu qualité, la 
production du lait, dans le rapport le [dus favorable 
a\ec la dépense de nourriture, et de tirer du lait le 
parti le plus avantageux. 

Dans beaucoup, presque dans la plupart des cas, 
la laiterie constitue le but principal de l'élève et de 
l'entretien des bêles bovines ; mais ne fût elle pas 
le but principal, on lient néanmoins presque dans 
chaque exploitation des vaches laitières, soit pour 
ses propres besoins, soit pour l'élèvedu jeune bétail. 
La comparaison des résultais économiques aveu 
ceux des autres modes d'emploi des bêles bovines 
ne Irouvera sa place qu'à la fin. 

Je considère ici tout ce qui est principalement 
important pour l'exploitation de la lailerie, savoir : 

Le lail en général ; 
La qualité du lait, et ce qui influe sur elle; 
La quaniilé de lait, et ce qui la détermine, sur­

tout le choix des vaches, l'alimentation et l'entre­
tien, la traite ; 

Les différents modes de tirer parti du lail, en-
tr'auties le débit du lail, la fabrication de beurre 
et de fromage. 

Je communiquerai ici les investigations de 
Schubler sur le lait, mes observations pendant une 

2 2 1 . 

1. I.E LA|T. 

a, Éléments constitutifs du lait. 

% 222. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



OC BÊTES BOVINES. 

• 
longue pratique, ainsi que le résultat d'autres 
recherches relatives à ce sujet. 

Le lait frais et sain est ce liquide connu, d'une 
couleur blanche, opaque, d'un goût agréable et doux, 
d'une odeur particulière peu marquée, liquide qui est 
produit ou sécrété dans le pis, et destiné d'abord à 
la nourriture des animaux nouveau-nés. Ses élé­
ments principaux sans analyse chimique plus pro­
fonde sont une substance grasse (le beurre), de la 
caséine (le fromage et le petit la i t ) , du sucre de 
lait et de l'eau. 

Ces parties sont contenues dans le lait et peu­
vent en être séparées de la manière suivante : 

La graisse, le beurre se trouve dans le lait au 
moment de sa sortie du pis eu globules de gran­
deurs diverses, qui sont clairement visibles au 
microscope, et qui, en raison de leur poids spéci­
fique léger, ont plus ou moins de tendance à s'élever 
à la superficie du lait ; il est tout formé dans le lait, 
celte substance se trouve à l'intérieur de ces glo­
bules comme une moelle, entourée d'une mem­
brane blanche, transparente, mince, élastique et 
résistante. 

Si on laisse séjourner dans un vase le lait fraî­
chement extrait , cette graisse s'élève insensible­
ment au-dessus du lait, et s'amasse à la superficie 
sous le nom de crème. L'autre partie caséeuse du 
lait se coagule, et apparaît ainsi d'une'consistance 
plus épaisse. Une température plus élevée accélère 
la séparation de la crème, et la coagulation du lait. 
Par une température de 12" i léaumur, 24 heures 
suffisent pour séparer la crème du lait. Par une 
température plus élevée cela a lieu plutôt, par une 
température plus basse cela retarde. 

Le caséum forme dans le lait une dissolution 
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opaque, jamais claire; il donne au lait sa eouleur 
blanche ; après que le caséum a été séparé au moyen 
d'un coagulant, le petit-lait apparaît sous forme 
d'une solution liquide \erdàtre, claire et transpa­
rente; si on expose ce liquide à l'ébullition il rede­
vient blanc et opaque, et se nomme lait de fromage ; 
si on ajoute alors un acide par exemple du vinaigre, 
le caséum se sépare en beaucoup de petits flocons; 
le liquide clair qui reste forme le petit-lait, dont on 
extrait le sucre de lait par évaporation. Ce dernier 
contient encore un peu de mucus, de l'acide lac­
tique, du chlorhydrate et de l'acétate de potasse, 
et des phosphates terreux. 

Voici la proportion de ces parties, d'après 
Schubler, qui a expérimenté en grand sur du lait 
provenant de vaches tenues à Hofwyl à un très-bon 
régime d'élable : 

1U00 parties de lait cont iennent : 
24 » de beurre. 

HO » rie fromage f iais . 
30 » de petit lait. 
77 » de sucre de lait cru, renfermant les sub-

tances indiquées . 
739 » d'eau. 

1000 

Pourtant il fait observer avec raison, que des 
différences de ' localités, d'alimentation, de cli­
mat ele, peuvent amener des modifications notables 
à ces proportions; et comme exemple il cite des 
analyses laites en Suède par Berzelius , où le lait 
contientconsidérablementmoins debeurreet de fro­
mage. Je reviendrai à l'occasion de la qualité du 
lait dans les divers pays à une comparaison avec 
les résultats ci-dessus. En général, on peut admettre 
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que les contrées et lesolimatsqui conviennentd'une 
manière générale à la prospérité des bètes bovines 
sont aussi ceux qui sont le plus favorables à la pro­
duction du lait et de ses éléments, ainsi les pays 
modérément chauds et humides. 

h. La qualité du lait et ce qui exerce de l'influence 
sur elle. 

$ 223 . 

La .qualité du lait se juge d'après la quantité el 
la bonté des éléments les plus précieux, le beurre 
et le fromage, qu'il contient. La qualité du lait varie 
beaucoup eteela est beaucoup plus important qu'on 
ne croit généralement, lorsqu'on veut en tirer parti 
par le beurre et le fromage. 

La qualité dépend de circonstances multiples : 
De la race des vaches, ainsi qu'on l'a vu dans 

l'exposé des différentes races bovines. 
De l'individualité de l'animal, dans la même 

race; et sous ce rapport de l'àye des vaches. On 
admet le plus généralement que des vaches vieilles 
donnent un lait plus consistant que des bètes plus 
jeunes, mais en quantité moindre. Le lait qui pa­
raît le meilleur est celui qui provient de vaches qui 
ont mis bas leur troisième veau. 

Des aliments. J'ai fait des observations à cet 
égard en traitant des divers aliments. En général, 
on peut le résumer ainsi : des filantes vertes qui 
ont crû à sec sur un sol bon et vigoureux donnent 
du meilleur lait, surtout en parlant de pâturages et 
de prairies, que celles provenant d'un sol maigre, 
acide et humide. Les racines produisent un lait 
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maigre, par contre, du bon foin fournit un fait 
plus consistant; il en est de même des grains. 

Relativement à l'influence qu'exerce la stabula-
lion pendant l'été, comparée au pâturage, sur la qua­
lité du lait par rapport à sa richesse en beurre, il 
existe une expérience parfaitement suivie, qui a 
é l é faite par ordre de la Société agricole du 
Hanovre. • 

D'après celle-ci il a fallu pour une livre de beurre : 

1. Dans le régi m e de s lanulmion 

a. Par une nourriture de trèfle. 15 ,00 quarts(1) de lail. 

b. En nourrissant de vesces et 

de u-èfle 15 ,67 » 

2. Dans le régime du pâturage. 12 ,84 » 

Climat et saison. Comme ils agissent sur la 
nourriture, ils agissent également sur le lait. Au 
printemps (en mai) avec du trèfle et de l'herbe fraî­
che, etc., le lait est plus riche en parties bulyreuses 
que pendant la chaleur de l'été; de même encore 
au commencement de l'automne (en septembre). 

Le temps écoulé depuis le vêlage. Le lait des 
vaches ayant mis nouvellement bas est plus mince, 
peu à peu la qualité s'améliore et la quantité dimi­
nue; à une époque avancée de la gestation, la qua­
lité diminue de nouveau ; c'est dans le troisième 
mois après le vêlage que Te lait parait être le meil­
leur. 

En général on remarque que la qualité du lait 
est en rapport inverse de la quantité, c'est-à-dire, 
que plus la vache donne de lait, que ce soit le fait 
de la race, de l'individu, du vêlage récent, e tc . ; 
moins la qualité est ordinairement bonne. 

(I) Le f]iiiirl lianovi'ien 0/173 litre. 

fi. 
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Combien de temps le lait a mis à être préparé 
dans le pis? Autrefois, on admettait qu'il fallait 
au lait un certain temps de séjour dans le pis, pour 
arriver à maturité, c'est-à-dire, pour devenir con­
venablement gras; que les parties crémeuses se 
formaient plus lentement ; qu'en trayant les vaches 
trois fois par jour , le lait obtenu était plus mince 
le soir et le matin, que si on ne faisait la traite que 
deux fois. Mais ces suppositions ne s'accordent 
point avec les nouvelles données chimiques. (Voyez 
plus bas). 

Pendant, la traite, le premier lait est plus mince, 
moins consistant, le dernier lait est le plus gras. 

Schubler a fait traire le lait d'une vache dans 
cinq vases différents d'après un certain ordre et a 
trouvé : 

'oiiis spécifique. Crème contenue 

Premier lai l . . 4 , 0540 5 
Deuxième lail . 1 .0531 8 
Trois ième lail . 1 ,0557 1 1 , 5 
Quatrième lai l . 1 ,0515 13,S 
Cinquième lait. 1 ,0290 17 ,5 

Moyenne. . . . 1 ,0521 11 ,5 

Même écrémé, le lait extrait en dernier lieu est 
plus consistant que celui tiré le premier. 

Le dernier lait donne Surtout des fromages par­
ticulièrement bons, et, en Angleterre, où on re­
cherche avec raffinement tous ces produits et fa­
bricáis exquis, on fabrique en certains endroits des 
fromages uniquement avec ce dernier lait, qu'on 
tire à part. 

Pour examiner la qualité du lait, on a déjà pro­
posé différents laclomètres. Je les ai essayés plus 
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ou moins tous. Mes observations concordent avec 
celles d'autres auteurs sur les points suivants : 

Ces lactomètres sont, en général, de triple 
espèce; ainsi, ils indiquent soit la pesanteur spéci­
fique du lait, soit son degré de transparence, soit 
enfin immédiatement son contenu en crème. Les 
instruments de la première espèce sont disposés 
tout à fait de la même, manière que les autres aréo­
mètres pour des liquides qui sont plus pesants que 
l'eau. A la partie, supérieure du tube, se trouve le 
point, jusqu'où ils s'immergent dans l'eau pure. 
Donc plus ils descendent profondément dans un 
lait qu'on veut examiner, plus celui-ci est léger et 
meilleur d'une manière générale, pour autant que 
cette légèreté plus grande dépend de la quantité de 
crème qu'il contient. (Le beurre lui-même à l'état 
frais n'a qu'une pesanteur spécifique de 0,902.) 
C'est ainsi que Schubler a trouvé pendant les mois 
d'été et au régime du vert les rapports suivants 
entre la crème contenue et le poids spécifique du 
lait : 

19 p. c. de crème par 1 , 0509 poids spécifique du lait. 
16 » » 1 ,0518 » » 
13 » » 1 ,0327 » « 

9 n » 1 ,0334 » » 
7 » » 1 ,0510 » » 

Pendant les mois d'hiver pourtant, par une 
mauvaise nourri ture, on obtient ordinairement 
beaucoup moins de crème, quoique le poids spéci­
fique ne diffère souvent que très-peu. C'est pour 
cette raison que l'aréomètre, qui se recommande­
rait surtout par la facilité avec laquelle il se manie, 
n'est pas tout à fait propre à renseigner suffisam­
ment le cultivateur sur la qualité de son lait. 
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Ajoutons à cela, qu'il ne peut s'appliquer qu'à 
l'exploralion du lait dont on est certain d'avance 
qu'il se trouve pur de toute falsification et particu­
lièrement qu'on n'y a pas ajouté d'eau. Pour 
explorer si un lait possède encore toute sa crème 
et qu'on n'y a pas ajouté d'eau, un tel instrument 
ne consent pas, parce que le poids spécifique mo­
difié par l'enlèvement de la crème peut se trouver 
rétabli en ajoulanl de l'eau. 

Un instrument de la seconde espèce a été indiqué 
par le docteur Donné, à Paris , sous le nom de lac-
toscope. On y part de ce principe que le lait doit sa 
couleur blanche, mate, aux globules de la substance 
grasse y contenue, et qu'il renferme d'autant plus de 
crème qu'il est moins transparent. Pour mesurer 
le degré de celte opacité, l'instrument du docteur 
Donné se compose de deux plateaux en verre paral­
lèles, entre lesquels on met une petite quantité du 
lait qu'on veut examiner. On rapprocliealors les pla­
teaux jusqu'à ce qu'on ne voit plus la flamme d'une 
bougie placée sur une table à une certaine dislance. 
Sur un cercle gradué, on lit alors l'épaisseur de cette 
couche, et au moyen d'une table additionnelle on 
trouve la quantité de crème correspondante à celte 
épaisseur. Cette table repose naturellement sur une 
série d'expériences faites avec l'instrument. Quel-
qu'ingénieuse que soit l'idée sur laquelle lelacloscope 
est basé, les essais qui en ont été faits jusqu'ici ne 
parlent malheureusement ni pour la facilité de son 
maniement ni pour l'exactitude des résultats, ('/est, 
en outre, un instrument qui n'est pas à bon marché. 

D'une valeur pratique beaucoup plus grande, 
sont les laelomèlres destinés à indiquer la quantité 
de crème par sa séparation directe du lait. Ces 
crèmomètres, tels qu'ils onl été indiqués par Sehii-
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bler, Neander et plus tard par Banks en Angle­
terre, consistent tout bonnement en un vase à pied 
cylindrique, environ d'un pied de longueur, d'un 
diamètre de 1 à 2 pouces, et gradué à l'extérieur. 
Cette échelle divise l'espace intérieur en parties 
centésimales, et lorsqu'on remplit le verre de lait, 
et qu'on l'y laisse reposer jusqu'à ce que toute la 
crème s'en soit complètement séparée, on voit im­
médiatement à la ligne de séparation entre la crème 
et le lait, combien la première forme de parties 
pour cent du tout; 

Un crèmomètrc encore plus simple et sans verre 
gradué, que chaque agriculteur peut facilement 
faire soi-même, a été indiqué à la réunion des agri­
culteurs allemands par Voigt à Kahla. Une planche 
d'une longueur d'environ deux aunes et d'une lar­
geur tl 'une demi aune possède à ses deux extré­
mités deux bâtons montants d'une hauteur de 
15 pouces. D'un bâton à l'autre sont tendus des 
fils éloignés l'un de l'autre d'un huitième de pouce. 
Lorsqu'on veut comparer le lait de 5 ou 6 vaches, 
on prend autant de verres à bière lisses de hauteur 
et de largeur égales; on remplit chacun de lait 
exactement à la même hauteur, et on place les 
verres sur la planche. On les pousse alors contre 
les fils tendus; tous les verres se trouvent divisés 
en parties égales, et il est facile de voir combien de 
crème s'est séparée et quelle est la vache qui donne 
le lait le plus gras. Cet appareil n'indique pas à la 
vérité par centièmes la quantité de crème, pourtant 
il peut suffire dès qu'il ne s'agit que de l'examen 
comparatif du lait de plusieurs vaches ; on ne peut 
également méconnaître que la plus grande quan­
tité de lait soumise ici à l'examen est favorable à 
une séparation plus complète de la crème. 
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Les laclomèlrcs peuvent fournir des renseigne­
ments très-précieux, pour juger la valeur du lait 
d'après son contenu en crème, par conséquent 
aussi pour juger la valeur des vaches et de tout un 
hélail ; mais il faut alors tenir suffisamment compte 
de tout ce qui peut influer sur la qualité du lait. 
Pourtant dans la pratique, ces lactomèlres pèchent 
en ce qu'on ne peut par leur moyeu reconnaître les 
différentes qualités de la crème elle-même, ni le 
caséum contenu dans le lait, et que par conséquent 
on est obligé de recourir à l'exploration, c'est-à-
dire, de faire du beurre et du fromage avec ce lait 
que l'on veut examiner ou comparer. 

Pour ce qui concerne le poids spécifique du lait, 
Sehubler est arrivé au moyen de l'aréomètre aux 
données suivantes, le poids de l'eau pris pour 1000 : 

Liih ordinaire do vaches . . . 1052 

Lait gras 1 0 2 8 

Crème 1012 

Lait bli-u écrémé 1056 

Pe l i l - la i l 1027 

Lait de b e n n e 1056 

Comme, d'après cela, l'eau est plus légèreetque 
le lait le plus gras est aussi le plus léger, en ajou­
tant de l'eau au lait, il devient meilleur d'après 
l 'aréomètre; c'est pourquoi, comme je l'ai dit, 
l'aréomètre ne convient pas pour l'exploration du 
lait. 

§ 2 2 4 . 

Ce qui a été dit sur la qualité du lait a été re­
connu auparavant sans analyses chimiques. Mais 
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ici encore les chimistes nous viennent en aide, ce 
dont nous devons profiter; aussi je communique 
ici les renseignements que je dois à l'obligeance du 
professeur D r WollT. 

Le lait des vaches a été, dans les derniers lemps, 
très-souvent soumis à des analyses chimiques, et 
les résultats de celles-ci ont démontré qu'il subis­
sait dans sa composition des variations considé-

• rables, d'après le mode d'alimeniation , la race et 
l'âge des animaux, d'après la quantité de laii jour-
nalièrement sécrétée, d'après le temps de la 
traite, etc. 

RACE DE FRISE ORIENTALE RACE DE IflONTAFON. 

ï S S i i s 
• "-o 

1 £ := c 

s 1— 
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-
d ç 

i i i l 1 1 
C. ^ =c 2 i f 

s s 
c c 

» i 
t . ~ y c 

E I 
^ c 
ce ï 

< < 

83 Os'86.07 88.22 89 20 S8 3 87.48 87.08 87.68 

4 95 6.14 2.50 '2 56 3.71 4 1 1 4.19 

Albumine. . . . 0 58 0.33 0.62 0.32 0.59 _ ' 9.52 -

Sucre de lait. . 4.41 4 72 4.2 5 . (2 \ 4.97 

Sels 
4.Ö7 S.01) 

0.81 0.72 0.8 

R p u r r e 5.02 2.48 3.64 2 03 6.2 3.29 3.60 3.16 

Par un mode d'alimentation absolument pareil, 
non-seulement des animaux de race différente, mais 
aussi des individus différents de la même race 
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produisent du lait de composition très-variable 
C'est ainsi que Keyser trouva dans le lait : 

U N S E P T E M B K E . 

V A C H E S 

île 
M o n t a l ' o n . 

l ^ 
' ~ -a 

ï — % ' 1 . 

12.47 12.49 11.38 

87.53 87.Eil 88.G2 

3.13 3.39 2.S3 

A U M I L I E U D ' O C T O B U E . 

Nourriture princ. fouilles de betteraves 

Substances sèclips 11.30 12.08 11.04 

88 70 87.92 88.90 

Beurre 2.G0 2.88 2.20 

Les analyses suivantes, faites par Wolff, sont à 
même de nous tenseigner sur l'influence, qu'ont 
sur la bonté du lait, et surtout sur sa contenance en 
beurre, la quantité du lait sécrété et le temps de 
la traite. Le lait fut pris de deux vaches de la race 
de Monlal'on, l'alimenlation était une nourriture 
normale d'hiver. Les observations commencèrent 
bientôt après le sevrage, environ 6 à 8 semaines 
après le vêlage. 
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LAIT DU MAT1I». LAIT DU s o i k . 
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m 
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liv. once* [1. cent. p. cent Ht. onces p cenl. p Ct'llt. 

20 janvier . 16 7 1 1 85 3 04 15 12 25 3 09 

28 n 16 3 (2 45 3 20 13 1 1 12 77 3 38 

3 février . 17 5 12 16 3 12 15 12 12 53 3 35 

10 » 17 7 12 49 3 29 15 15 12 58 3 38 

17 • 15 15 12 20 3 07 U 3 12 75 3 46 

24 16 5 12 2G 3 15 i i 10 12 54 5 56 

2 mars . . 16 C 12 30 3 13 15 - 12 67 3 5fi 

10 15 8 12 48 3 23 16 2 12 48 5 24 

18 » 15 3 12 ¿8 5 26 15 12 12 62 3 54 

21 15 12 1-2 52 3 22 14 4 12 45 3 35 

31 - 15 ^ 12 78 3 51 14 7 12 92 3 64 

7 avril . . 14 6 12 75 . 3 55 i # 13 12 84 3 60 

14 14 11 12 Gl 3 23 15 12 12 6S 3 22 

21 • 14 8 12 77 3 43 14 6 12 68 3 46 

28 13 10 13 04 3 68 15 8 12 88 3 G6 

5 mai. . . 13 10 12 78 3 55 12 15 12 86 5 48 

12 13 7 12 74 3 42 13 15 12 76 3 42 

Moyenne. . 15 3 12 50. 5 29 14 61 12 66 3 ii 

A partir du 15 mai, on passa insensiblement à 
la nourriture du vert, et on remarqua des change­
ments dans la quantité et la qualité du lait. 

U L T E S C O Y I K E S . 7 
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L A I T D U M A T I N . I . A l r m ; soiR-

H 

fr-
iC 

D 

c § •£ 
ce 

h» ^ 

S 

3 

5 

c . / 

l i v. o nées p . cent. p. cent. 1 ï v.onces p ei'nl p crnl. 
19 niai. . . 12 13 1 2 SI 5 67 14 10 1 2 ai 3 38 

-m » 14 14 12 « 1 5 40 16 12 12 Gl 3 53 

2 juin. . . 13 6 12 72 3 ¡¡7 13 S 12 87 5 07 

î) » 13 7 12 118 3 76 13 13 13 9!) 3 82 

IG » u 8 12 98 5 38 14 13 13 11, 3 70 

25 15 15 ( 2 13 2 92 14 11 13 01 3 68 

28 . 12 12 12 5 1 S 24 - - -

30 » 11 15 0G 3 35 1 1 14 13 31 5 86 

2 juillet. . - - 1 2 II 13 11 3 63 

4 . » - - 13 G 13 47 5 97 

7 . 11 8 15 r,8 3 68 r -

Moyenne . . 13 •2, 12 8 j 5 53 14 1 13 ()'» 5 73 

On n'a pas indiqué ici, combien le lait contenait 
de caséum et de sucre de lait, parce que cetle quan­
tité s'est trouvée très-constante dans les expé­
riences ci-dessus, savoir : le caséum à 4 et le sucie 
à b pour cent. On voit qu'au commencement de 
cette série d'expériences, la quantité du lait du 
malin dépassait celle du soir de 2 à 5 livres, vers 
Ja H u de février cette différence diminua jusqu'à 
une à 2 livres, au commencement de mars jusqu'à 
2 livres, et au milieu de mars celle différence élail, 
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pour ainsi dire, égalisée, tandis que plus lard et 
surtout dans les mois d'été il y avait en moyenne 
un excédant en fa\eur du lait du soir. La raison de 
ce fait est que l'intervalle d'une traite à l'autre n'a 
pas toujours été le même pendant la durée des 
expériences; dans les courts jours de l'hiver, on 
faisait la traite le malin vers cinq heures seule­
ment et le soir souvent déjà avant 4 heures; à 
l'approche des jours plus longs, le moment de la 
traite, 4 heures du matin et 4 heures du soir, était 
observé toujours plus exactement jusqu'à ce qu'au 
prinlemps et en été, l'intervalle entre la traite du 
matin et celle du soir était plus long qu'entre la 
traite du soir et celle du malin. Si l'heure de la 
traite avait été observée d'une manière constante, 
on aurait trouvé partout dans chaque semaine, à 
de bien petites variations près, la même quantité de 
lait le malin que le soir. 

Il résulte de ces analyses du lait du malin et du 
lait du soir, faites chaque semaine, que pendant 
l'alimentation d'hiver le premier contenait un peu 
moins de substance sèche et surtout de beurre, 
que le dernier, alors qu'il présentait sous le rap­
port de la quantité un avantage; aussitôt que les 
différences, existant sous ce dernier rapport, vin­
rent à cesser, les variations de quantité entre le 
lait du matin et celui du soir cessèrent aussi com­
plètement. Ces observations viennent confirmer ce 
fait que le lait, du moins pendant l'alimentation 
d'hiver, en séjournant plus longtemps dans le pis 
augmente à la vérité en quantité, mais diminue 
en qualité, c'est-à dire, qu'il contient moins de 
beurre pour cent parties de lait, mais plus d'eau. 
Il paraîtrait donc que le beurre se forme d'abord 
en plus grande, et plus tard en moindre quantité. 
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Ces mêmes observations ont été faites parBoedeker 
et Slreckman pendant l'alimentation d'hiver sur 
des vaches de race frisonne : 

FÉVRIER. 

L à l T LAir 

(iumalin. de midi. 
LAIT 

du mutin. 

AVRIL. 

I.A1T 

de midi. 
LAIT 

du soir. 

89,75 88,22 89,07 89,20 80,60 

2,43 3,64 2,17 2,G3 5,42 

Sucre de lait . . 4,10 4,41 4.30 4,72 4,19 

Acide lacl. libre. - - 0,03 0,05 

Sels minéraux. - 0,73 0,81 0,83 0,72 0,78 

Albumine . . . . 0,44 0,02 0 ,4 i 0,32 0,31 

2,33 2,30 2,24 2,30 2,70 

Poids spécifique. 1,039 1,038 1,038 1,040 1,036 

Les différences dans la qualité du lait sont ici 
encore bien plus considérables que dans les expé­
riences de \VolfT, et sont peut-être dues à la race, 
à l'individualité ou à une alimentation différente de 
l'animal. La traite se faisait le malin entre quatre 
et cinq heures, à midi entre midi et une heure et 
le soir entre six et sept heures; le lait du malin 
s'était donc accumulé dans le pis de la vache pen­
dant un intervalle de neuf heures, le lait du midi 
pendant huit heures, et le lait du soir pendant 
sept heures. 

Durant l'alimentalion d'été, Wolff a également 
trouvé le lait du soir plus riche en beurre que le 
lait du malin, quoique la quantité de ce dernier fût 
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en moyenne plus petite que celle du premier; il 
parait donc qu'en été une plus grande quantité de 
lait e t , par conséquent, un séjour plus prolongé 
dans le pis de la vache n'agit pas d'une manière 
aussi défavorable sur sa qualité qu'en hiver. Pro­
bablement que l'alimentation plus riche des vaches 
pendant l'été et la nourriture du vert, de digestion 
plus facile, ont pour effet que le lait, qui s'accumule 
pendant le jour, est, dans toutes les circonstances, 
plus riche en beurre que celui qui est produit 
la nuil. 

En général, dans la même race et dans la même 
alimentation, le lait produit en abondance par de 
bonnes laitières est un peu plus aqueux que celui 
des mauvaises laitières. Cela est confirmé par les 
observations suivantes, faites par M. F . Ciusius. 
Elles donnent également des éclaircissements sur 
la qualité du lait, immédiatement après le part des 
vaches et sur sa transformation insensible en lait 
normal. 

JOURS APRÈS I.B VÊLAtiR. 
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MAUVAISE VACHE LAITIÈRE, № 1 . 

ImméilialcinenL après . . . . 38 ,1 6 1 , 6 8,4 0 1 5 , 5 

1 e r jour 30,1 69,9 5,9 0 , 2 13,7 

2« . 25,1 76,9 6,2 0 , 9 1 0 , 9 

5= » 15,3 84,7 4,0 2,5 8 , 6 

4* » 14,9 85,1 4,5 5,6 5,1 

5 e » 15,7 86,3 5,7 5,9 3,4 
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J O C H 8 A F K È S L E T № L 4 b E . 
a ' 

E A U . 
=c 

s 

W 
K 

=a 

12,9 87,1 3.0 4,3 2,0 

7' 12,5 87,3 2,3 4,2 2,1 

8= » 12,7 87,3 3,1 4,5 1,7 

U' » 12,6 87,4 2 5 4,3 1,6 

21 = » • • • 12,1 87,9 2.3 4,6 0,9 

28" 12,4 87,6 2,6 4,4 0,7 

MAUVAISE VACHE LÀITIKRE. № 2. 

Immédiat, après le vûlage. . 22,3 77,5 *,1 1,7 8,3 

1 " jour, soir 18,9 81,1 4,0 2,2 6,3 

2= 16,3 83,7 3,7 3,5 5,0 

2» 13,9 84,1 5,5 3,5 4,4 

5° » malin 13,0 8b,0 5,0 5,9 3,8 

5= 14,3 83,5 5,3 4,3 3,0 

i E 12,9 87,1 2,8 4,3 2,8 

4 b 12,7 87,3 2,3 4,3 2,2 

3« 12,1 87,9 1,9 4,8 1,8 

5= 12,6 87,4 1,7 4,7 1,9 

6» « 12,5 87,3 2,3 4,7 2,0 

7' - 15,0 87,0 2,8 4,6 1,9 

14« 12,6 87,4 5,0 4,5 1,3 

2 l e 12,5 87,3 2.7 4,8 0,6 

28= 12,6 87,4 2 S 4,5 0,6 

3 5 e 12,9 87,1 2,8 *,5 0,6 
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JOLHH APRÈS 1,K VÊLAGE. ch
e.

 

EAU. а: 
Щ 

se ' S 
03 s 

41 

BONNE VACHE LAITIÈRE, N» т. 

Immédiat, après le vêlage. 

1er jour 

2« 

4= 

5" 

6 ' 

7» 

Immédiat, après le vèkiye. 

1 e r jour 

2= » 

3= 

6c 

S» 

13= 

21« 

29e 

33« 

16,7 83,3 3,7 2,3 4,1 

14,3 83,3 3,6 2,9 3.6 

14,1 85,9 3,1 5,3 2,4 

15,2 86,8 3,2 4 1 1,7 

M,9 88,1 3,0 4,3 1,7 

H 7 88,3 3,1 4,0 1,1 

11,8 88,2 2,9 4,1 0.6 

11,7 88,3 3,0 4,0 0,4 

LAITIÈRE, M » 2. 

H , 2 83,8 2,5 2 9 4,7 

15,1 86,9 2,3 3,5 2,9 

12,5 87,6 2,1 4,1 2,0 

11,6 88,4 2,7 4,5 2,0 

11,7 88,3 3,1 4,5 1,7 

11,4 88,G 2,8 4,2 1,9 

11,4 88,6 3,2 •M 1,0 

41,2 88,8 2,4 4,3 0,8 

11,3 88,7 2,6 4,6 0,3 

11,7 88,3 2,3 4.3 0,4 

11,3 88,5 2,9 4,3 0,3 

11,3 88,7 2,7 4,3 0,4 
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D'après ces analyses, les substances solides 
étaient les [dus nombreuses dans le lait immédiate­
ment après le vêlage et diminuaient partout assez 
régulièrement jusqu'au quatrième ou septième jour, 
et à partir de là, elles restaient les mêmes, à peu 
de variations près. D'une manière analogue, le 
beurre diminua d'un maximum immédiatement 
après le vêlage, jusqu'à la même époque (qua­
trième au septième jour) ; pour rester à partir de 
là plus ou moins constant; car il variait plus que 
les autres substances, mais sans régularité. 11 ré­
sulte ensuite qu'immédiatement après le vêlage, le 
sucre de lait est au minimum de sa quantité (qui 
est d'autant plus petite que le lait contient plus de 
substances sèches) et que sa quantité relative 
parait devenir assez constante dès le troisième ou 
quatrième jour. L'albumine contenue dans le pre­
mier lait a pour effet d'augmenter la quantité rela­
tive totale en protéine ; tandis que les autres élé­
ments du lait deviennent déjà constants sous le 
rapport de leurs quantités relatives du quatrième 
au septième jour après le vêlage, la quantité rela­
tive de l'albumine diminue à ce qu'il paraît plus 
lentement et ne devient constante que dans la 
deuxième ou troisième, quelquefois même dans la 
quatrième semaine. D'après les observations rap­
portées, l'albumine diminue plus lentement chez 
les vaches qui ont un colostrum contenant beau­
coup de substances sèches, et il devient plus tardi­
vement constant, que chez les vaches dont le lait 
offre déjà immédiatement après le vêlage la quantité 
à peu près normale de substances sèches. Enfin, ce 
qui est encore remarquable, c'est la grande diffé­
rence dans la composition du colostrum chez les 
différentes vaches, et il parait que des vaches avec 
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beaucoup de lait donnent un colostrum moins 
épais que des vaches moins productives en lait. 
I)e même, ces analyses confirment l'observation 
faile en d'autres endroits, que des vaches abon­
dâmes laitières donnent normalement un lait plus 
aqueux que de faibles laitières, et cela non-seule­
ment chez des bêles de races différentes, mais en­
core dans la même race. La valeur en substances 
sèches du lait de deux vaches qui donnaient par 
jour de vingt à vingt-six livres de lait, était d'un à 
deux pour cent plus faible que chez deux vaches qui 
ne produisaient par jour que douze à seize livres. 

g 225 . 

Un lait bon, c est-à-dire gras et consistant, 
présente une couleur jaunâtre, tandis qu'un lait 
mince, c'est-à-dire maigre et sans consistance, est 
de couleur bleuâtre. Le beurre suit la même cou­
leur. Ln lait avec beaucoup de parties caséeuses 
est d'un blanc épais. 

Les altérations du lait se rapportent, soit à sa 
quanlilé, soit à sa qualilé; souvent, et c'est l'ordi­
naire, les deux altérations existent en même temps. 
Les causes en sont nombreuses et variées; quel­
ques-unes sont connues, mais la plupart sont in­
connues. La quantité et la qualilé des aliments, 
les maladies interneset quelques maladies externes, 
divers médicaments, la malpropreté et même des 
affections morales, telles que le désir du veau, la 
nostalgie, etc., peuvent déterminer l'altération et 
la diminution du lait. Beaucoup et la plupart des 
altérations du lait proviennent d'une digestion mau­
vaise et irrégulière, ce qui s'explique par la con-
uexilé intime qui existe entre la sécrétion du lait 
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et la digestion ; car il est avéré que le (rouble d'une 
de ces fonctions est s o i e n t suivi du trouble de 
l 'autre. La non-expulsion de l'arrière-faix exerce 
('•gaiement une influence nuisible sur la sécrétion 
du lait. 

Les principales altérations du lait et les mieux 
connues sont les suivantes : 

Lait aqueux. On le nomme ainsi lorsqu'il est 
extraordinairement mince, de couleur bleuâtre, 
qu'il dépose relativement très-peu de crème et de 
fromage, mais du petit-lait en surabondance. Cette 
altération est très-fréquente. 

Les causes du lait aqueux sont très-nombreuses. 
Le plus souvent cette altération se montre en été, 
pendant la nourriture du vert, surtout s'il fait 
longtemps humide ; après la consommation de 
pommes de terre ou d'autres tubercules dans les 
années pluvieuses, de betteraves et de leurs feuilles, 
à la suite de l'usage de mauvais foin ou de résidus 
de brasserie et de distillerie très-étendus d'eau; 
ensuite chez des vaches débiles et maladives, sur­
tout si l'appétit et la digestion sont mauvais. De 
jeunes vaches principalement donnent ordinaire­
ment du lait aqueux. Il en est de même pendant et 
après les maladies graves, dans de vieilles alléc­
hons de poitrine, comme aussi chez les vaches qui 
ont avorté. Le lait aqueux ne fait pas de bien aux 
jeunes veaux qui tettent. 

Lait amer. Il arrive parfois que le lait des vaches 
a un goût extraordinairement amer qui se com-
muniquo»au beurre qu'on en prépare. Ln appa­
rence, ce lait n'est pas altéré, il est gras , dépose 
une belle couche de crème, et donne un beurre 
abondant. On ne remarque cependant rien dans 
l'état de santé des vaches. Cette altération du lait 
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ne dure souvent que quelques jours, d'autres fois 
plusieurs semaines. Lorsqu'on trouve du lait amer 
qui provient d'une étable où sont réunies plusieurs 
vaches, on remarque ordinairement que ce n'est 
pas le lait de toutes les vaches, mais celui d'une 
ou de quelques unes d'entre elles seulement qui est 
amer. 

Le plus s o i e n t , le goût amer du lait est la con­
séquence des aliments pris, comme, par exemple, 
on cite un cas où le lait d'une vache devint 
amer par la consommation du regain. Si celle cause 
existe dans la nourriture, on n'a qu'à retirer celle 
nourriture à la vache, et celle altération se perdra 
bientôt même sans autres moyens. Souvent aussi, 
ce sont des affections des organes digestifs ou du 
foie qui occasionnent celle altération. Dans le 
dernier cas, une partie de la bile rentre dans le 
sang et passe de celui-ci dans le lait. En cas pareil, 
il faut prendre l'avis d'un vétérinaire. 

Lait filant ou visqueux. Le lait f isqueux ou fi­
lant se rencontre souvent. On s'en aperçoit quel­
quefois aussitôt après la traite, ou bien il ne se 
montre tel que quelque temps après. Lorsque le 
lait a reposé un peu et qu'il s'est refroidi, on re­
marque, en le versant, qu'il est visqueux, épais, 
filant et qu'il eu reste beaucoup gui adhère aux 
parois du vase. Le goût en est fade et rebutant, il 
dépose peu de crème et ne donne que difficilement 
du beurre el encore en petite quantité. Souvent lu 
lait visqueux est en même temps aigre; il tourne 
alors très-facilement et ne donne qu'une couche 
mince de crème, parce que la coagulation a lieu 
trop vite pour que la crème ait le temps de s'éle­
ver; celle-ci est retenue en partie dans le caséum. 

Comme causes occasionelles, on doit accuser 
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principalemenl l'usage d'alimeuls mauvais et dé­
tériorés, tels que du foin gâté, moisi, des feuilles 
gelées de betteraves , des racines qui se pourris­
sent, des herbes givrées, des soupes altérées, de la 
paille moisie, etc. On trouve encore fréquemment 
ce lail chez les vaches qui entrent souvent et inuli-
ment en chaleur. D'autres pensent que c'est la mal­
propreté des ustensiles qui en est la cause. 

Lait «'aigrissantpromptenient. Cet état se mani­
feste lorsque le lait tourne beaucoup plus vile qu'à 
l'état sain, surtout lorsqu'on le cuit. Fraîchement 
trait, il parait tout à l'ait sain, mais quelquefois il 
est aigre et plus ou moins visqueux de prime 
abord. En général, l'acidité du lait ne se découvre 
pas au goût, mais elle se démontre par des moyens 
chimiques, par exemple, par le papier de tourne­
sol. La plupart du temps, ce lait se change difficile­
ment en beurre. Souvent une parlie du lait tourne 
déjà dans le pis; les conduits dans les trayons se 
bouchent, et à la traite il sort avec le lait des mor­
ceaux de lait caillé en forme de caillot filiforme. 

Comme'causes de cette prompte acidification du 
lait, on doit accuser différents troubles digestifs, 
une nourriture mauvaise et acide , de l'acidité 
dans l'estomac, des vases malpropres, etc. Il est 
connu que, pat des temps d'ouragans et d'orages, 
le lait tourne souvent et devient promptement 
aigre. C'est alors un certain étal électrique de l'at­
mosphère qui est en jeu. On dit que l'action vio­
lente du soleil sur les vaches produit le même 
effet. 

Lait sanguinolent. Le lait sanguinolent, lait 
rouge, consiste en ce que le lait extrait est mé­
langé de sang qui lui donne une couleur rouge. Ce 
sang se trouve dans le lait en stries, ou bien il y 
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esl complètement mélangé; dans ce dernier cas, la 
couleur rouge est uniformément répandue dans le 
lait. 

Les causes de celte altération du lait sont va­
riées. Dans quelques cas, le lait peut prendre une 
leinte sanguinolente, quand les animaux man­
gent des renoncules, des euphorbes, des jeunes 
bourgeons de pin, d'orme, de peuplier, etc. Ordi­
nairement l'usage de ces substances ne donne lieu 
qu'à une hématurie, mais quelquefois elle occa­
sionne du lait sanguinolent. Dans d'autres circon­
stances, ce lait est la suite d'inflammation du pis 
nu de coups et de violences sur le pis qui produi­
sent le déchirement de petits vaisseaux sanguins; 
ou bieu encore d'une traite rude et trop long­
temps continuée. 

Lait bleu. De toutes les altérations du lait, celle 
qu'on nomme le lait bleu, est la plus connue. Le 
vétérinaire C.-J. Fuchs, de Berlin, a fourni sur 
cette altération des renseignements précieux. 

Le lait bleu se rencontre assez souvent chez les 
vaches, et il est plus fréquent dans certaines con­
trées que dans d'autres. — Au moment où il vient 
d'être irait, le lait est d'une apparence très-saine 
tant pour sa couleur que pour ses autres qualités. 
Au bout d'environ 24 à 48 heures, on remarque à 
la superficie de la crème quelques petits points 
bleus, isolés, qui s'étendent insensiblement, se con­
fondent et peuvent recouvrir peu à peu toute la su­
perficie de la crème d'une couche bleue. 

Fuchs a reconnu par de nombreuses investiga­
tions microscopiques, que la couleur bleue du lait 
est due à des animalcules dits infusoires. Il ne se 
trouve d'abord que peu de ces infusoires dans la 
crème; mais ils s'y-multiplient eu peu de temps 
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d'une manièrepresqu'incroyable ; en se multipliant 
ils occasionnent l'élargissement des taches bleues 
du lait, et cette couleur bleue est d'autant plus in­
tense, qu'il y a d'avantage de ces animalcules l'un 
à côté de l'autre. Leur dimension est si petite, qu'ils 
ne sont visibles que par un grossissement très-fort 
et que 40,000 recouvriraient à peine la superficie 
d'une très-petite lentille. Si on met un peu de crème 
bleue dans un autre lait sa in , celui ci deviendra 
également 'bleu et cela en proportion du degré 
auquel ces animaux infusoires se multiplieront. 
C'est ainsi, que ce lait bleu peut transmettre à un 
autre lait sa couleur bleue; il est donc pour ainsi 
dire contagieux. 

La durée de cette altération du lait chez les va­
ches varie beaucoup, elle peut disparaître en quel­
ques semaines, mais aussi durer des mois et même 
une demi année. Il y a des observations où des va­
ches ne donnaient du lait bleu que pendant 4 à 
6 jours après le vêlage, et que cela se répétait plu­
sieurs années consécutives après chaque vêlage. 
Quelquefois cette altération disparaît presque subi­
tement, mais elle revient facilement chez la même 
vache. Elle cesse toujours d'elle même plus tôt ou 
plus tard et ne semble pas porter un préjudice sen­
sible à la vache. 

Bien que nous sachions maintenant la cause 
prochaine de la couleur bleue du lait, on n'a pour­
tant pas encore indiqué les circonstances qui don­
nent naissance à ces animalcules cyanogènes. 
L'expérience a démontré le lait bleu dans les cir­
constances les plus diverses et dans des élables 
tenues d'une manière tout à fait opposée, ij se voit 
dans les années humides et sèches, sur les monta­
gnes et dans les vallées, etc., souvent sur des trou-
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peaux entiers, souvent aussi chez quelques animaux 
seulement. En été, et pendant le pâturage, il se 
montre plus souvent qu'en hiver. —- Bien que les 
vaches à l'apparition de celte altération semblent 
jouir d'une santé complète, on ne peut méconnaître 
que l'une ou l'autre fonction, soit la digestion, 
soit la sécrétion du lait ou toutes deux à la 
fois, est arnormale et altérée d'une façon qui, à 
la vérité, échappe à nos sens. On ne peut guère ad­
mettre que l'usage de certaines plantes comme par 
exemple du trèfle rouge en fleurs, de la luzerne, de. 
paille d'avoine, puis des affections de poitrine, l'ar­
deur du soleil, etc., puissent constituer la cause du 
lait bleu, car nous trouvons ce défaut dans les 
modes d'alimentation les plus divers, et nous le 
voyons pendant la même alimentation disparaître, 
même quelquefois très-vile. 

Dans le traitement de celte affection il y a une 
double indication. D'abord il faut agir sur l'état 
corporel de l'animal qui donne ce lait susceptible 
de produire des infusoires ; et d'un autre côté, on 
doit éviter que la coloration bleue prenne de l'ex­
tension parles infusoires eux-mêmes. Pour remplir 
la première indication, on donne des décoctions 
d'absinthe, ou de trèfle amer avec addition de sel 
de Glauber ou de sel double. Ordinairement on ar­
rive encore plus vite à ses fins en modiGant en 
même temps l'alimentation employée et en donnant 
des aliments de facile digestion. Ce procédé suffit 
ordinairement, concurremment avec les soins de 
propreté dans les ustensiles de lailerie, etc., lorsque 
le lait bleu ne s'est montré que depuis quelques 
jours. . 

Une cuillerée de lait de beurre versé dans deux 
litres de lait, qu'on sait par expérience avoir de la 
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tendance à bleuir, l'empêche d'une manière abso­
lue, à ce qu'on dit, de devenir bleu. 

c. Quantité de la production du lait, et circon­

stances qui y influent. 

$ 226. 

Il résulte suffisamment de tout ce qui a été dit 
jusqu'ici dans les chapitres les plus différents, 
qu'il doit y avoir de. nombreuses circonstances qui 
influent sur la quantité de la production du lait; 
ce serait se condamner à desrépétitionsque d'entrer 
dans de nouveaux détails à ce sujet. C'est pourquoi 
je me bornerai à signaler les circonstances princi­
pales qui influent sur la quantité du lait en ren­
voyant à ce qui a été dit antérieurement : 

La race des bêtes bovines, 
L'individualité de l'animal, 
En tant que, dans la même race, fût elle même 

en général douée d'aptitudes particulières pour la 
production du lait, il se .trouve encore certains ani­
maux isolés qui se distinguent spécialement sous 
ce rapport. 

L'éducation des bêtes bocines en particulier. 
Le traitement des jeunes mères, 
L'alimentation et l'entretien, 

dans lequel je comprends surtout la quantité et la 
t]ualité des aliments. 

Sous ce dernier rapport, on peut admettre 
comme favorable à la sécrétion du lait, un bon pâ­
turage d'herbe ou d'herbe mélangée de trjèfle ; le 
trèfle rouge, la luzerne, le maïs vert, le seigle à 
fourrage, la drèche, le son, tous les aliments don-
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nés à l'état de soupes mucilagineuses, comme les 
lourteaux, des boissons de son, etc. 

L'âge de la vache. Dans la vache primipare, les 
organes sécréteurs du lait sont encore peu déve­
loppés, et subissent moins la pleine influence de la 
traite ; ensuite l'animal se trouve encore dans la 
croissance qui absorbe une partie de la nourriture, 
de sorte que tout ne sert pas à la fabrication du 
lail. Après le second vêlage, alors que le dévelop­
pement du corps est plus parfait, tout s'accorde 
déjà mieux pour une sécrétion abondante du lait; 
mais ce^n'est ordinairement qu'après le troisième 
veau, donc à l'âge de k 1/2 ans à h' ans, que la va­
che atteint sa plus grande aptitude pour la sécré­
tion du lait; elle se maintient ainsi pendant plu­
sieurs vêlages, et, vers l'âge de 9 ans, tantôt plus 
tôt tantôt plus tard, elle diminue insensiblement, 
jusque vers l'âge de 11 à 12 ans, où on ne peut 
plus que rarement compter avec certitude sur un 
rendement convenable en lait. 

g 227. 
• 

Il existe un grand nombre de calculs comparatifs 
et de données sur les résultats extrêmement diffé­
rents du rendement en lait, selon la race, la taille 
des animaux, l'alimentation, etc. Mais tous ces cal­
culs, tirés de renseignements pris dans les pays 
très-éloignés et les plus différents l'un de l'autre, 
doivent nécessairement manquer d'exactitude, car : 

1° La chose principale, la mesure, mais plus en­
core la valeur de l'alimentation ne peut jamais être 
indiquée avec une exacte uniformité; je citerai 
comme exemple que la comparaison a souvent lieu 
entre du bétail de pâturage, mais comment veut-on 

.8. 
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élablir des comparaisons tant soit peu vraisembla­
bles sur de simples renseignements, sans observa­
tions propres sur les lieux, quand il existe une dif­
férence infinie dans la qualité des pâturages et 
dans la manière dont le bétail peut se rassasier plus 
ou moins complètement ? 

2° La manière de calculer le produit moyen an­
nuel du lait varie beaucoup; pourtant il est rare 
que dans des ouvrages cette manière soit indiquée; 
cela peut occasionner de grandes erreurs dans les 
comparaisons ; ainsi, par exemple, là où on estdans 
l'usage de laisser teter les veaux à la mère, on ne 
compte pas dans la moyenne le lait que lé veau a 
teté ; tandis qu'on, le fait probablement dans les cas 
où on donne à boire au veau une certaine mesure 
hors d'un seau; de même, le temps pendant le­
quel les veaux boivent, est très-variable ; il peut naî­
tre ainsi des différences de plusieurs centaines de 
litres pour une seule vache. Ensuite combien n'y 
a-t-il pas de ces indications qui proviennent de lo­
calités où, à cause du débit avantageux du lait dans 
le voisinage des grandes villes, on achète des va­
ches ayant fraîchement.vêlé, puis, après en avoir 
tiré tout le lait, on les revend; tandis que dans 
l'élève bovine ordinaire on ne trait plus la vache de 
5 à 8 semaines avant le vêlage ; dans ce cas, le pro­
duit annuel paraîtra bien inférieur au premier cas; 
puis en général, ce temps, pendant lequel la vache 
reste sèche, entre les deux vêlages, est calculé 
d'une manière toute différente. En vérité, on ne 
peut comparer le résultat total du rendement en 
lait, qu'entre des vaches qui vêlent chaque année 
à peu près à la même époque; il y a, en outre, une 
différence, si la vache après le vêlage arrive au vert 
ou arrive à la nourriture d'hiver. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



3° Il est rarement indiqué de combien de vaches 
d'une exploitation, on a tiré la moyenne, ni si ce 
sont de vieilles ou déjeunes bêtes; quelquefois on 
se borne à indiquer le résultat trouvé chez une 
seule ou chez quelques vaches seulement; à com­
bien de fausses conclusions cela ne peut-il pas 
mener ! 

La seule chose qu'on puisse tirer de ces indica­
tions, faites dans les circonstances les plus diffé­
rentes qui ne sont pas même mentionnées approxi­
mativement, ce sont de grands termes moyens dont 
on peut former des points de départ. 

A titre de pareils points de départ, je donne 
deux tableaux : 

1° L'un sous A, communiqué déjà parPabst , in­
dique le produit du lait d'après des renseignements 
tirés des pays les plus différents. 

2° L'autre fait dans le temps à une autre occa­
sion, contient les résultats relatifs au rendement 
en lait obtenus par moi-même, dans les différentes 
métairies du roi de Wurtemberg. 

J'ajoute une valeur particulière à ce dernier 
tableau parce qu'il n'a pas nécessité d'indica­
tions étrangères ; et surtout parce que l'occasion 
ne se présentera pas de sitôt de pouvoir, comme je 
le pouvais alors, constater la différence du rende­
ment en lait en quantité et en bonté, sur un aussi 
grand nombre et une aussi grande variété de races 
bovines se trouvant, dans des circonstances tout à 
fait semblables, dans une alimentation pareille et 
soumis à des observations et des calculs d'après un 
même plan. 
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ENDROIT 1 INDICATION PRODUIT 

P f t Y S . o u des sources où les renseignements annuel 
C O U T R É E . S O N T P U I S É S . EH LAIT 

Holstcin . . . En général. Al. de Lengerke, Deacript. de la 
culture rur. du Holstein, 1™ p. 

Litres. 
1400 

; Holslein . . . Meilleures 
contrées. 

Nicuian, 
Laiterie du Holstein, p. 20- 21913 

Hambourg . . Pays plat 
riche. 

Weyers, Principes pour la 
fixation des fermages- 3900 

Hambourg . . Hauteurs. Dïto. 1540 

Hollande . . . Pays plat. Schwerz, 
Agriculture belge, 2 e partie. 2100 

Belgique . . . Contrée île 
Conttch. 

' Schwerz, etc. 2780 

Belgique . . . En général . Dito. 2130 

Möglin. Thaër, 
Histoire de Möglin. 1636 

Moosen Docteur Schweitzer, 
Communications du domaine 

dt l'agriculture, 3 e vol. 1660 

Ponitz dans 
l'Altenbnrg. 

Schmalz, 
Observations, 2 e vol. 2120 

Autriche . . . Carintlne. Bürger, 
Traite d'agriculture, 2 e vol. 1700 

Suisse . . . . Hofwyl. Selnvertz, Dcscripl. de Hofwyl. 2280 

Wurtemberg. Hohenheim. D'après les traites d'épreuve 
faites chaque mois 

de 1825 jusqu'en 1827. 1680 

Wurtemberg. Sindlingen. Traites d'épreuve 
chez le priirce Colloredo, con­

tinuées pendant 2 ans. 2200 

Wurtemberg. Hippelhof. Traites d'épreuve 
riiez le chevalier de Cotta. 18S4 

" 50120 1 

1 Moyenne 2008 Lilrcs. 
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ACHES EN DIFFÉRENTES CONTRÉES ET DIFFÉRENTS PAYS. 

1 
j CONPOIUUTIO.N ' QUANTITÉ ET QUALITÉ 

ou de 
S i l l s 

RACK DES V1C11 ES. l'alimentation. = 1 i = rn\ 

Taille moyenne. 

Grandes. 

V&Lurngv ordinaire moyen , faihle 

Bon pâturage , faible nourriture 
1795 

Grandes, rficii des pol­
ders. 

Meilleur pûluru^e, 180livres d'herbe 
par jour, eu hiver 4;> livres foin. 1930 

PI'tîles, île 600 livres 
poids vivant. 

24 livres valeur de foin sur le pàtu-
r:ipe eu é té , nourriture d'hiver 
21 livres, moyenne 22 livres . . . ISiO 

Grandes. Pâturage abondant, bonne nourri­
ture dl i iver , taxée à 2b" 2/ii livres 

1G80 

Grandes, hollandaises.. Bonne nourriture (retable avec des 
soupes, supposée = 27 1/2 livres 

20SG 

j Diverse--. 
i 

lion pâturage , et bonne alimenta­
tion — 26" 2,5 livres foin I960 

]/jeonnues. Eu été du vert = 22 livres foin, en 
hiver ¿0 liv. foin,nourritureé^ale. 1716 

Vaches du Voï^tland 
5-GOO liv. poids vivant. 

Un été du vert, eu hiver divers ali­
ments, en moyenne 20 livres va-

182(1 

Grandes, indigènes. 1(508 

P(i poids de 800 1., prob. 
de la race de RlLU'zthal. 

1700 

1 

Grandes, suisses, 1672 

D'Alleni, de Suisse et 
indigènes, 6 ù 8U0 liv. 
poids vivant. 

En été du trèfle, etc. , en hiver des 
raeirres, du foin, eu moyenne = 

(680 

Billards d'Allsçovie et de 
Suisse, b'Ou" liv. poids. 

lui moyenne 25 livres valeur de 
1936 

Indigène et d'Allgovie, 
fi-700 liv. poids vivant. 

En moyenne = 22 livres foin. . . . 1884 

23033 * j 
8 Moyenne pur vache = 1788 litres. 1 
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QUANTITÉ PAU VACHE EIV MOYENNE. 

RACES BOVINES-
S " s 
•—• a; 

E ï Ü 

1 - 1 

par année. par jour. 

Produit annuel 

le p lus le plus 

élevé. lias. 

Hollandaises 
Livres. 
33 

Litres. 
3274 

Litres. 
9 

Litres 
3720» 

Litres* 
2318 

Litres. 
24-50 3 

Races anglaises 

30 2456 6 5/4 2624 1342 1G 1,'2 

28 2562 7 3524 2134 20 

Suflolk 28 2104 5 3/4 2236 1920 12 l,'3 

Devonshire 24 1408 3 5/6 1800 840 10 l;2 

Herefurdsliire , . . . 24 1158 3 2/3 1208 1080 14 

21 1930 3 5/8 2500 1220 12 

Races suisses. 

30 2882 G
O

 

2990 2760 16 l ! i 

De Uri el Hasli. . . - 2S 2366 6 1/2 3480 1640 18 llî 

Bétail à s a n g l e . - • 28 2528 G 7/8 3120 1480 20 

lïace (1K Mûrzlhal. - - 23 1GI0 4 1/2 1890 1200 12 1/2 

l . i m p u r g (Souabe) . . 23 2012 5 1/2 2744 UG4 ¡4 

DWIlgovie 25 2.Î2G 6 1/3 2740 2100 16 

25 7G2 2 1160 500 10 2/3 

ITAllgovie 
et de Hongrie croisés. 

A v a n t 1827 

A p r è s 1827 

25 148«)=, 
Un 

1614) — 
i 1/6 2800 1200 14 

moyenne 26 1/2 2060 4 1/2 255G 1532 16 

1 On a encore pris pour bnsn du calcul comparatif entre la bonté du lait 
et sa quantité qu'une augmentation d une livre de beurre sur 200 litres de luit 
augmentait la valeur du lait comparé a sa quantité de 5 litres sur 100. 
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Q U A L I T E . 

Valeur d 

D'APRÈS 

LE 

CRÉIUONIÊLRE. 

B crème. 

PRISE 

DE 20 LITRES 

de LAIT. 

B E U R R E 

OBTENU 

D E 20 LITRES 

DE LAIT. 

Fromâ d frais 

OBTENU 

DE 6 LITRES 

DE LAIT. 

TA QIISTILILT! 

DU PRODUIT 

ANNUEL 

M I S EN RAP­

PORT arec 
SA QUALITE 

s'ÉLÈVE A 

Par 100 lu 
FOIN 

EONSONINIÈ 

IL revit UT 
EN LAIT. 

POUR CENT LITRES. LIVRES ONCES. LIVRES ONCES. , LITRES. L ITRES. 

10-11 1 7/8 1 2 I 3 3274 * 27 

11 2 1 2 1|2 I 3 23110 22 2/3 

11-12 2 1 2 1/2 I 3 2000 25 1/3 

12 2 1 2 1,2 I 3 2140 21 

13 2 1/6- 1 6 I 4 1600 18 

15 2 1/6 1 6 I 4 1320 15 

18 5 2200 2b 

17 2 1/4 1 4 1)2 I 4 5100 28 

13 2 1 i I 4 2300 27 

13 2 1/4 1 3 I 4 2760 27 

u 2 1 I 3 1/2 1760 10 1/3 

16 2 1/4 4 7 I B 2520 25 

13 2 1 I 4 2440 26 

14 2 1/6 1 6 I 4 8(0 9 

u 2 1/12 1 8 I 6 1800 19 1/2 

u 2 1/12 1 5 \\± I 4 j 2-210. 22 1/3 

1 Plus Isii-ti MOI). — 3 Plus lard 52. 
* KST P R I S C O M M E P O I N T RTE C I O M P U N T U O N . 
3 L,e iliïpyrl de ce bf:t;ul a inlt;n -onipu les RPRIMIVFS, 
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11 est assez curieux de voir par ces tableaux com­
paratifs que : 

En grande moyenne le produit d'une vache, sans 
égard à la quantité de nourriture, comporte, d'après 
A, 2,008 litres; d'après B, 2,060 litres; le produit 
moyen le plus grand d'aprèsA, 3,900 litres, d'après 
B , 5,274 litres; mais chez certains animaux d'après 
B, 5,720-4,400 litres, y compris partout le lait 
pour les veaux. 

D'après tout ce que j 'ai vu et observé en réalité 
sur une grande étendue de pays, on peut admettre 
un produit moyen en lait de 5,200 à 5,600 litres, 
par vache et par an comme le maximum auquel on 
peut arriver pour tout un état de bétail; ce qui 
dépasse cette quantité constitue des exceptions chez 
certaines bètcs, et dans certaines années. 

D'après A, il revient dans une alimentation jour­
nalière calculée à 22 livres valeur de foin, pour 
une vache de 700 livres poids vivant, ainsi dans 
une consommation annuelle de 8,000 livres valeur 
de loin, 1,788 litres par tête, et par an , ou bien 
sur 100 livres nourriture totale 22 1/4 litres de 
lait; d'après B , on trouve sur 100 livres nourri­
ture totale 22 1/5 litres. Cette concordance dans 
des circonstances les plus différentes est très-cu­
rieuse. 

§ 228. 

Je ne m'efforcerai pas de parcourir tous les 
détails de ces tableaux qui datent des temps passés 
où on était indécis sur ce qu'on pouvait exiger eu 
lait d'une vache, et je n'y chercherai pas d'appli­
cations pratiques, car il y manque des bases fon­
damentales qui permettraient d'en tirer des conclu­
sions certaines. 
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D'après mes essais, mes investigations et mes 
observations les plus récentes, comme je les ai 
exposées plus'haut § 126, on possède maintenant, 
sous le rapport de la quantité de la production du 
lait, des principes normaux. ~ 

On ne demande plus à présent; combien une 
vacliu, un bétail, une race donnent-ils de lait? mais 
plutôt combien de lait obtient-on d'un quintal de 
valeur de foin? et c'est d'après cela que l'on juge 
de l'abondance du lait. JNous savons maintenant 
que pour porter un jugement sur ce point, il est né­
cessaire qu'on connaisse exactement la taille, c'est-
à-dire le poids du corps de la vache, la quantité 
de la nourriture en valeur de foin, et ce qui reste 
de nourriture de production après avoir déduit la 
nourriture de conservation ; enfiti dans quel rap­
port cette nourriture de production doit livrer de 
la viande ou du lait. 

Armé de ces principes normaux comme bases, 
on juge d'après eux de l'abondance de lait d'un 
bétail donné (§ 128); mais les tableaux comme 
ceux ci-dessus ne peuvent servir qu'à confirmer 
d'un côté ce jugement sur l'abondance du lait, et 
d'un autre côté à mettre à l'épreuve la vérité de ces 
principes. 

Je prends par exemple le résultat obtenu par le 
tableau A, qu'une vache de 7 quintaux poids vi­
vant à laquelle on fournit 22 livres valeur de foin 
par joui 1 , donne un produit annuel moyen de 
1,788 liires de lait, et j 'y applique ma mesure 
normale. 

Une vache de 7 quintaux exige par jour , pour 
sa conservation, 1/GO desou poids, donc 11 2/5 liv. 
valeur de foin, mais elle reçoit 22 livres, il reste 
par conséquent par jour 10 1/5 livres nourriture 

u 
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de production, ou par an 3,772 livres qui devaient 
donner autant de livres de lait, soit 1,886 litres. 
Celte confirmation approximative du résultat ci-
dessus pris sur une grande moyenne devient encore 
plus frappante, si on tient compte d'après le prin­
cipe (§ 126, point 8) , de la nourriture nécessaire 
pour le développement du veau dans le ventre ma­
ternel ; à la vérité, on ne peut pas exactement s'as­
surer dans quelle proportion il faut admettre la 
production des veaux chez les vaches laitières con­
tenues dans les tableaux. 

§ 229. 

Je n'ai pas besoin de dire que, dans les obser­
vations et les explorations sur l'abondance de la 
sécrétion du lait des vaches, il ne s'agit pas de tirer 
des conclusions du résultat d'un seul jour , que la 
vache soit plus ou moins éloignée du dernier 
vêlage, car il se peut qu'une béle ayant fraîchement 
vêlé donne une grande quantité de lait, mais que 
bientôt elle discontinue ou cesse totalement d'en 
donner; tandis qu'une autre en fournira d'abord 
moins, mais continuera d'autant plus longtemps à 
en donner, et autres modifications pareilles sur 
lesquelles on ne peut pas établir de règles. Il arrive 
aussi que, d'une manière générale, une vachedonne 
plus de lait dans une année que dans une autre. 
Pour reconnaître la quantité de lait , que produit 
chaque vache, ce qui est certainement de la plus 
grande importance pour l'éleveur rationnel, il faut 
faire chaque mois une traite d'épreuve, et tenir 
note exacte du résultat ; on peut ainsi, à la fin de 
chaque année, savoir la quantité de lait donnée par 
chaque vache. Continuant cela pendant plusieurs 
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années, on arrive à un résultai certain pour le ju­
gement delà valeur d'une vache laitière. 

d. Traite du lait. 

g 250. 

Le mode d'extraction du lait, c'est-à-dire le pro­
cédé de la traite n'est pas du tout sans importance 
pour la quantité du lai t , et l'usage qu'on veut en 
l'aire. 

Scliubler, dans ses observations citées plus haut, 
a donné une description analomique du pis, et 
continue ainsi : « Dans la t rai te , il n'y a pas au­
tant une pression mécanique, qu'une excitation du 
conduit excréteur. Les animaux paraissent avoir 
une action volontaire sur celui-ci, et pouvoir retenir 
le lait ou, au contraire, le laisser couler. Cette ré­
tention du lait peut aller si loin, que des vaches 
n'aiment pas à laisser couler le lait , lorsqu'elles 
sont traites par des personnes qui leur ont fait 
subir de mauvais traitements; c'est une indication 
d'agir envers les bètes laitières avec douceur. » 

Bien que la sécrétion du lait soit en général la 
suite de la gestation, elle peut pourtant avoir lieu 
sans celle-ci;c'est ainsi que, dans quelques contrées 
en 'France, par des frottements, des pressions, etc. 
au pis des chèvres qui ne sont pas pleines, on par­
vient à leur faire donner du lait. 

En trayant une vache négligemment, ou mala­
droitement, on peut la gâter sous ce rapport. En 
n'extrayant pas tout jusqu'à la dernière goutte, on 
n'a pas seulement une perle en lait, et cela préci­
sément du meilleur et du plus consistant, mais si 
cette traite négligente se répétait, la sécrétion ulté-
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ricure du lait en serait diminuée, précisément 
comme elle peut être favorisée et augmentée par 
une traite toujours soignée et complète. 

§ 2 3 1 . 

La manipulation dans la traite varie un peu selon 
l'usage dans les différentes contrées, pourtant on 
peut admettre comme règles générales : Pour que 
la vache soit bien traite, il faut que le procédé lui 
plaise, c'est-à-dire, lui produise une excitation 
agréable. Après avoir humecté un peu les trayons 
avec du lait, et les avoir ainsi assouplis et excités 
par le frottement, on doit commencer à traire à 
pleine main, en tirant aussi vite que possible de 
liant en bas avec une telle vigueur et une telle 
adresse, que, comme dit Macrtcns, le lait coule en 
un jet bruyant, et non inlerrompu dans le seau, 
et de temps en temps on change de trayons. Lors­
qu'on trayant ainsi à pleine main il ne vient plus de 
lait, on emploie le pouce er l'index seulement pour 
extraire le restant jusqu'à la dernière goutte. Si on 
venait à changer le procédé employé jusque là , 
par exemple si au lieu de traire à pleine main, une 
autre personne ne se servait que de deux doigts, on 
pourrait ainsi occasionner chez la vache un ren­
dement moindre. 

Sur la question de savoir si, pour le rendement 
en lait, il est plus avantageux de traire trois fois 
par jour, ou deux fois seulement, comme cela se 
pratique en beaucoup de contrées, on Vait valoir 
différentes opinions et différentes expériences. 
Bien que ces dernières tendent à faire croire qu'en 
trayant trois fois, on obtient un peu plus de lait, 
la circonstance, que dans les grandes exploitations 
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de presque tous les pays on n'abandonne pas 
l'usage de ne traire que deux fois, fait supposer 
que trois traites augmentent tellement les em­
barras, le travail, le dérangement dans rélable,que 
le bénéfice en lait résullant de cette troisième traite 
n'est pas considérable. 

Des vaches qui ont le défaut de rester longtemps 
sèches doivent être traites aussi longtemps qu'elles 
donnent ne fût-ce que très-peu de lait. Le défaut 
peut ainsi diminuer insensiblement, tandis que , 
dans le cas contraire, il augmente facilement. 

Les heures une fois choisies pour la traite 
doivent être rigoureusement observées, parce que 
cela concourt à une sécrétion abondante du lait. 

L'emploi de petits tubes à traire, dont on a parlé 
il y a quelques années, et qui devaient remplacer 
la traite avec la main, a eu si peu de résultats dans 
la pratique, qu'il n'eu est pour ainsi dire plus 
question. Je renvoie à un article contenant les ré­
sultats obtenus dans mes essais, inséré dans le Wo-
c.hcnblatl fur Land and Fortswissenschaft vom 
Jahr 18-40. n° 53. 

Pour que le lait arrive propre dans le seau, il 
faut que la traite se fasse avec la plus grande pro­
preté. Dans le régime de stabulalion, la place et 
la litière du bétail doivent être très-propres. Si, 
pour cause de malpropreté, on est forcé de laver le 
pis avant la traite, cela est assez difficilement pra­
ticable sur un nombre considérable de vaches, 
parce que l'eau ne peut pas être renouvelée à chaque 
vache, et qu'elle finit par être sale. Cela seul, dit 
Maertens, est une raison pour laquelle l'agriculteur 
du Ilolstcin, ne peut pas se familiariser avec la 
stabulalion d'été-

Pour ce qui concerne le traitement du lait frai-
9 
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chement l i r e , cela dépend de l'usage auquel on le 
desline et du parti qu'on veut en tirer. 

2. CONVERSION DU LAIT EN ARGENT. 

§ 232. 

Le lait se convertit en argent principalement 
1° par le débit du lait 
2° par les produits de la laiterie, savoir : 
La fabrication du beurre; 
La fabrication du fromage. 

a. Débit du lait. 

% 233 . 

La vente du lait peut se faire de différentes ma­
nières. 

i . Vente par le producteur pour l'emploi à l'état 
frais, soit directement en détail, soit à uu mar­
chand de lait. 

La vente du lait, là où le voisinage des grandes 
villes ou en général une forte population en offrent 
l'occasion, est la manière la plus simple et, la plu­
part du (emps, la plus avantageuse de tirer parti du 
lait. (Un calcul à cet égard ne pourra être donné 
que plus tard dans la comparaison avec la réalisa-
lion des autres produits de la laiterie.) Une grande 
concurrence de débitants . exerce ici beaucoup 
moins d'influence que dans la vente du beurre et 
du fromage, parce que ces derniers peuvent arri­
ver d'endroils plus éloignés, tandis quc la distance 
d'où l'on peut tirer le lail à l'état, frais est assez 
limitée. 
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Dans un pareil commerce de lait, où un trans­
port devient nécessaire, il faut observer • 

Que l'acidification du lait, qui arrive si facile­
ment en été, par un temps gras, par un transport 
éloigné, e tc . , peut être prévenue par une grande 
propreté dans les ustensiles; comme aussi en te­
nant le lait convenablement frais, en le transpor­
tant le matin et le soir, quand il fait frais, et en le 
couvrant d'une couverture fraîche ; 

Que le lait soit toujours livré à l'état pur, que 
les personnes chargées du transport et de la vente 
n'y mêlent pas d'eau ou ne le falsifient d'une ma­
nière quelconque pour en augmenter la quantité ; 
car on pourrait perdre ainsi sa réputation. 

Si l'on veut, comme cela se fait à certains en­
droits, mélanger pour la vente le lait du soir, qui 
n'a pas élé vendu et dont on a enlevé la crème le 
matin, avec le lait frais du matin, il faut en donner 
connaissance à l'acheteur. 

Si l'on peut trouver un acheteur marchand de 
lait, qui prenne journalièrement toute la quantité 
du lait, cela est préférable à la vente directe en dé­
tail ; dût-on même, en apparence, en retirer un peu 
moins, parce que la vente en détail occasionne tou­
jours de nombreux embarras et désagréments. 

Dans la vente du lait à l'état frais,Je producteur 
est surtout intéressé à obtenir une grande quantité 
de lait, et il donnera volontiers les aliments qui 
augmentent cette quantité. 

2. Vente du lait par accord avec un entrepre­
neur demeurant ou dans le domaine même ou dans 
le voisinage, qui en prépare du beurre et du fro­
mage. 

Un pareil affermage du lait, dès que celui-ci se 
paye à un prix tant soit peu raisonnable , vaut 
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souvent mieux que d'exploiter la laiterie pour son 
propre compte. Certains points autres que le prix 
du lai t , par exemple : si on doit fournir les 
locaux pour la fabrication du beurre et du fro­
mage; quel emploi il sera fait des résidus de la lai­
terie, etc., doivent être spécialement détaillés dans 
le contrat. C'est surtout dans le sud de l'Alle­
magne , en Suisse, etc., que celte manière de tirer 
parti du lait prend de l'extension. 

Il faut encore ici mentionner les associations 
pour l'exploitation de la laiterie, ce qu'on nomme 
les fromageries de société, comme il y en a en 
Suisse, par exemple, et qui mettent même le petit 
détenteur de bestiaux dans la possibilité de fabri­
quer du fromage. 

Le procédé suivant est beaucoup moins recom-
mandable. 

5. Affermage du lait des vaches d'après le 
nombre de celles-ci, à un entrepreneur, à autant 
par tête. 

Cet affermage existe encore fréquemment dans 
le Mecklembourg, le Holslein, e tc . , quoiqu'on en 
reconnaisse les inconvénients. Il se fait : 

a. Tout bonnement d'après le nombre de têtes 
de vaches ; 

b. D'après le nombre de vaches, mais de lelle 
manière que celui qui afferme prend en payement 
de l'enirepreneur le beurre à un prix convenu. 

c. D'après le nombre de vaches, mais où le prix 
du fermage se règle d'après le prix du beurre. 

Ces affermages par tètes de vaches occasionnent 
un contraste entre l'intérêt du propriétaire et l'in­
térêt de l'entrepreneur, et nuisent ainsi d'une ma­
nière générale à toute l'exploitation et en particu­
lier à l'élève bovine. Le propriétaire vise principe-
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lemenl à avoir le plus grand nombre possible de 
bétail ; il ne veille pas à un bon entretien des 
vaches, et l'élève et les qualités du bétail doivent 
en souffrir considérablement. 

L'affermage d'après la mesure du lait, autrement 
dit la vente par contrat du produit en lait, vaut, in­
finiment mieux. Elle se rapproche le plus de l'ex­
ploitation de la laiterie par le propriétaire du bé­
tail; elle dispense des détails essentiels auxquels 
on serait exposé, ne juive pas le propriétaire du 
bétail d'une augmentation dans le produit des­
vaches laitières, cl encourage même au perfection­
nement de l'élève bovine. 

' h. La laiterie. 

La laiterie est un objet qui non-seulement con-' 
court à augmenter le bénéfice d'une exploitation, 
mais relève encore particulièrement la valeur de 
l'élève bovine; aussi m'y suis-je de tout temps inté­
ressé à un haut degré, et cela non-seulement parce 
que j'ai commencé ma carrière agricole dans un pays 
privilégié sous ce rapport, la Suisse, mais encore 
parce que j 'ai eu plus tard sous mon administra­
tion les domaines privés du roi de Wurtemberg, où 
il fallait, entre autres , aussi donner un exemple 
des différentes manières de pratiquer la laiterie. 
Cela m'engagea alors à m'occuper attentivement de 
ce point dans mes nombreux voyages agricoles et 
surtout dans les pays où la laiterie se fait de la 
manière la plus parfaite et sur l'échelle la plus 
étendue, comme le Holstein, l'Angleterre, la Hol­
lande, la Suisse, le Tyrol , etc. Je le fis d'autant 
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mieux que je reconnus de plus en plus que, dans 
des exploitations allemandes, la laiterie était diri­
gée d u n e manière imparfaite, désavantageuse et 
routinière, et que j ' y voyais une raison de la dé­
considération de l'élève bovine. 

Dans les pages suivantes, je communique ce que 
j 'ai appris sur cet objet, n'hésitant pas du tout, 
regardant même comme un devoir d'utiliser par­
fois ce que des hommes ^compétents, appartenant 
aux pays respectifs, ont publié sur certains objets 
spéciaux, chaque fois que mes observations pra­
tiques m'ont démontré que cela était vrai et fondé. 

Confection du beurre. 

% 235. 

Parmi tous les pays renommés pour la laiterie, 
te Holstein occupe le premier rang pour la confec­
tion du beurre, tant à cause de l'extension de la 
fabrication qu'à cause de l'excellence du produit. 
Nulle part dans le reste de l 'Europe, et surtout 
dans aucun pays de l'Allemagne, dit Nieman, — la 
laiterie et particulièrement la fabrication du beurre 
n'est à un si haut degré d'indus'rie nationale que 
dans le Holstein. Elle est donc très-remarquable 
dans toutes ses dispositions par l'ordre méthodique 
avec lequel on la pratique, par la suite régulière et 
l'enchaînement des divers travaux; par le traite­
ment habile du beurre, sa bonté que rien ne sur­
passe, sa vieille renommée et la préférence mar­
quée qu'on accorde au beurre du Holstein sur tout 
autre. Il n'y a tout au plus que le beurre de Hol­
lande et d'une petite partie seulement de la Hol­
lande, la véritable province de Hollande, dans les 
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environs de Delft, qui rivalise dans le commerce 
universel avec le beurre du Holstein, et cela non 
pas pour l'extension qu'a pris ce commerce, mais 
seulement pour la bonté de celte marchandise. Je 
n'ai du reste remarqué, dans la province de Hol­
lande, aucune différence essentielle, et surtout 
aucune méthode préférable dans la confection du 
beurre que dans le Holstein. 

Pour ces raisons, je crois pouvoir donner le 
Holstein comme modèle pour tout ce qui concerne 
la fabrication du beurre. 

C'est, le livre de iMaertens en main, que j 'ai fait 
mes'observations sur la laiterie dans le Holstein et 
surtout sur la fabrication du beurre ; j 'ai puisé 
dans ce livre beaucoup de ce qui va suivre sur la 
fabrication du beurre. 

§ 236. 

Propreté : tel est le mot qui devrait se trou­
ver en grands caractères au-dessus de chaque lai­
terie, et en particulier au-dessus du lieu où on fait 
le beurre; car la propreté la plus minutieuse dans 
lous les travaux, depuis la traite jusqu'à l'expédi­
tion du beurre, la propreté du pis, le lavage et 
l'aérage soignés et ponctuels des chambres à lait et 
à beurre, le nettoyage le plus soigneux et journa 
lier de chaque ustensile, cette propreté rigoureuse 
et minutieuse est la première condition pour un 
bon sucrés dans la confection du beurre ; elle ne 
saurait éire poussée trop loin. 

Dans toutes les chambres à lailage la plus 
grande propreté doit agréablement frapper celui 
qui y entre.•« Je n'ai pas à la vérité, dit Sïeman, vu 
la chambre à lait près de Paris, qu'on cite comme 
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la plus luxueuse et la plus gentille où les murs sont 
tapissés d'imitation de marbres, et où les tables 
sont des plateaux de marbre de la plus grande di­
mension; où il y a des vases à lait aux formes les plus 
coquettes, et des jeLs d'eau perpétuels, mais j'ai 
conduit plus d'un voyageur dans une métairie de 
Holstein; je l'ai vu surpris à son entrée du nom 
modestede chambre à lait qu'on donnait à la place; 
j 'ai remarqué le plaisir avec lequel il contemplait 
la disposition et l'ordre remarquable par sa sim­
plicité; la grandeur convenable du local, la pro-
preié excessive, le placement méthodique et soi­
gneux des ustensiles; plaisir qu'il ne pouvait assez 
éloquemment exprimer, qu'après avoir bu une 
gorgée de lait tel qu'il n'en avait jamais goûté au­
paravant. » 

Je vais d'abord considérer les dispositions néces­
saires des locaux pour la laiterie, qui deviennent 
surtout importants là où on fabrique du beurre. 

S 237. 

Une bonne cave à lait est une des premières con­
ditions. Elle doit avoir autant que possible une 
température égale de 10 à 12° Réaumur, et être 
ainsi fraîche eu été et chaude en hiver. Les murs, 
le plafond et en particulier le sol doivent être dis­
posés de manière qu'on puisse avec la plus grande 
facilité les tenir toujours bien propres. Ce n'est 
que par la température convenable indiquée qu'on 
obtient la plus grande quantité de crème, parce 
que, par une température plus élevée, le lait se 
caille trop tôt en une masse casécuse épaisse, avant 
que toute la crème se soit séparée; si- la tempéra­
ture est trop basse, la crème ne se sépare pas bien. 
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IJÈTDS BOVINES. IIa 

Si, par conséquent, on ne peut pas entrelenir en 
hiver la chaleur convenable dans la chambre à 
lait, il faut, pour autant que la confection du 
heurre pendant l'hiver offre quelque importance, y 
placer des poêles ou avoir des chambres à lait plus 
petites avec des poêles, pour pouvoir au besoin ré­
tablir toujours la température nécessaire à l'écré-
mage du lait. La «ave à lait doit èlre placéeau nord, 
de façon à ne pas être exposée au soleil, ce qu'on 
obtient quelquefois encore mieux en plantant des 
arbres devant. Le plancher doit être de 2 à 6 pieds 
plus profond que le sol extérieur, mais, du reste, 
la chambre à lait doit être haute, le plus haut est 
le mieux, parce que les vapeurs qui s'élèvent du 
lait, quand il est encore chaud, trouvent l'occasion 
de s'échapper, ce qui favorise la fraîcheur généra­
lement si désirable en été. J'ai vu dans leHolstein 
des chambres à lait hautes de 20 pieds et plus. 
Aux murs extérieurs doivent se trouver deux ran­
gées d'ouvertures de fenêtres, l'une rangée s,ur les 
murs de face en bas, l'autre en haut; on y adapte 
le plus convenablement des jalousies qu'on peut 
ouvrir plus ou moins largement. Ces fenêtres pla­
cées vis-à-vis l'une de l'autre, servent à maintenir 
et à provoquer un courant d'air rafraîchissant, 
mais celui-ci ne doit pas être trop fort et ne doit 
pas atteindre le lait au point de le faire mouvoir; 
car alors la crème ne se séparerait pas convenable­
ment. Les ouvertures inférieures doivent donc être 
disposées de manière que l'air passe légèrement 
au-dessus du lait qui se trouve placé sur le sol ; et, 
selon les circonstances, on modère le courant par les 
jalousies. D'épaisses murailles de pierre, des toits 
en chaume ou en roseaux, favorisent la fraîcheur 
pendant l'été, ainsi que la chaleur pendant l'hiver. 

B È T K S BOY1NKS. c2. JO 
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Le sol scia pavé en briques ou autres pierres 
sèches, il aura une pente pour qu'en le récurant 
l'eau sale puisse s'écouler rapidement panine gout­
tière extérieure. Une température chaude et humide 
provoque une plus prompte acidification du lait, 
qu'une température chaude et sèche; c'est pour­
quoi fiar une tempérai lire chaude et humide on 
évite autant que possible le recurage du sol aveo-de 
l'eau, tant que cela n'est pas absolument néces­
saire pour maintenir la propreté. En général, plus 
en tout temps la cave à lait est tenue sèche, mais 
en même temps d'une extrême propreté, mieux le 
lait est préservé contre l'acidité, ce qui est néces­
saire comme nous le verrons encore plus loin pour 
obtenir beaucoup et de bon beurre. C'est pourquoi 
on considère le récurage fréquent de la cave à lait, 
que beaucoup emploient dans le but de rafraîchir, 
comme n'étant pas toujours convenable. 

La grandeur de la cave à lait, c'est-à-dire, l'es­
pace du sol où on place le lait sans aucunes 
planches, doit être telle que même en réunissant 
le lait de plusieurs traites, on n'aie jamais besoin 
de poser les terrines l'une au-dessus de l'autre, 
parce que cela empêche le prompt refroidissement 
du lait et favorise l'acidification, qui d'unique la 
couche de crème. On ne doit conserver absolument 
dans la chambre à lait rien qui répande la moindre 
odeur. 

Quelquefois la cave à lait forme un bâtiment à 
part qui doit alors se trouver tout proche de celui 
qui sert aux autres manipulations de la laiterie; 
quelquefois, ce qui est plus commode, c'est une 
aile ou une maison de derrière du bâtiment desliné 
à la laiterie. 
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§ 238. 

Une bonne cave à beurre est tout aussi néces­
saire qu'une bonne cave à lait. Celle-là doit être 
assez spacieuse pour pouvoir y placer tout ee qui 
es! nécessaire à la confection du beurre, non seule­
ment pour y travailler celui-ci, mais encore pour 
y conserver la provision. Sa construction et ses 
dispositions doivent être conformes à celles indi­
quées pour la cave à lait; seulement plus on y sera 
au frais en été, mieux cela vaudra. 

Une cuisine et une cave ou des chambres à fro­
mage sont ordinairement jointes aux autres locaux 
de laiterie ; mais je parlerai de celles-là en traitant 
de la fabrication des fromages. 

Parlons maintenant des ustensiles pour la lai­
terie. 

Les vases dans lesquels on place le lait nouvelle­
ment trait pour que la crème se forme doivent être 
plais, par conséquent, à peine hauts d'un demi-
pied, mais par contre beauooup'plus larges en liant 
qu'en bas, parce que le lait y contenu se refroidit 
d'autant plus vite, s'acidifie moins promptement, 
et que la crème se forme en un laps de temps d'au­
tant plus court, que le lait présente plus de surface à 
l'air. Par cetle raison, on verse à l'époque des 
grandes chaleurs très-peu de. lait dans les terrines, 
parle temps frais un peu plus, et en hiver davan-

II est étonnant comme celle circonstance éprouvée 
dans toutes les grandes laiteries des pays qui se 
distinguent le plus à cet égard est méconnue dans 
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cerlaines contrées comme, par exemple, dans le 
sud-ouest de l'Allemagne, et qu'on y rencontre 
encore toujours des terrines à lait hautes. De pe-
lites terrines plates en terre cuite, larges du haut 
et étroites du bas sont beaucoup plus convenables 
même pour les petites exploilalions. Les vases à 
lait du Ilolstein sont ronds, d'un diamètre d'environ 
2 [lieds, en bois de chêne, de hêtre ou de sapin; 
ils sont faits avec soin par le tonnelier et joints 
par des cercles. 

Des vases en bois à peu près comme ceux du 
Holslein, sont le plus répandus dans l'Allemagne du 
Nord, en Hollande, en Angleterre et en Suisse, etc. 
Ils doivent donc être de la plus grande utilité pra­
tique pour les grandes laiteries ; pourtant le lait s'y 
acidifie facilement; ces vases en bois donnent 
beaucoup de peine pour les nettoyer et le lait s'y 
refroidit plus lentement. Pour ces raisons, on a 
souvent recommandé et mis en usage des vases 
d'argile, de métal, de verre et de grès. C'est en 
Angleterre où j'ai trouve le plus ces vases en mé­
tal, fer ou cuivre enduits de zinc; on dit de ces 
vases métalliques, que le lait y devient et y reste 
d'un degré Réaumur plus froid, que dans ceux en 
bois. 

Les laitiers du Holslein ont trouvé dans le temps 
les terrines en terre, en verre, etc. trop fragiles, 
et ceux en mêlai trop coûteux pour de grandes 
exploilalions; on prit l'habitude de peindre l'inté­
rieur dos vases en bois d'une couleur à l'huile, ce 
qui rendait l'acidification moins à craindre et le 
nettoyage beaucoup plus facile et meilleur marché 
à faire. Par contre, on écrit maintenant du 
Mecklembnurg : « Les vases à lait en fer de fonte 
et émail les ont fait pendant vingt ans tellement 
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preuve de durée, d'un nettoyage facile, e( de bonne 
formation de crème, qu'on ne craint pas la dépense 
pour les substituer aux vases en bois, en verre, en 
terre, etc. » 

La baratte. — Dans mes observations multi­
ples, j 'ai trouvé que les barattes dont on se sert 
dans les pays où on fait le plus de beurre, en 
Holslein, en Angleterre, en Hollande, en Suisse, se 
sont principalement répandues au loin, et peuvent 
être considérées comme les plus pratiques. Telles 
sont la baratte ordinaire à piston, modifiée comme 
je l'indiquerai tout à l'heure, et la baratte en ton­
neau, ou enfin une combinaison de ces deux ba­
rattes. La première est presque universellement 
connue, on s'en sert de préférence dans lellolstein, 
la Hollande, la Frise, où on fait de grandes quan­
tités de beurre et où celte fabrication est très-im­
portante; de même en Angleterre et dans les 
exploitations rurales ordinaires de l'Allemagne. La 
baratte en forme de tonneau avec quelques chan­
gements insignifiants est généralement employée 
en Suisse et s'est répandue aussi en Allemagne, 
principalement dans les exploitations plus consi­
dérables. 

La baratte ordinaire à piston, qu'on manie avec 
la main, convient surtout pour de petites exploi­
tations; elle favorise particulièrement la propreté 
et le contact de l'air alhmosphérique ; mais lors­
qu'il s'agit de confection de beurre en plus grande 
quantité, onseser tou de celle-ci naturellement con­
struite dans une plus grande dimension et pourvue 
d'un mécanisme auquel on adapie un balancier qui 
lève et qui abaisse le piston et qui est mû d'une 
manière simple ou double par des animaux ou par 
l'eau (ce qu'on nomme des moulins à beurre), ou 

1 0 . 
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bien on se sert de la baratte-tonneau de la Suisse. 
Parmi les diverses variétés de cette dernière, on 
doit préférer celles où les ailes, c'est-à-dire les dis­
positions intérieures pour frapper le beurre peu­
vent être extraites pour les nettoyer convenable­
ment. Il existe deux différences principales dans 
ces barattes-tonneaux ; chez les unes, tout le ton­
neau tourne et la crème vient frapper contre les 
ailes ou planchettes trouées qui se trouvent dis­
posées à l 'intérieur; chez les autres, le tonneau est 
iixe, mais il y a dans l'intérieur une aile percée de 
trous qu'on tourne avec une manivelle et qui frappe 
la crème. Le reproche qu'on leur fait ordinaire­
ment de ne pas permettre le contact de l'air, n'est 
pas fondé; mais elles méritent bien le reproche 
d'être plus difficiles à tenir propies. 

On ne peut donner à aucune de ces deux barattes 
une préférence décisive. L'exactitude et la propreté 
sont toujours les choses principales et alors toutes 
deux fonctionneront bien; dans une fabrication de 
beurre sur une très-grande échelle, les baralles-
tonneaux pourraient ne pas suffire. La baratte-
tonneau du Brabant n'a pas su me plaire longtemps 
et n'accélérait pas assez le travail. Peut-être n'en 
connaît-on pas d'ailleurs le véritable maniement, 
ce qui fait souvent beaucoup. Dans celte baratte, 
le beurre est battu par des ailes, comme dans la 
baratte suisse, et non pilé. C'est plutôt une combi­
naison des deux; elle représente le tonneau fixe 
avec des ailes qu'on tourne. Dans le Ilolslein on 
préfère maintenant le battage du beurre au pilé, 
parce que le premier donne plus vile du beurre, 
exige un travail moindre pour les animaux et fait 
moins de bruit, c'est pourquoi on a changé peu à 
peu dans ce pays, les grandes machines à piler le 
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beurre qui s'y trouvaient, et on leur a donné une 
disposition ressemblant en grand à la baratte du 
Brabant. 

Maerlens dit de la baratte du Holstein eL du 
changement qu'elle a subi : « Ce qu'on nomme le 
moulin à beurre est indispensable dans toutes les 
métairies de quelque importance, pour faciliter au 
moyen de ce moulin cl d'un cheval le pilé ou le 
battage du beurre. Ce moulin consiste en une roue 
à dents, c'est-à-dire, une grande roue horizontale­
ment placée sur plusieurs piliers, qui se réunis­
sent en bas à un arbre placé verticalement et se 
tournant ainsi. A cette roue se trouvent une grande 
quantité de dents qui prennent dans l'engrenage 
d'un autre arbre plus petit placé horizontalement 
et font de celte manière tourner celui-ci, lorsqu'on 
met la grande roue en mouvement. A l'extrémité 
de ce petit a rbre , se trouve ce qu'on nomme la 
bascule", qui est en fer et qui a la forme d'un S. 
C'est dans celle-ci qu'on fixe au moyen d'une che­
ville en fer, l'extrémité supérieure du manche du 
piston de la baratte, de sorte que, si le moulin est 
mis en mouvement, le piston s'élève et descend 
d'une manière égale dans la baratte, mais sans 
toucher le fond, et produit ainsi le beurre. 

Mais pour pouvoir, d'après les opinions émises 
plus haut, battre le beurre avec le moulinet, on a 
changé maintenant la disposition du moulin, en ce 
sens, qu'au lieu de ce qu'on nomme la bascule, on 
a adapté une petite roue, dont les dents mordent 
dans un petit engrenage , fixé à l'extrémité supé­
rieure de l'axe du mouvement rotatif. Lorsque le 
moulin est mis en mouvement, les ailes qui sont 
dans la baratte et qui ont remplacé l'ancienne 
croix, tournent de façon que le contenu liquide de 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



la baratte frappe contre les parois du tonneau b ien 
cerclé, cl que de cette manière s'effectue la sépa­
ration d u beurre. 

Pour niettre le moulin en mouvement, soit pour 
piler soit pour battre le beurre, il se trouve fixée, à 
l'extrémité inférieure du grand a rb re , placée et 
s e tournant verticalement, une forle barre , à la­
quelle on fixe le brancard dans lequel on attèle le 
cheval; celui ci, marchant en cercle, met le m o u l i n 

en mouvement. Ordinairement ce moulin se I rouve 

immédiatement à l'extérieur de la cave à lait; la 
baratte est à l'intérieur. 

D'autres ustensiles pour l'obtention, le traite­
ment du lait et la confection du beurre, sont : les 
seaux pour traire et rassembler le lait, les tinettes 
pour le transport, les ^ases à crème, les vases pour 
le petit lait, la cuillère à crème ou 1 ecrémoire, le 
filtre, les baquets pour la préparation du beurre. 

Tous ces ustensiles, dont la disposition est assez 
peu importante, diffèrent tellement, selon l'usage 
des divers pays , que l'on peut facilement s e dis­
penser de les décrire. 

§ 240. 

J'arrive à la véritable préparation du beurre. Uu 
beurrebeauet excellent, ainsi le veut-on en Holstein, 
doit être une masse uniforme privée d e toutes les 
parties caséeuses, de tout lait et petit-lailetde toute 
eau. Cette masse doit être partout ferme, non pas 
sèche, mais posséder ce qu'on nomme d e petites 
perles; sa couleur doit être d 'un jaune à peu près 
citron et uniforme partout, il doit être d'un goût 
Irais, agréable, doux, ressemblant à celui de la 
noix et d 'un arôme fin qui lui est particulier, 
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l'odeur de même ; enfin, il doit au moyen du sel se 
conserver tellement bien, que, manié convenable­
ment, il soit encore après des années pur, bon, et 
d'un goût presque frais. 

Voyons comment les métayers du Ilolstein, nos 
modèles pour la bonne confection du beurre, cher­
chent à obtenir cela. Je prends le lait au sortir de 
la vache, en cherchant aussi les raisons du meil­
leur procédé. 

§ 24-1. 

Dans la saison chaude, le lait fraîchement tiré 
doit être transporté le plus vite possible dans la 
cave à lait, pour qu'il se refroidisse au plus tôt et 
qu'il ne prenne pas une disposition à s'aigrir. Cela 
est surtout important, lorsque les hèles se trouvent 
au pâturage, el quand l'endroit où on Irait est 
éloigné, etc. ; car le lait est quelquefois en sortant 
du pis plus chaud que dans l'élable. C'est pourquoi 
on a établi en Angleterre, en Hollande, dans les 
pays montagneux, e tc . , des dispositions pour 
placer le lait fraîchement tiré dans de l'eau, par 
exemple des petits canaux, des ruisseaux, des 
fontaines, etc. dans la prairie; ou bien des réser­
voirs d'eau dans la cave à lait pour y laisser re­
froidir le lait ayant de le verser dans les terrines. 
Lorsqu'on lient les bêtes à l'élable, ceci est moins 
nécessaire. Par un transport assez long vers la cave 
le lail est ballotté et secoué, ce qui lui nuit ; car il 
s'aigrit plus tôt et la crème monte moins parfaite­
ment; c'est pourquoi ce transport doitse faire de la 
manière la plus douce possible, et à celle fin, on se 
sert dans les exploilalions,en grand, comme dans 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



le Ilolslein, de ehnrreties à lail. parliculières où les 
seaux remplis de lait sont suspendus. 

Il s'agit, maintenant de savoir si on ne devrait 
pas pour faire du beurre employer le lait à l'état 
frais ; ou si on doit préalablement laisser se déposer 
la crème et employer celle-ci seule à la confection 
du beurre. 

Des essais et des expériences ont mis hors de 
doute que le lait employé immédiatement après la 
traite pour la confection du beurre, produit un peu 
plus de beurre el du beurre meilleur, que lorsqu'on 
emploie de. la crème qui s'est, séparée du lail. 

Pour mieux expliquer le fait, je dois considérer 
la marche de celle séparaiion de la crème, "qui, 
comme on l'a appris plus haut, se trouve toute 
formée dans le lail. 

§ 2 4 2 . 

Lorsqu'on examine le lait au moment où on le 
trait, on n'y découvre aucun acide libre, mais, au 
bout d'un instant, ce,L acide se développe, et aug­
mente, d'heure en heure et d'autant plus vite que 
la température est plus chaude, jusqu'à ce qu'il 
s'y trouve en telle quantité, que le caséum se coa­
gule et que le lait devient épais. 

Dès les premiers moments qu'on expose le lail dans 
la cave à lail pour la séparaiion de laerème, une par­
tie du corps aras s'élève par suite de sa légèreté et 
s'accumule à la superficie, sans qu'un certain degré 
d'acidilé soit nécessaire; pourtant on ne peut nier 
qu'au fur et à mesure que l'acidification augmente, 
il se dépose en haut une plus grande quantité de 
crème, jusqu'à ce qu'enfin la coagulai ion du ca­
séum met un obstacle.à l'élévation ultérieure des 
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globules de graisse, et que la séparation de la 
crème cesse. C'est pourquoi le luit aigre, écrémé 
n'est pas du tout privé de globules gras, pas beau 
coup [dus que de lait doux écrémé en son temps; 
et plus la coagulation du caséiim se fera vile, plus 
le lait écrémé renfermera encore de substance 
grasse. Donc plus on peut retarder l'acidification 
du l'ail, plus on obtiendra de crème. C'est pour­
quoi des soins minutieux pour la propreté de tous 
les ustensiles, pour une température basse, etc. , 
sont nécessaires afin d'éviter l'acidification trop 
prompte. • 

La réunion des globules gras parait se faire sans 
aucune intervention chimique par des moyens pu­
rement mécaniques, et on peut produire cette réu­
nion déjà dans le lait, sans avoir besoin d'attendre 
la formation de la crème. Ou aurait ainsi l'avan­
tage d'obtenir que louies les parties grasses coule-
nues dans le lait, qui dans l'autre cas où on laisse 
se former la crème et où on enlève celle-ci, restent 
dans le lait écrémé, se réuniraient en beurre et 
donneraient un produit en plus. .Mais la confection 
directe du beurre avec le lait paraît pourtant ne 
réussir, ou du moins ne se l'aire avec un résultat 
convenable et avantageux que là où le lait est irès,-
riehe en graisse; car ¡1 est reconnu que le produit 
en beurre ne dépend pas seulement de lu quantité 
de substance grasse que le lait contient, mais qu'un 
certain degré d'acidité est nécessaire pour que la 
graisse se sépare mieux; que c'est pour cela qu'on 
obtient la plus grande quantité de beurre d'une 
crème aigre et qu'on ne fait pas ordinairement le 
beurre avec de la crème douce et que même, là où 
en vue de la qualité du beurre et du fromage on 
prend la cièim: douce pour la préparation du 
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beurre, on lui laisse toujours atteindre un certain 
degré d'acidité. 

Si ou voulait, soumettre la totalité du lai là un 
certain degré d'acidité, et puis l'aire le beurre avec 
le tout, cela donnerait lieu à des difficultés; mais 
si, comme on fait dans certaines contrées pour des 
raisons particulières, par exemple, pour obtenir 
beaucoup de lait de beurre pour la nourriture 
des hommes ou des animaux, ou veut faire le 
beurre avec le lait complètement aigre et épaissi 
qui n'a pas été écrémé, ce qui eu apparence devrait 
produire la plus grande quantité possible de beurre, 
il arrivera que la trop grande quantité de caséum 
coagulé empêchera la réunion intime des globules 
gras par l'interposition de parties caséeuses ; il n'y 
aurait pas seulement une grande perte de temps 
dans le battage, mais encore on n'obtiendrait ni en 
quantité ni en qualité le produit en beurre qu'on 
attendait. Pourtant ce procédé est usité dans quel­
ques contrées. 

Si on considère à côté de ces difficultés que, 
dans la confection du beurre avec le lait en entier, 
qu'il soit doux ou aigre il y a des embarras, une 
augmentation de travail, et puis surtout qu'on ne 
pourrait plus employer le lait inaigre à la fabrica­
tion du fromage, (ce qui peut concourir à rendre la 
fabrication du beurre lucrative), il est difficile d'ap­
prouver cette manière de faire, du moins sur une 
grande échelle. 

C'est pourquoi la considération principale pour 
obtenir le plus grand produit possible en crème et 
en beurre, c'est de retarder autant que possible la 
formation d'acide dans le lait. 
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§ 243 . 

Aussi tôt que le lait est apporté dans la cave à 
laii, on le passe par la passoire et on en remplit 
plus ou moins fortement, selon la saison plus froide 
ou plus chaude, les terrines placées sur le sol 
frais. 

Pour que la crème se sépare promptement du 
lait et en quantité suffisante, il faut, le contact de 
l'aii-; une température de 10° à 12° Rêauinur, ou 
un peu plus haute en hiver, a été reconnue la plus 
convenable. Dans cette température, le lait placé 
dans les terrines s'écrètuesullisammenlen 56 heures; 
si la température est plus basse, cela va plus 
lentement en 48 à GO heures environ, si elle est 
trop haute, il ne s'écréme pas suffisamment ainsi 
qu'on l'a vu plus haut. 

Le lait fraîchement tiré a une température de 
30" Jléaurnur et quelquefois une plus grande, si par 
exemple la vache s'e>l échauffée au pâturage. Les 
moyens, pour abaisser celle température jusqu'à 
101* ou 12° Réaumur pour retarder autant que pos­
sible l'acidification et laisser se former la crème 
aussi tranquillement et, aussi complétemeut que 
possible, ont été exposés l'un après l'autre piécé-
demnfent. L'addition d'eau froide ou de glace dans 
le lait ne se trouvepas dans ces moyens, pareequ'en 
pratique cela a été reconnu mauvais. 

Pendant que le lait s'éerème, il est nécessaire, 
qu'il soit parfaitement en repos, qu'il ne reçoive 
pas de secousses et qu'on n'y touche pas. L'enlève­
ment partiel de la crème pour les usages domes­
tique ne voul tien, cela irouble la formation ulté­
rieure de la crème ; le lait dans ce vase donne alors 
moins de crème. L'éeréinage du lait s'effectue eu 
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séparant avec l'écréinoire la crème des parois de 
la terrine et en l'enlevant autant que possible privée 
de lait. 

Jl est difficile de reconnaître et de choisir le bon 
moment pour l'éerémage. Si on le retarde trop, la 
crème el le lait deviendront aigrelets ou complète­
ment aigres, ou bien la crème deviendra trop 
vieille; ces deux défauts sont préjudiciables à la 
bonté jJu beurre et du fromage. Pour obtenir du 
bon beurre il faut toujours que la crème soit enle­
vée à l'état doux, car devenue aigrelette déjà dans 
les terrines, elle fournit un beurre de moindre 
goût. 

Si on laisse trop vieillir la crème, celle-ci et le 
beurre que l'on en fait prennentun goûL désagréable, 
souvent amer. Si, d'un autre coté, on écréme 
trop tôt, cela sert à la vérité à produire la meil­
leure qualité de beurre et de fromage, niais on 
perd alors sur la quantité de beurre. En été et 
dans des chambres à lait fraîches et bien dispo­
sées, on admet, comme moment le plus propre et le 
plus avantageux pour- l'écrémage, celui où le lait a 
reposé pendant oG heures. On est très-content 
quand il reste aussi longtemps sans s'aigrir; sou­
vent on est content de pouvoir attendre au moins 
24 heures ; car il arrive qu'on doit déjà écrémer au 
bout de 16 heures, si on veut avoir la crème à l'élat 
doux. 

Un personnel de laiterie soigneux, surtout les 
métayères du llolstein y mettent la plus grande at­
tention, jour et nuit, pour ne pas laisser passer le 
bon moment. A l'aide d'une longue pratique, on 
peut arriver 5 reconnaître, par l'aspect extérieur de 
la crème qui se trouve au-dessus du lait dans les 
terrines, le moment où on ne peut plus tarder à 
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écrémer, pour que d'un côté loutc la crème se soit 
formée et que de l'autre côté l'acidilé ne soit pas 
encore trop forte. 

En l'absence de celte habileté, on indique les si­
gnes suivants : 1 0 Quand on fait cuire, dans un vase 
propre un peu de ce lait sur lequel la crème s'est 
déposée et qu'on y voit des parties caséeuses (ines, 
pas encore bien prononcées; tandis que dans un 
lait trop aigre ces parties sont visiblement coagu­
lées; 2° quand après avoir écarté la crème avec le 
doigt, le lait ne parait plus bien liquide, mais plutôt 
gélatineux, que le lait ne sort pas à travers de fines 
ouvertures qu'on fait dans la crème en le piquant 
avec un couleau, et qu'il se montre bleuâtre. 

Dans les jours frais de' l'automne, on laisse re­
poser le lait 48 heures, quand cela peut se faire 
sans qu'il s'aigrisse, en hiver on attend 60 heures 
avant d'écrémer le lait. 

La crème qui se sépare la première est toujours 
la meilleure, c'est-à-dire la plus grasse et la plus 
savoureuse; c'est celle qui livre le plus de beurre 
et de meilleure qualité. Plus la crème se sépare 
tard, moins elle est bonne. Elle se sépare aussi plus 
vite dans les premières 24 heures que plus lard. 
Quand on écréme le lait à divers intervalles; il 
se montre chaque fois de nouveau de la crème, 
mais toujours moins et de moindre qualité jusqu'à 
ce qu'enfin il n'apparaisse plus rien qu'une mem­
brane et qu'il ne se forme plus de crème. 

Dans les vases à crème, celle-ci doit d'abord su­
bir, avant de passer dans la baratte, une certaine 
aigreur et un certain épaississement ; elle doit-étre 
d'un goût aigrelet-agréable, mais non pas aigre; 
elle ne doit pas être caséuse et encore moins tout à 
fait coagulée. Four ramener à l'étal voulu , on 
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laisse reposer la crème pendant quelques jours , 
plus ou moins longtemps selon la température, et 
on la remue quelquefois. On peut bien aussi faire 
du beurre avec de la crème douce, mais le produit 
est moindre. 

Dans beaucoup de contrées, on n'écréme le lait 
pour en faire du beurre que lorsqu'il est devenu 
aigre et épais ; on justifie ce procédé en préten­
dant qu'on obtient ainsi plus de crème et de 
beurre, b ;en que de qualité un peu inférieure. Mais 
il n'eu est pas ainsi lorsqu'on a soin de saisir le bon 
moment, pour écrémer ; on peut unir la plus grande 
quantité avec la meilleure qualité' possible en 
écrémant juste au moment où, par une température 
convenable, la crème s'est complètement formée, 
où le lait ne s'est pas encore acidifié ni épaissi, 
mais se trouve précisément sur le point de le faire. 
On peut, se convaincre de cela dans le Ifolslein. 
Mais certainement si on ne veut pas être aussi 
soigneux pour observer le bon moment, il arrivera 
qu'un le fera avant, lorsqu'on veut écrémer à l'état 
doux, et qu'on obtiendra de celte manière moins 
de crème et de beurre; ou bien pour être plus cer­
tain de la quantité du produit , on écrémera à 
l'étal aigre, et on obtiendra à la vérité plus de 
crème et de beurre que dans le premier cas, mais 
ces produits seront de qualité inférieure. En faisant 
le beurre avec la crème douce, on a, en outre, l'a­
vantage de pouvoir -tirer parti du lait écrémé en 
préparant du fromage. 

Le procédé de faire le beurre avec la crème 
aigre se rencontrera principalement là, où on ajoute 
moins de valeur à la bonté du beurre , là surtout 
où on ne fait pas de beurre pour le commerce en 
grand, et où on ne fabrique pas de fromage. Mais 
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on ne tirera pas de celle manière le meilleur parti 
du laii. 

En écrémant le lait à l'étal aigre, il n'est naïu-
vellemeul plus nécessaire de laisser séjourner la 
crème, avant d'en faire du beurre. 

| 244. 

Il a déjà élé dil que , dans le hallage, ou le pilé 
du liquide crémeux, il s'opérait une réunion méca­
nique des globules gras en masses plus grandes, 
c'est-à-dire en beurre. 

« On devrait supposer, dit Frommer, que dans 
le travail de fabrication du beurre il y a des actions 
chimiques en jeu; mais dans mes expériences il 
m'est impossible d'en démontrer d'autres, que fac­
tion de l'acide lactique sur le caséum. On admet 
surtout que, dans la préparation du beurre , l'air 
athmosphérique, et l'oxygène qu'il contient jouent 
un rôle important, mais j'ai fait une série d'expé­
riences à cet égard, et les résultats ont mis la faus­
seté de ces suppositions hors de doute. Mais nous 
trouvons que la chaleur joue un rôle essentiel dans 
la préparation du beurre. Car la substance grasse 
du lait est un mélange de différentes espèces de 
graisse, en partie de nature sléarique, en partie de 
nature huileuse. La prédominance de l'une ou de 
l'autre de ces matières donne au beurre sa con­
sistance plus ou moins grande, un état plus dur ou 
plus mou. Mais comme, d'après ce que j 'ai d i t ces 
espèces de graisse ne se trouvent pas en proportion 
fixe dans la substance grasse du lait, il s'ensuit 
qu'on ne peut pas indiquer le degré certain de 
chaleur, auquel le beurre est amené à une espèce 
de fusion. En élé où la lempéralure monte souvent 

H. 
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à 25° II. l a réunion des globules graisseux du lait 
est soumise à de plus grandes difficultés précisé­
ment à cause de celte liquidité plus grande de la 
gr>isse, que dans d'autres saisons. Ajoutons à cela 
que la nourriture verte concourt à augmenter l'o­
léine ; il n'y a donc rien d'étonnant que dans ces cir­
constances on ne puisse quelquefois point obtenir 
de beurre. On doit alors remédier en faisant le 
beurre dans un local dont la température ne dépasse 
pas beaucoup celle de 10° R., qui est la plus con­
venable, et en refroidissant la baratte avant le tra­
vail, ainsi que le liquide même pendant le travail 
par de l'eau froide ou de la glace pour abaisser au-
lant quepossible la température du liquide. Quand 
on fait le beurre pendant la soirée fraîche ou le 
malin où il fait ordinairement plus froid, on a quel­
quefois, quoique rarement, à souffrir de l'inconvé­
nient opposé, c'est-à-dire que l a prédominance de 
la stéarine et une température trop basse rendent 
difficile la réunion des globules gras; mais on se 
lire très-vile d'embarras en ajoutant au liquide de 
l'eau chaude, ou de l'eau bouillante, et en chauffant 
le local, ou bien en choisissant pour faire le beurre 
l'heure plus chaude de midi. 

C'est de ces circonstances, que dépend souvent 
la formation plus prompte ou plus lente du beurre. 
Il arrive pourtant aussi que même sans ces cir-
conslanccs le hallage de la crème reste sans effet, 
et qu'on ne peut pas obtenir de beurre. Ce cas est 
rare dans les métairies tenues avec un cerlain 
ordre, mais plus fréquent dans de petites exploita­
tions imparfaites. Il peut arriver, quand 

1). La propreté des ustensiles, surtout de la ti-
nelle à crème et de l a baratte laisse à désirer; 

2). La crème est devenue trop vieille; 
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5). On s'y prend mal pourproduiie et conserver 
la température exigée; 

4). On n'a pas séparé le lait des vaches ma­
lades ; 

S). Des substances étrangères, telles que de la 
cendre, de la lessive, etc. sont parvenues dans le 
lait ou dans la crème, etc. 

6). On Irait pendant longtemps des vaches fort 
avancées dans la gestation, et on se sert de ce lait 
pour faire du beurre ; 

7). L'alimentation du bétail consiste en aliments 
qui sont connus pour être défavorables à la sépa­
ration des parties butyreuses, comme par exemple 
dans une forie noun imre de pommes de terre, etc. 

Si, après examen attentif, on ne peut accuser 
aucune de ces causes, et que pourtant on n'obtient 
pas de beurre, quelques personnes conseillent d'a­
jouter du lait fraîchement Irait , ou bien quelques 
cuillerées de vinaigre ou d'eau de vie. 

§ 245 . 

Aussitôt que la formation du beurre est ter­
minée, on relire le beurre, on en exprime le lail 
de beurre, puis on met morceau par morceau dans 
le baquet à beurre; là on l'exprime avec la main 
plaie, on en fait une masse qu'on frappe contre le 
baquet, en continuant ces manipulations jusqu'à ce 
que toutes les parties laiteuses soi eut expulsées. Alors 
on l'élend un peu dans le baquet, on le saupoudre 
d'une manière égale avec du sel pulvérisé (4 liv. 
sur 1 1 8 liv. de beurre,) dont on imprègne le beurre 
en rapprochant les doigts étendus des deux mains, 
et perçant ainsi le beurre partout, puis en le repliant 
île nouveau , alors on recommence à le. frapper, et 
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à l'exprimer par morceaux, jusqu'à ce qu'il n'ap­
paraisse plus de parties de lait. Au bout de 7 à 
10 heures à peu près, pendant lesquelles le beurre 
l'esté dans le baquel , on le travaille une seconde 
fois de la même manière que la première. 

Si, après cela, on veut le mettre dans des ton­
neaux, on le travaille encore une fois, et on y ajoute 
de nouveau et de la même manière du sel (1 1/2 liv. 
pour 128 liv. de beurre), lin hiver, on fait ce tra­
vail dans une chambre chauffée parce que, dans 
le froid, le sel ne s'unit pas bien au beurre. 

Le but de cette manipulation du beurre est de le 
priver totalement de toutes les parties de lait et 
d'eau; d'obtenir une répartition égale du sel et de 
la couleur si on veut le colorer, enfin une consis­
tance absolument égale de la niasse. 

Mais on peut aussi trop travailler le beurre ou 
le faire mal, et à cette dernière catégorie appar­
tient le pétrissage du beurre, comme avec la pâte 
du pain, et le lavage du beurre. En manipulant 
trop le beurre, surtout en le pétrissant, il devient 
sale, et perd de son goût; le lavage ou la manipu­
lation du beurre avec l'eau fraîche est, d'après l'opi­
nion des métayers du Holstein , inutile, s'il est 
d'ailleurs bien préparé; il lui ôte toujours un peu 
de son goût fin et de sa douceur. Ce n'est qu'alors 
que, dans le Holstein, on juge utile et même néces­
saire de tremper le beurre dans l'eau de fontaine la 
plus froide, lorsqu'il est trop peu consistant, trop 
mou au moment où on le retire de la baratte; on 
lui donne par là la consistance nécessaire. 

§ 246. 

La1 salaison du beurre est nécessaire partout où 
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on veut'le conserver pendant quelque temps, sur­
tout si on le prépare pour le commerce lointain. 
Sans le sel qui esl un antiputride, le beurre aurait 
un très bon goût, mais il ne tarderait pas à devenir 
mauvais. Pour saler le beurre, on procède comme 
je l'ai indiqué plus haut. On doit employer du sel 
très-pur, en poudre fine, et d'une déliquescence 
facile. 

Dans plusieurs pays on sale le beurre et on en fait 
un grand commerce.avec les pays lointains; c'est là 
que les grands et petits ménages cherchent pour la 
cuisine et pour la consommation leur provision de 
beurre salé, obtenu dans les saisons qui fournissent 
le beurre le meilleur et le plus abondant, par con­
séquent au plus bas prix ; ainsi en juin pour l'usage 
de l'été, en automne pour l'usage de l'hiver. Ils ont 
de celte manière pendant toute l'année un beurre 
de bon goût, tandis que sans cela on doit se con­
tenter en hiver de beurre vieux, souvent altéré et 
mauvais. Quand on considère cela il parait incom­
préhensible q u e , dans le sud de l'Allemagne, la 
salaison du beurre ne soit pas en usage. 

J'en cherche quelques raisons dans les circon­
stances suivantes : 

1. La population étant grande, la production 
du beurre n'est pas assez étendue pour qu'à côté 
de la grande consommation intérieure en lail et en 
beurre il puisse y avoir une exportation considé­
rable de ce dernier produit. 

2. Par le prix ordinaire de notre beurre , la 
laiterie, comme j 'aurai l'occasion de le démontrer, 
rapporte le moins par la confection du beurre-
mais les prix du beurre dans les pays particulière­
ment favorables à la laiterie, tels que les polders, 
le littoral de la mer, e t c . , correspondent aux 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



nôlies, de sorte que si nous voulions faire la con­
currence à ces pays pour le transport vers l'An­
gleterre ou d'autres ports d'outre-mer, nous au­
rions plus de frais et déviions fixer nos prix encore 
plus Las en nous contentant d'un rapport encore 
moindre. Celte concurrence serait d'autant plus dif­
ficile que dans nos p a y s existe principalement le 
régime de stabnlalion, et que, dans ce régime, le 
beurre n'est jamais aussi égal et aussi bon qu'on 
l'exige pour le grand commerce. 

3 . Les provisions en beurre pour la consomma-
lion des grands ménages se font également dans la 
meilleure saison pour le beurre; mais il y a cette 
différence que ce n'est pas par la salaison, mais 
par une cuisson prolongée qu'on le conserve pour 
les besoins de la cuisine. 

A . De cette manière, la salaison du beurre chez 
nous ne nous procurerait que le seul avantage de 
nous permettre de conserver pour l'hiver un 
beurre de meilleur goût pour manger à la main. 
Mais comme ce besoin n'est pas très-considérable, 
que les ménages peuvent à celte fin saler eux-
mêmes leur beurre eu petite quantité, la chose 
perd assez pour nos conditions de son importance 
a pparente. 

La coloration du beurre, en usage dans la plu­
part des pays de production, est évidemment des­
tinée à tromper le consommateur (qui à la vérité 
presque "toujours ne le veut pas autrement). On 
cherche à donner à un beurre de qualité inférieure 
et d'apparence pâle, comme celui qui résulte de la 
nourriture d'hiver, de la consommation de pommes 
de terre, etc. , l'apparence d'un beurre meilleur, 
plus gras, plus huileux el, par conséquent, d'un 
beau jaune. Celte coloraiion n'a, du reste, pas 
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assez d'importance pour que j'entre ici dans des 
détails à cet égard. Je renvoie celui qui désire se 
renseigner plus particulièrement sur ce sujet à 
l'ouvrage de Maerlens; comme pour la salaison et 
la mise en tonne du beurre." 

§ 247. 

Pour ce qui concerne la quantité de beurre 
qu'on peut obtenir d'une certaine quantité de 
crème ou respectivement de lait, j'ai dit en temps 
et lieu que la bonté ou plutôt la quantité de crème 
du lait dépendait de la race et de l'individualité du 
bétail, de la qualité et de la quantité de la nour­
riture, du climat, de la température, de la sai­
son, etc. ; qu'elle variait, par conséquent, beau­
coup; que de même la qualité ou les éléments 
butyreux de la crème variaient, ce dont on trouve 
la preuve dans le tableau 13 que j'ai donné et où 
l'on trouve, en outre, la confirmation du principe 
que le produit moindre en quantité était le meil­
leur en qualité. Dans ces circonstances, on ose à 
peine se hasarder d'indiquer une proportion cer­
taine entre le produit en beurre et la quantité de 
crème ou respectivement de lait qu'on a dû em­
ployer, et cela d'autant moins que, comme on l'a 
vu, cela dépend encore du traitement du beurre et 
de la crème, de l'écrémage, de la confection et de 
la qualité du beurre. 

Prenant la moyenne de toutes les circonstances 
à l'exclusion pourtant d'un traitement absolument 
défectueux de tout le travail de confection du 
beurre, on peut admettre, comme une moyenne à 
peu.près réelle, que quinze à seize litres de lait, 
produisent deux litres de crème et ceux-ci une 
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livre de bon beurre. Mais ce l'apport peut varier 
selon les conditions particulièrement favorables ou 
défavorables; les premières, par exemple, par une 
nourriture verte, riche et abondante, le pâturage, 
la meilleure saison, le travail le plus rationnel; les 
dernières par une nourriture d'hiver, insuffisante 
et parcimonieuse, du mauvais foin, de la paille, 
des pommes de terre, etc., peuvent varier d'une 
livre de beurre sur douze litres de lait, jusqu'à 
une livre de beurre sur vingt litres de lait. 

J'ai déjà exposé quelle différence il pouvait y 
avoir dans la qualité et dans la valeur du beurre. 
Les extrêmes, par exemple un beurre d'hiver 
aigre, préparé négligemment par les paysans ordi­
naires de l'Allemagne du centre et du sud, el_u.ii 
beurre doux fabriqué d'après leurs procédés et 
dans la meilleure saison dans les exploitations à 
régime de pâturage de la Hollande et du Molstein, 
sont tellement éloignés l'un de l'autre et les degrés 
intermédiaires varient tellement, qu'on ne saurait 
s'imaginer que c'est le même produit. On n'a pas 
idée, dans beaucoup de cultures, de. ce qu'on exige 
en Hollande, dans le Holsleiu et en général dans le 
grand commerce, d'un beurre bon et recherché. 

Préparation du fromage. 

% 248 . 

J'ajoute plus d'importance, qu'on ne le l'ait 
peut-être ailleurs, à la fabrication du fromage sur 
une échelle un peu grande, parce que je crois, 
comme je le démontrerai plus loin par mes cal­
culs , qu'on peut par cette fabrication, à pari la 
vente du lait en nature (qui n'est jamais très-
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impoi'tanle à la campagne) tirer le parti le plus 
avantageux du lait; augmenter ainsi le produit de 
l'élève bovine et trouver un encouragement à l'amé­
liorai ion de celle-ci. J e citerai, comme exemple, 
qu'il n 'y .a pas- encore longtemps, o n importait 
dans le Wurtemberg seul pour 250,000 florins 
(5'3o,000 francs) deïromage de l'étranger, que le 
petit district de l'Italie du nord, où on fabrique le 
fromage de Parmesan, exporte annuellement pour 
un million de florins (plus de 2 millions de francs) 
de ce fromage, que la consommation et l'exporta­
tion de fromage en Angleterre, en Hollande, en 
Suisse, est énorme. On peut ainsi mesurer l'im­
portance de c e produit pour toute l'Allemagne et, 
en général, pour tout pays de quelque grandeur; 
et si, comme il sera prouvé plus loin' o n peut 
compter, au moyen de la fabrication du fromage, 
de pouvoir réaliser le litre de lait à hnil centimes 
en grand et quelquefois plus, tandis qu'à la cam­
pagne l'occasion se présente rarement de vendre 
ii; lait à ce prix; on comprend que cet objet est 
digue d ' e u e pris en considération. 

Quand on a connaissance de l'expérience ac­
quise chez nous dans la préparation du fromage, 
et qu 'on la compare avec la préparation du fro­
mage dans les pays d'où on lire principalement cet 
article, o n sera convaincu que ceux-là sont dans 
Terreur qui croient que ce sont les circonstances 
locales particulières, par exemple les pâturages 
des Alpes en S u i s s e , etc., qui sont les seules con­
ditions dans lesquelles on peut préparer les es­
pèces de fromages qu'on e n retire. On verra qu'une 
grande partie des fromages suisses qu'on importe 
chez nous et qu'on vante comme si bons, ne pro­
viennent pas autant des Alpes, que d'exploitations 

ta 
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ordinaires à régime de stabulation des parties 
basses de la Suisse; que le bélail de Hollande, qui 
nous fournit le fromage de Limbourg, d 'Edam.e tc , 
reçoit souvent, surtout sur les pâturages humides 
de la Hollande, une «nourriture nullement meil­
leure, mais fréquemment plus mauvaise que celle 
de nos herbages vigoureux, de nos champs de 
trèfle, etc. ; que le fromage si estimé de Parmfcsan 
dans l'Italie du Nord est préparé dans des froma­
geries, où l'alimentation du bélail se fait avec de 
l'herbe de prairies fortement humides, eic. On 
verra que le fromage fabriqué dans notre pays avec 
soin et par des personnes entendues, avec du bon 
lait écrémé d'après les procédés suisses, limbour-
geois, etc., ne le cède en rien aux fromages ordi­
naires (pie nous lirons de ces pays; que nous 
consommons déjà beaucoup de fromage pour du 
fromage suisse, qui se fabrique à la manière 
suisse, dans la haule Souabe, en Algovie, etc . ; et 
on partagera avec moi la conviction qu'en suppo-
sant que le lait provienne de bêles bien et vigou­
reusement nourries, c'est le procédé plus ou moins 
entendu et coinpléiemenl différent de fabrication 
qui donne lieu aux diverses espèces de fromage et 
à leur qualité. 

On peut obtenir du même bélail en Suisse, le 
fromage dur d'Emmenthal, comme le fromage de 
crème mou; dans l'Italie du nord le dur Parmesan et 
le fromage mou tout différent de Strakliino; en 
Hollande, le fromage sec d'tëdam comme le fromage 
mou du Limbourg; en Angleterre, le Chester, 
comme celui tout à fait différent deStilton, etc. 

Pour ne pas êire mal compris, je dois répéter 
que le procédé de fabrication est la condition qui 
donne lieu à la nature des fromages, mais seule-
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menl d'une manière générale; que dans chaque 
sorte Jcs fromages supérieurs proviennent d'un 
régime excellent de pâturage et non de l'alimenta-
iion à l'étalile; cela résulte déjà de ce que j'ai dit 
sur la différence entre la nourriture à l'élable et 
le pâturage sous le rapport de l'influence qu'ils 
cxcercent sur le lait et ses produits. Je concède 
donc bien volontiers que, dans le régime de sla--
bulalion, nous ne pouvons produire la qualité la 
plus distinguée de beurre ou de fromage aussi 
bien et d'une manière aussi certaine et continue 
comme dans un régime de patinage bon et vigou­
reux sur de très-honnes prairies avec des plantes 
douces ; que ce soient les pâturages montagneux de 
la Suisse ou du Tyrol, les pâturages gras du IIol-
stein et de la Hollande, ou des champs artificielle­
ment semés d'un mélange de graminées et de trè­
fles. Mais avec une bonne et vigoureuse nourriture 
à l'élable, nous pouvons fabriquer tous ces fromages 
de qualité moyenne, comme ils nous arrivent ordi­
nairement de ces pays à pâturages moins bons ou à 
régime de slabulation, quand nous nous sommes 
familiarisés intimement avec les méthodes de fabri­
cation jusque dans les plus petits détails. 

Je me suis beaucoup occupé de cet objet, tant en 
faisant de nombreuses observations dans les pays 
cités, qu'en administrant moi-même de grandes lai­
teries où on a fait de la fabrication du fromage la 
chose principale et où on obtenait les espèces les 
plus différentes de fromages. 

Les noies suivantes sont toutes le résullatde mes 
expériences et de mes observations. 

Comme pour la fabrication du beurre, c'est le 
Holslein, ainsi pour la fabrication du fromage, c'est 
l'Angleterre qui peut servir de modèle en ce qui 
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concerne l'extension de celle fabrication pour la 
propre consommation et le commerce, les .soins, 
l'exactitude et la perfection des méthodes de prépa­
ration et pour ce que celles-ci exigent, l'excellence 
et la variété du produit fabriqué et sa renommée 
au loin. C ' e s t pourquoi j 'ai lâché d'y faire les ob­
servations les plus exactes. 

§ 249. 

Je devrais, comme pour la préparation du 
beurre, commencer par parler des locaux, des us­
tensiles etc., nécessaires à la préparation du fro­
mage. Mais non-seulement eclaest d'uneimportance 
plus grande pour la préparation du beurre, maison 
verra encore qu'ils doivent être tellement différents 
pour les diver.-es socles de fromages, qu'on ne peut 
pas donner de règles générales, cl qu'on doit se ré­
server d'indiquer ce qui a rapport à cela eu par­
lant du procédé spécial exigé pour chaque variété. 
Pour tel fromage qui doit se faire avec du lait à un 
degi'é de chaleur assez fort, il faut une chaudière à 
fromage, pour un autre qui se l'ail avec le lait à la 
chaleur naturelle il n'en faut pas; celui-ci exige une 
presse qui puisse exercer une très-forte compres­
sion, un autre ne demande qu'un simple poids mo­
déré, pour un troisième il ne faut aucune pres­
sion; cet autre, exige, une véritable cave à fromage 
à peu près comme la cave à lait ou à beurre que j'ai 
décrite, mais avec des étagères pour y placer les 
fromages terminés ; telle autre sorte ne doit point 
être mise en cave, mais être conservée dans des 
places sèches et chaudes, etc. 

§ 250. 

Le moyen le plus employé dans la fabrication du 
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f r o m a g e , p o u r f a i r e c o a g u l e r e t s é p a r e r le c a s é u m 

du l a i t f r a i s , e s t c e q u ' o n n o m m e la p r é s u r e . 

D a n s la f a b r i c a t i o n d u f r o m a g e e n g r a n d , il e s t 

i m p o r t a n t q u e le f r o m a g e n e c o n s e r v e r i e n d u p é t i l ­

lai t ; c a r si c e l a a l i e u , le f r o m a g e n e p r e n d p a s la 

c o n s i s t a n c e c o n v e n a b l e , il p e r d e n b o n t é e t e n v a ­

l e u r . L a p r é s u r e a n i m a l e s e d i s l i n g u e d e t o u s l e s 

a u t r e s m o y e n s d e c o a g u l a t i o n , en c e q u e l l e s é p a r e 

d e la m a n i è r e l a p l u s p u r e les p a r t i e s c a s é c u s c s , 

s a n s a v o i r d 'e f fe t s u r le p e t i t - l a i t . 

L a p r é p a r a t i o n d e la p r é s u r e n ' a p a s l i e u d ' u n e 

m a n i è r e g é n é r a l e ; p r e s q u e c h a q u e p e r s o n n e q u i 

s ' o c c u p e d e p r é p a r a t i o n d e f r o m a g e c r o i t p o s s é d e r 

u n s e c r e t p o u r c e t t e p r é p a r a t i o n , c o m m e c e l a a r ­

r i v e p o u r d ' a u t r e s o b j e t s d e f a b r i c a t i o n s , p a r 

e x e m p l e la b r a s s e r i e ; m a i s , e n s o m m e , c e l a r e v i e n t 

a u m ê m e , e t o n p e u t p r é p a r e r t o u t e s les e s p è c e s d e 

f r o m a g e a v e c la s i m p l e p r é s u r e s u i s s e , p o u r v u 

q u ' e l l e s o i t b i e n c o n s e r v é e ; la c o n d i t i o n p r i n c i p a l e 

e s t t o u j o u r s q u e c e l u i q u i e m p l o i e la p r é s u r e , 

n ' i m p o r t e s a p r é p a r a t i o n , la c o n n a i s s e a i n s i q u e 

ses e f f e t s , e t s a c h e , d ' a p r è s c e l a , c o m m e n t e t e n 

q u e l l e q u a n t i t é il d o i t s ' e n s e r v i r . I c i c ' e s t u n e 

affaire, d e p u r e , p r a t i q u e , on n e p e u t é t a b l i r d e r è ­

g l e s g é n é r a l e s . M a i s u n e fo i s q u e l ' on c o m m i t la 

q u a n t i t é s p é c i a l e d e la p r é s u r e la p l u s c o i n e n a b l e 

p o u r la p r é p a r a t i o n d ' u n e e s p è c e d e f r o m a g e , o n 

d o i t c h e r c h e r à la m a i n t e n i r ; c a r t r o p d e p r é s u r e 

r e n d le f r o m a g e f r i a b l e , a m e r e t v e n t e u x ; s i , a u 

c o n t r a i r e , o n en e m p l o i e t r o p p e u , la s é p a r a t i o n d u 

c a s é u m n e se f a i t p a s s u f f i s a m m e n t . 

L e p r i n c i p e e s s e n t i e l e t a e l i f d e l à p r é s u r e c o u ­

s i s ! e t o u j o u r s d a n s le s u c d u q u a t r i è m e e s t o m a c , 

n o m m é c a i l l e t t e , d ' u n v e a u b i e n p o r t a n t . L e s l a i ­

t i e r s s u i s s e s c h o i s i s s e n t les e s t o m a c s d e v e a u x d e 

12. 
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2 à 4 semaines qui n'ont été nourris principalement 
que de lait. Le contenu de l'estomac est vidé, mais 
on ne lave pas l'estomac, on le sèche à une chaleur 
modérée, par exemple dans la fumée au-dessus des 
chaudières à fromage et après on peut le conser­
ver pendant des années. Quelques jours avant de 
s'en servir, on découpe la caillette, ou la trempe 
dans un litre de pclit-lail, et on ajoute un peu de 
sel ; le liquide qu'on obtient ainsi est la présure. On 
doit veiller principalement à ce que la présure 
n'ait pas un goût mauvais, putride, qui se commu­
niquerait facilement au fromage. La plupart des 
modifications dans la préparation delà présure se 
rapportent à cela. Le Suisse remédie en faisant sou­
vent de la présure fraîche, et en séparant, quelques 
jours après la préparation, le liquide de la présure. 

§ 2;51. 

Les espèces les plus diverses de fromages dans 
les pays les plus différents peuvent être rangées 
d'après les procédés très-variables de préparation 
dans les catégories suivantes : 

I. Fromages non cuils, mous et frais. Ils se di­
visent en fromages faits 1° avec du lait écrémé; 
2" avec du lait pur, non écrémé; 3° avec du lait 
pur non écrémé, auxquels on ajoute encore de la 
crème. 

Le easéum se sépare par une chaleur modérée, 
et on le débarasse du liquide en le laissant égoulter 
dans des draps, etc. Par les procédés les plus di­
vers, on lui donne des degrés différents de sèche-
resse et de consistance, et par l'addition de sel, de 
cumin, etc. , une saveur différente. Ceux sub n° 1 
sont les fromages à la main, connus sous tant de 
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noms différents, mais on les fabrique surtout pour 
la consommation intérieure du ménage, moins pour 
le-commerce extérieur. Celui snb n° 2 est plus rare. 
Parmi ceux sub n ° 5 , on connaît comme très-déli­
cats par exemple les fromages de quelques contrées 
de la Suisse sous le nom de Vacherin, du Mont-
d'Or, de Fribourg. Ils se conservent peu et ne con­
viennent, par conséquent, pas pour le commerce 
d'exportation, leur fabrication se borne à la con­
sommation locale. 

II. Fromages non cuils, mous et salés. Ici se 
rangent les fromages de Neuchàlel, de Brie et di­
vers autres fromages français; mais particulière­
ment encore les fromages connus dans le grand 
commerce de Limbourg, de Hollande, de Stil ton en 
Angleterre et de Sirakhino dans l'Italie du Nord. 

III. Les fromages non cuils, salés en pains 
solides et pressés. 

Les plus célèbres de cetle catégorie sont les fro­
mages de ehester et autres pareils d'Angleterre, 
d'Edam et de Gouda en Hollande et celui de Hol­
stein. 

IV. Fromages cuils en pains plus ou moins durs 
ou fortement comprimés et salés. Ils sont faits avec 

' du luit à un degré de chaleur plus ou moins fort, 
ce qui influe beaucoup sur la consistance et la du­
reté des fromages, parce que plus le lait est chaud 
lorsqu'on en l'ait du fromage, plus celui-ci devient 
dur et cassant, ; moins le lait est chaud, plus le fro­
mage devient mou. 

Parmi ceux-ci, nous trouvons les différentes es­
pèces de fromages suisses tels que l'Emmenthal, 
le Gruyères ; ensuite le dur Parmesan de l'Italie du 
!\ord. 

Dans la qualité des fromages sub II, III et IV, il 
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existe aussi une très-grande différence, selon qu'ils 
sont faits de lait non écrémé, écrémé, à demi-
écrémé ou non écrémé avec une addition supplé­
mentaire de crème, on les nomme alors très-gras, 
gras, demi-gras, maigres. 

Enfin pour être complet je dois mentionner : 
V. Les fromages obtenus comme produils parti­

culiers d'un lait caillé, ou de pelit-lait avec addition 
de substances végétales, comme par exemple, les 
fromages de pommes de terre, les fromages d'herbes 
dits Sohabzieger de la Suisse. 

§ 2;>2. 

Maintenant en ce qui concerne les procédés de 
fabrication des différentes espèces de fromages, je 
dois faire observer, que bien que je sache par ma 
propre expérience, que, dans celle fabrication 
comme dans celle de beaucoup de choses pareilles, 
il y a un grand nombre de règles, d'avantages, de 
maniements, etc., en apparence futiles qui exer­
cent beaucoup d'influence et qu'on ne peut pas 
décrire d'une manière assez détaillée et qu'il est, 
par conséquent, bien difficile, sans l'avoir préala­
blement vu par soi-même, de fabriquer a\ec succès 
des fromages sur la simple description du procédé; 
je crois pourtant devoir donner quelques-unes de 
ces descriptions, au moins pour les différences 
principales des fromages les plus connus et les plus 
renommés dans le commerce. D'abord cela facilite 
beaucoup les observations de celui qui s'y intéresse 
et fait qu'en exécutant la chose, il néglige le moins 
possible; ensuite ce n'est que par des descriptions 
pareilles que je puis bien faire comprendre la 
différence principale entre les espèces de fromages 
d'après la division établie ci-dessus. 
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J e c h o i s i s îi c e t e f f e t d a n s l e n ° I l l a f a b r i c a t i o n 

d u f r o m a g e d u U m b o u r g , I I I c e l l e d u C h e s t e r , 

I V c e l l e d u f r o i n n u e S u i s s e e t d u P a r m e s a n . 

En m ê m e t e m p s , j e p u i s d o n n e r l ' a s s u r a n c e q u e 

l e s p r o c é d é s d é c r i t s s o n t t e l s q u e j e l e s a i a p p r i s 

s u r l e s l i e u x m ê m e e t d ' a p r è s l e s q u e l s j ' a i l'ait 

f a b r i q u e r m o i - m ê m e a v e c s u c c è s l e s d i f f é r e n t e s 

e s p è c e s d e f r o m a g e s . 

§ ,233. 

Fabrication du fromage de Limboiig ou de 
Hervé. L e p r o c é d é s i m p l e d a n s c e l l e f a b r i c a t i o n , 

te l q u e j e l 'a i o b s e r v é p r è s d e I l e r v e , c s l l e s u i v a n t . 

T o u t le t r a v a i l s e f a i t d a n s d e s c u i s i n e s à f r o ­

m a g e o r d i n a i r e s o u d a n s d e s c a v e a u x c l a i r s e t 

a é r é s . 

P l u s l e l a i t e s t g r a s , c ' e s t à - d i r e m o i n s il s e 

t r o u v e d e l a i t é c r é m é d a n s l e l a i t e m p l o y é , p l u s l a 

q u a l i t é ' d u f r o m a g e s e r a b o n n e . 

L e c u l t i v a t e u r d u L i m b o u r g l i e n t t o u t a u s s i V s e ­

c r e t q u e l e l a i t i e r S u i s s e , c o m b i e n d e l a i t é c r é m é 

il e m p l o i e ; p o u r t a n t il p r é t e n d l u i - m ê m e q u e , 

d a n s la f a b r i c a t i o n d u f r o m a g e p o u r l e c o m m e r c e , 

¡1 f a u t t o u j o u r s e m p l o y e r u n p e u d e lait , é c r é m é , 

p a r c e q u e , e n c a s d e t r a n s p o r t l o i n t a i n , i l d e v i e n ­

d r a i t t r o p m o u . 

O n p e u t a i l m e l l r e d ' u n e m a n i è r e g é n é r a l e q u e 

c e f r o m a g e s e f a b r i q u e à d e m i - g r a s ; c ' e s t - à - d i r e 

q u ' o n e m p l o i e l e l a i t f r a i s d e la t r a i t e d u m a t i n e t 

q u ' o n y a j o u t e l e l a i t d e la t r a i t e d e la v e i l l e a u 

s o i r , d o n t o n a e n l e v é la c r è m e l e m a t i n . 

P o u r la f a b r i c a t i o n d u f r o m a g e , l e l a i t d o i t a v o i r 

l e d e g r é d e c h a l e u r q u ' i l a i m m é d i a t e m e n t a p r è s l a 

l i a i l e . D o n c s i o n n e d o i t p a s e m p l o y e r d e l a i t 

é c r é m é , il n ' e s t p a s n é c e s s a i r e d e c h a u f f e r l e l a i t ; 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



mais si on se seil de lait écrémé, on doit l e chauffer 
au même degré eL on l'ajoute alors au lait fraîche­
ment tiré dans un vase de bois, où l'on fait ordi­
nairement le fromage. 

A ce lait tiède, on ajoute comme d'ordinaire de 
la présure; et on attend que le lait se caille. 

Au bout d'une heure ou d'une heure et demie, 
quand la masse se montre suffisamment épaisse, 
on l'enlève avec dextérité, cl on la verse dans des 
moules qu'on remplit complètement. 

Ces moules consistent en des boîtes en bois, 
carrées, ouvertes au-dessus, hautes d'un pied, dont 
le fond mesure environ un demi pied carré. Sur les 
parois comme dans le fond, il se trouve beaucoup 
de petits trous pour l'écoulement du petit-lait; et 
ces moules se placent de manière qu'on puisse re­
cueillir le petit-lait qui s'écoule. Cela a lieu assez 

" loi, et endéans 24 heures, la masse se tasse dans 
le moule même sans pression à l'épaisseur ordi­
naire de ces fromages. On enlève alors ces fromages 
encore tout mous et on les place sur un égnulloir 
en bois dont la largeur correspond à celle des 
moules, de façon à ce qu'ils reposent sur le côté 
étroit et que, du côté large, ils soient serrés l'un 
contre l'autre. Sur le fond de cet êgoutloir, on met 
des brins de paille qui favorisent l'écoulement du 
peu de pelit-lail restant. 

Dans ces coulisses, les fromages sont pendant 
plusieurs jours retournés et changés, pour les 
rendre plus secs, plus consistants et leur donner 
leur forme cariée. 

Au bout de 4 à S jours, on place les fromages 
sur des étagères à fromage ordinaires sur leur 
côté étroit, on les éloigne un peu l'un de l'autre, 
et on les retourne encore plusieurs fois. 
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La salaison se fait au bout de 8 jours environ, 
et de la manière suivante : les fromages sont super­
posés par couches et entre chaque couche, ou met 
une assez grande quantité de sel, qui doit se régler 
d'après les circonstances et d'après l'expérience. 
Alors on ne touche pas à ces fromages jusqu'à ce 
que tout le sel y ait pénétré. Après quoi on les 
replace de nouveau sur les étagères ordinaires, 
garnis de brins de paille comme plus haut, et ils se 
sèchent au contact de l'air et sont souvent retour­
nés. Si, au bout de quinze jours ou trois semaines, 
ils paraissent trop secs, on peut les laver quelque­
fois avec de l'eau salée. On les met alors en paquets 
l'un sur l'autre dans des caisses ou des corbeilles, 
il'où on les retire quelquefois [tour les humecter 
avec de l'eau salée. 

Au bout de quelques mois, ces fromages, quoique 
pas encore tout à fait mûrs, sont propres à être 
vendus. La couleur de ce fromage d'abord blanche 
devient, lorsqu'il est mûr, totalement jaune et rou-
geàlre à l'extérieur. 

C'est parce que le fromage de Limbourg n'est 
pas du tout pressé et qu'il est peu travaillé, qu'il 
se maintient très-humide et très-mou; et ce sont 
les parties liquides qui y restent et qui probable­
ment se décomposent de plus en plus, ainsi que 
la quantité de sel qui s'y trouve qui lui donnent le 
goût et l'odeur forts qu'on lui connaît. 

La fabrication de cette espèce de fromage, de­
puis la description que j 'en ai donnée et depuis la 
mise en pratique dans les métairies royales, s'est 
beaucoup répandue dans le sud de l'Allemagne. Le 
procédé est resté en partie le même que ci-dessus, 
et eu partie on a cherché à l'abréger en ne faisant 
pas chaque fromage dans un moule séparé, mais 
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en \ e r s a n t la- m a s s e c a s é e u s e d a p s d e s m o u l e s p l u s 

g r a n d s , e t e n c o u p a n t a p r è s c e t t e m a s s e en p e t i t s 

f r o m a g e s d e la f o r m e h a b i t u e l l e , en f in en t r a i t a n t 

c e u x - c i c o m m e p l u s h a u t . J . ' o r i g i n a l i t é d e la f a b r i ­

c a t i o n e t d u p r o d u i t y p e r d u n p e u . 

L e p r o c é d é d e c o n f e c t i o n d u f r o m a g e d e L i m -

b o u r g e s t , d ' a p r è s c e l a , e x t r ê m e m e n t s i m p l e , p e u 

d i s p e n d i e u x e t p r a t i c a b l e m ê m e e n p e t i t p a r t o u t 

c u l t i v a t e u r . 

§ 2 o 4 . 

Fabrication du fromage de Chester. C e q u e j e 
d o n n e à ce s u j e t , r é s u l t e d ' o b s e r v a t i o n s e t d e n o t e s , 

e x a c t e s p r i s e s à C h e s t e r m ê m e o ù j ' a i a s s i s t é p e u -

d a n t 2 4 h e u r e s à c e t t e f a b r i c a t i o n . 

L e l a i t d e 2 9 v a c h e s a v a i t é t é d e s t i n é p o u r la 

f a b r i c a t i o n d ' u n f r o m a g e d ' e n v i r o n 5 0 l i v r e s . Le 

l a i t d e la v e i l l e a m s o i r fu t é c r é m é . C e l a i t é c r é m é 

fu t , s a n s ê t r e c h a u l f é , m i s d a n s u n v a s e en b o i s ; 

a l o r s o n y a j o u t a t o u t a u l a n t d e l a i t t r a i t le m a t i n 

e t a y a n t la c h a l e u r n a t u r e l l e . P o u r c h a u f f e r u n p e u 

la c r è m e q u ' o n a v a i t e n l e s é d u la i t d e la \ e i l l e , ou 

y a j o u t a u n p e u d e lai t c h a u d d e la \ a e h e , e t p u i s 

o n la v e r s a a u s s i d a n s le l a i t . P a r u n t e m p s f ra is 

c e l l e c r è m e , e t p a r u n t e m p s p l u s f r a i s e n c o r e 

m ê m e le l a i t é c r é m é s o n t p r é a l a b l e m e n t c h a u f f é s 

d a n s d e l ' e a u p l a c é e s u r le f e u . T o u t le l a i t d e s t i n e 

à s e r v i r à la c o n f e c t i o n d u f r o m a g e e s t à p e i n e 

t i è d e , q u a n d o n y a j o u t e la p r é s u r e . S i l e f r o m a g e 

s e f a i s a i t a v e c d u l a i t f r a î c h e m e n t t i r é , on l a i s s e ­

r a i t c e l u i - c i s e r e f r o i d i r u n p e u . M a i s b e a u c o u p d e 

p e r s o n n e s " c r o i e n t q u e , s a n s l ' a d d i t i o n d u l a i t d u 

s o i r , la c o a g u l a t i o n d u la i l n e se f e r a i t p a s a u s s i 

b i e n . A v a n t d ' a j o u t e r la p r é s u r e , o n znet la s u b -
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stance colorante (l 'Orléans), qu'on a fait dissoudre 
dans de l'eau depuis la veille au soir jusqu'au 
matin. La quantité de cette substance colorante 
dépend de la couleur jaune plus ou moins intense 
qu'on veut donner au fromage. Pour un fromage 
de 50 livres ou en prit environ 1/2 pouce cube. 
A près avoir mis la présure, on recouvre le lait 
d'un couvercle avec une petite ouverture et on le 
laisse tranquille pendant une heure ou cinq quarts-
d'heure. Alors la masse est brisée avec un vase 
plat en bois. Puis vient le brisement ordinaire de 
la masse à la manière suisse avec la main, ou bien 
avec un plateau rond en lil de 1er fixé au bout d'un 
manche. Ce brisement dure environ f;i minutes. 
Les morceaux de caillé restent de la grosseur d'un 
pois. On laisse alors reposer la masse 10 minutes 
mais sans qu'elle se refroidisse tout à fait. 

Alors on travaille le caillé dans la cuve de bois 
en le remuant lentement de bas en haut et en 
cercle, puis deux personnes roulent, [tour ainsi 
dire, la masse de bas en haut vers un côté de la 
cuve où on la recouvre pendant 7 ou 8 minutes 
d'une planche et d'un poids; on fait la même opé­
ration de l'autre côté et, au bout de o minutes, on 
enlève le petit-lait du caillé qui se trouve chargé 
d'un poids et on laisse couler le petit-lait à travers 
un tamis qui relient les parties de caillé qui pour­
raient élre entraînées. 

Après cela, on coupe avec un grand couteau le 
caillé en gros morceaux, on les amasse, d'un côté 
de la cuve et on les charge d'un poids après les 
avoir préalablement saupoudrés d'une poignée 
de sel. 

Le petit-lait est enlevé au fur et à •mesure qu'il 
s'accumule. Tout ce procédé de division, de salai-
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son, de pression et d'enlèvement du pelil-Iail se 
répète encore une fois. Pour pouvoir exprimer 
davantage le caillé, on étend un linge grossier dans 
une cuvette haute percée tant sur ses parois que 
dans son fond de petits trous et placée elle-même 
dans une cuve plate; le caillé coupé par des sec­
tions transversales et cruciales en petits cubes est 
placé très-légèrement sur ce linge, et on ne le brise 
que très-peu a\ee la main ; quand la cuvette est à 
moitié pleine, on répand une forte poignée de sel, 
de même quand elle est à trois quarts et enfin 
quand elle est pleine. 

On ferme le linge au-dessus en le fixant avec des 
broches. Dans cette cuvette percée, recouverte 
au-dessus d'une planchette et placée dans la cuve 
plate, le caillé est soumis à une légère pression. Au 
moyen de broches d'un pied et demi de longueur, 
on perce à différentes reprises le caillé à travers 
les trous de la cuvette, pour-faciliier l'écoulement 
du petit-lait. On fait agir la presse de plus en plus 
fortement. Après une demi-heure on retire le caillé, 
on le coupe en grands morceaux d'un demi pied 
cube, on y verse du sel ; puis dans quelques vases, 
on le travaille et on le brise avec la main en 
fragments dont les plus gros ont un pouce cube, 
on verse un peu de petit-lait dessus, puis,comme la 
première fois, on le remet dans le linge el la presse, 
et on perce de nouveau avec les broches, etc. On 
laisse (Jurant quelques instants les broches fixées, 
pour les changer de temps en temps de place. 
Après une heure, le caillé devenu déjà assez sec 
est de nouveau relire, on le coupe de nouveau en 
morceaux d'environ un demi pied cube, et on le 
travaille et le divise encore avec la main. En même 
temps, on goûte la masse pour voir si elle est salée 
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à point (elle doit êire douce et son goût salé très-
agréable), si on ne la trouve pas encore assez salée, 
on la travaille encore avec du sel. Ou met la masse 
dans le moule en bois, dans lequel on adapte l'an­
neau de fer-blanc, et on y /'ait entrer le linge. La ( 

compression se fait à trois gradations et dans trois 
sortes de presses. 

Le fromage vient d'abord sous la première presse 
légère. (On a toujours soin d'implanter les broches 
et de les changer.) Là, il reste une heure, on le 
retourne alors dans la forme, on met un nouveau 
linge et on le place de nouveau .sous la presse. 
Après S ou 6 heures, encore une fois. Le lende­
main matin et à midi de nouveau. Le soir, on le 
retourne de nouveau et on le met sous une presse 
plus forte. 

On le traite ainsi pendant 4 jours en le tournant 
tous les jours deux fois et en changeant de linge, 
jusqu'à ce que les linges ne se mouillent plus du 
tout. Sur la dernière presse agituue pierre de 8 à 
9 pieds cubes sans emploi de levier. Après cela, on 
place le fromage dans son moule dans la chambre 
à fromage, on enlève l'anneau de, fer-blanc, mais à 
la place de celui-ci, on lie le fromage à la partie 
située en dehors de la forme avec une bande en 
toile ; tous les jours on sale un peu, on" retourne 
et on lie. (Par-ci par-là, on charge le fromage d'une 
dalle d'ardoises.) 

Au bout de 4 à S jours, on le retire de la forme, 
mais on le serre avec des bandes de toile et on le 
sale encore pendant 4 jouis ; puis on le lave avec 
de l'eau chaude ou du petit-lait ; après quinze 
jours, on l'enduit de beurre; après 6 semaines, on 
le porte dans un magasin sec, le plus souvent dans 
le grenier au-dessus des élables, où on dit qu'il 
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mûrit mieux. On le frotte souvent. S'il est néces­
saire ou laisse les'bandes pour qu'il ne perde pas 
sa forme. Au bout de 8 mois ou un an, il mûrit. 

g 2oo. 

Fabrication du fromage suisse. On fait à la 
vérité en Suisse des fromages de qualilé très-diffé­
rente, et on ne procède pas partout de la même 
manière; mais en principal la méthode de faire le 
fromage en Suisse est assez uniforme et la diffé­
rence la plus essentielle dans les diverses variétés 
y provient principalement de la qualité du lait qui 
a élé employé. 

On fabrique en Suisse des fromages très-gras, 
gras, demi-gras et maigres; du premier pourtant il 
s'en fait proportionnellement peu, et le dernier est, 
la plupart du temps, consommé en Suisse même. 
Celui qu'on mange de la meilleure qualité en Alle­
magne provient du lait gras, ainsi l'Emmenthal 
qu'on aime tant. Pour le fromage suisse ordinaire 
tel qu'il est répandu et recherché dans toute l'Al­
lemagne, on prend ordinairement du lait plus ou 
moins écrémé. 

En décrivant, comme suit, le procédé pour le 
fromage gras, j 'aurai soin d'ajouter eu même temps 
les modifications qui deviennent nécessaires, si on 
travaille avec du lait chargé d'excès de crème, ou 
avec du lait maigre. 

Le lait fraîchement Irait est versé dans la chau­
dière à fromage placé au-dessus d'un feu; on le 
chauffe doucement jusqu'à 2o° à 50° Réaumur; en 
hiver, au degré de température plus élevé, en été, 
au degré plus bas. 

Plus le lait est gras, plus il doit être chauffé; 
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plus il est maigre, moins il doit èlre chaud. Si on 
ajoule encore de la crème au lait pour faire du fro­
mage très-gras, ou bien si le lait du soir avec sa 
crème (car dans ce cas on doit toujours auparavant 
enlever la crème) est joint au lait du matin, on doit 
d'abord chauffer la crème et la mêler avec soin au 
lait préalablement chauffé. 

Pour faire du fromage demi-gras, on écréme le 
malin le lait de la veille au soir, ou même celui du 
matin, après qu'il a reposé deux ou trois heures et 
on emploie le tout ensemble sans la crème. Pour du 
fromage maigre, on prend le lait écrémé à moilié 
au bout de 12 heures, et à moitié au bout de 
24 heures. 

Aussitôt que le lait a acquis la température vou­
lue, on y ajoute la quantité nécessaire de présure, 
on remue bien le tout, on retire la chaudière du feu, 
on la recouvre et on la laisse d'abord reposer tran­
quillement. 

Au bout de 10 à 15 minutes, la masse doit être 
caillée de telle sorte qu'elle apparaît comme une 
masse gélatineuse. Un signe ordinaire auquel les 
Suisses reconnaissent que le caillé est bon, c'est 
lorsque la cuillère en bois, qu'aussitôt après avoir 
ajouté la présure on laisse nager au-dessus du 
liquide, laisse lorsqu'on la relire une empreinte 
visible sur la superficie. Mais si la masse n'est pas 
caillée, même au bout de 20 minutes, on ajoute 
1/4 ou 1/3 de présure eu plus et on chauffe le lait 
à une température plus haute de quelques degrés. 

La masse caséeuse encore imprégnée de pétil­
lait est divisée d'abord avec le couteau en bois (dit 
épée), ensuite avec la cuillère, puis avec la main 
et enfin en le remuant fortement avec le moussoir. 
Il imporlc beaucoup que le fromage soit divisé en 

13. 
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autant de petites parties que possible, car plus les 
parties sont divisées, plus elles se séparent du 
petit-lait, et meilleur le fromage devient. On peut 
donc admettre que pour peu que le fromage soit 
grand, cette opération prendra un quart d'heure. 
Quand on commence à remuer avec le moussoir 
(et plus loi si la masse est froide), on remet la 
chaudière sur le feu et là on continue à remuer 
d'abord plus lentement et insensiblement plus vile 
pendant cinq minutes, de sorte que la masse se 
chauffe jusqu'au point qu'on puisse justement 
encore y souffrir le bras, ce qui fait ordinairement 
un peu plus de 30°. Entretemps, la personne qui 
faitle fromage travaille quelquefois avec ses mains, 
car le but de cette opération est la plus grande divi­
sion possible des parties caséeuses. En même 
lemps, celles-ci doivent prendre par la chaleur 
une autre nature, devenir plus gluants el se laisser 
finalement réunir en une masse. 

("est une faute que commettent fréquemment 
des personnes négligentes de ne pas assez diviser 
et de s'imaginer de pouvoir y suppléer en chauffant 
un peu plus fort. Un certain degré de chaleur est 
nécessaire pour que les parties caséeuses se con-
iracient et se laissent plus facilement réunir en 
masse; mais du moment qu'on chauffe, trop fort, 
le fromage devient trop ferme et plus tard cassant. 

Lorsque la masse est suffisamment divisée et 
chauffée, on la relire du feu et on la laisse reposer, 
jusqu'à ce que toutes les parties caséeuses se soient 
déposées au fond. Alors on presse avec les mains 
la niasse en une boule ; on fait passer avec soin le 
linge sous celle-ci ; on retire ainsi le fromage, et on 
le place dans le moule placé sous la presse. On 
replie le linge au-dessus, on applique le couvercle 
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et on laisse agir le poids de la presse. Pour de 
grands fromages, on dit qu'il vaut mieux augmen­
ter insensiblement le poids et ne pas mettre, dès le 
eommeneeinent, toutes les pierres. Il va de soi que 
la forme doit être placée de telle sorte que le fro­
mage ressorte en saillie d'environ un doigt. 

Après une heure, on retourne le fromage dans 
le moule, on rétrécit celui-ci el on fait rentrer les 
arêtes, qui, pa r l a pression, se sont formées au-
dessus du bord. On renouvelle encore plusieurs 
l'ois celle opération dans l'intervalle des 10 pre­
mières heures, et chaque fois on soulève un peu le 
fromage, on remplace aussi chaque fois le linge 
mouillé par un sec, et enfin, au bout de 12 heures, 
on enlève définitivement le linge. 

Maintenant le fromage reste encore douze heures 
(en tout donc 24 heures) sous la presse, alors on 
l'en relire et on le met à sécher sur l'étagère. 

Après que le fromage qui vient de quitter la 
presse, est resté quelques jours à sécher dans un 
endroit modérément aéré, on le place dans la 
chambre à fromage où les fromages sont rangés , 
sur les étagères d'après leur âge. C'est là que 
commence la salaison; ou frotte en premier lieu 
au moyen d'un lambeau de toile le bord avec une 
forte saumure, ensuite on répand sur le fromage 
une couche mince de sel fin. Le lendemain malin, 
on frotte avec une brosse ou avec un linge le sel 
appliqué la veille; et, un peu après, on relourne 
le fromage pour saler de la même manière la face 
qui était jusque-là l'inférieure. On continue chaque 
jour de~la même manière à retourner, saler et 
lïoller, de même on frotte tous les deux jours le 
bord avec de l'eau salée. 

Selon que le fromage est grand et gras, on cou-
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tinue celte manœuvre pendant deux jusqu'à quatre 
mois. Lorsqu'on trouve qu'il ne prend plus bien 
le sel, on ne sale plus que tous les deux ou trois 
jours ; on peut aussi alors , s'il y a manque de 
place, mettre deux fromages l'un sur l'aulre et 
répandre du sel enlre les deux, niais on doit avoir 
soin de changer les faces de façon à mettre celle de 
dessous dessus et vice versa. Enfin, quand le fro­
mage est devenu modérément dur, et ne prend 
presque plus de sel, ou cesse tout à fail de saler. 
La consommation de sel varie selon les circon­
stances, on peut compter une ou deux onces de 
sel pour une livre de fromage. 

Avec le temps, ce fromage gagne une croûte 
sale, noirâtre; on doit la racler avec un couteau 
émoussé, surtout s'il s'y montre en même temps 
de la moisissure. 

Plus le fromage est grand et gras, plus il doit 
rester de temps avant d'être mur et bon à manger; 
des fromages grands et gras doivent être âgés d'un 
an; de plus petits fromages sont déjà bons à man­
ger au bout de six mois. 

Du pelit-lail restant après la séparation du fro­
mage, le Suisse sait préparer une deuxième espèce 
de fromage, le sérel. 

A cette fin, on procède de la manière suivante : 
aussitôt que le fromage est enlevé, on remet le 
pelit-lail sur le feu, et on l'amène à ébullition. Dès 
qu'il bout on y verse pour chaque 120 litres de 
lait environ 4 à 6 litres d'acide lactique et en même 
lemps à peu près le double d'eau froide. Si, au lieu 
d'eau, on prend du lait de beurre ou du lait 
écrémé, cela n'en vaut que mieux. On amène de 
nouveau celle masse en ébullition, et aussitôt 
qu'elle en esl là, le sérel se pose en flocons à ht 
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superficie ; on l'enlève au moyen d'une écumoire 
plaie, et on le filtre à travers un tami>. 

Eu été, il arrive souvent, à cause de la grande 
tendance du lait à se cailler ei à s'aigrir, que, dès 
la première ébulliliou avant qu'on n'ait ajouté de 
l'acide lactique, une partie du sérel surnage; ce­
lui-ci est alors meilleur et plus gras, que celui 
qu'on en sépare encore après. 

g 2o6. 

Fabrimtion du fromage de Parmesan nommé 
aussi lodisan. Le fromage de Parmesan appar­
tient aux fromages les plus recherchés. Il a une 
saveur agréable, tout à fait particulière, il se con­
serve plus longtemps que les fromages plus mous, 
et il n'acquiert jamais comme ceux-ci une odeur 
et une saveur rances ou même putrides. Il se fait 
de lait en grande partie écrémé cl par une tempé­
rature élevée. 

Les vaches, dont on emploie le lait pour faire 
du Parmesan, sont traites deux fois par jour, le 
malin à la pointe du jour ou plus tôt et le soir à 
cinq heures. Lorsque le lait a déposé une partie 
de sa crème, on enlève celle-ci, et on en fait du 
beurre; et le lail est versé dans de grandes mar­
mites en cuivre qui contiennent 12 à 14 litres et 
dans lesquelles on le laisse reposer à un endroit 
frais jusqu'au lendemain matin. 

Alors, on le met dans la chaudière à fromage, 
on le chauffe sur un feu modéré jusqu'à 22° ou 24" 
de chaleur, et par la présure on le fait cailler. (On 
obtient la présure en séchant au feu ou au soleil 
les estomacs des veaux avec le lait qu'ils contien­
nent, en les coupant avec un couteau, en les mé-
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langeant avec du sel pour empêcher la putréfaction 
et en les conservant pour l'usage dans un vase bien 
fermé.) 

Pour douze seaux de lait, on prend environ 3 
onces de présure. On enveloppe celle-ci dans un 
morceau de toile, on la trempe dans le lait, et 
tandis qu'une autre personne remue constamment 
Je lait, ou presse la présure avec les doigts jusqu'à 
ce qu'on trouve qu'elle est à peu près dissoute; on 
recouvre alors la chaudière, et on éteint le feu. 
Lorsque le lait est caillé, ce qui arrive au bout de 
trois-quarts d'heure à une heure,, on fait sous la 
chaudière un feu de flamme avec du bois de com­
bustion rapide; et on remue assidûment la masse 
avec un bàton pourvu de pointes transversales, 
jusqu'à ce que les parties caillées se soient divi­
sées, on^ajoule alors du safran en poudre fine, sur 
800 litres environ 30 grains. 

Après le premier feu flamboyant, au bout d'un 
quart d'heure, on en fait un autre également, et, 
avec un autre bâton qui porte à son extrémité 
inférieure une espèce de plateau, on continue sans 
interruption à remuer la masse jusqu'à ce que le 
liquide atteigne 25° de chaleur. On reprend alors 
le bâton à pointes transversales, pour diviser la 
pelolte aussi finement que possible. 

Lorsque cela a été fait, on recommence à re­
muer sans interruption avec le bâton à plateau et 
on échauffe le liquide sur un nouveau feu à 42-44° 
Réaumur; alors on retire la chaudière du feu. La 
masse reste en repos tranquillement dans la chau­
dière pendant un quart d'heure. Quand toutes les 
parties caséeuses se sont déposées au fond, on enlève 
le petit lait qui les recouvre jusqu'à ce qu'il n'y en 
ail plus qu'une dixième partie. Alors celui qui fait 
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le fromage se penche au-dessus du bord de la haute 
chaudière, presse avec les deux mains les parties 
easéeuses en une masse ferme, ce qui est achevé 
en cinq minutes; il fait ensuite pénétrer entre le 
fond de la chaudière et la masse caséeuse un linge 
assez long, de telle sorte que la masse repose sur 
le linge. Pendant qu'il tient le linge, une seconde 
personne verse de nouveau le petit-lait dans la 
chaudière pour que la masse lourde de fromage 
soit plus facile à retirer de la chaudière, ce que 
font deux personnes qui tiennent le linge par les 
deux extrémités. Ensuite, le fromage arrive dans 
des vases troués pour que l'eau puisse s'en écouler, 
de l;i il va dans une forme faite avec un large cer­
ceau en bois, qui est maintenu ensemble par une 
corde. Dans celle forme, le fromage toujours en­
touré du li;;ge reste jusqu'au soir sur une table un 
peu en pcnle; mais on ne met aucune charge sur 
lui. Ensuite on le place dans sa forme dans le ca­
veau à fromage qui est un petit caveau au rez-de-
chaussée, dont les fenêtres sont au nord et fermées 
pour qu'il n'y ait pas de courant d'air et que la 
température ne s'y échauffe pas trop facilement. 
Le lendemain, on enlève le linge, et on laisse repo­
ser le fromage pendant quatre jours. Alors on 
commence à lui donner du sel et les Lombards 
prennent à cet effet du sel marin. On répand le sel 
sur la superficie du fromage, où il se dissout et 
pénèire à l'intérieur. 

Dans les 20 premiers jours, on retourne jour­
nellement le fromage et on le saupoudre de sel. Les 
20 jours suivants, on ne le retourne et on ne le 
sale que tous les deux jours. On compte pour une 
livre de fromage 5/4 onces de sel. Si on manque 
d'espace, on superpose deux fromages l'un sur 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



l'autre. Mais aussi longtemps que le fromage est 
dans la chambre, il reste entouré de son cercle. 
Au bout de 40 jours, il est assez ferme et suffisam­
ment salé pour être mis en magasin. Celui-ci est 
un autre caveau spacieux et élevé qui doit être sec 
et dans lequel le soleil ne doit pas pénétrer. Là. 
ou place les fromages sur des planches contre les 
murs, après les avoir raclés, et, avoir versé dessus 
du petit-lait chaud, en avoir comprimé la croûte 
avec un bois plat et avoir finalement enduit les fro­
mages d'huile de lin. Dans le magasin, on retourne 
chaque fromage deux l'ois par jour et tous les deux 
jours on les graisse. Les jours de Saint-Pierre, 
Saint Paul, 29 juin, Saint-Michel, 29 septembre, 
sont les époques de la vente. Le cultivateur vend 
ordinairement sa production de fromages à des 
marchands: ceux-ci les conservent pendant des an­
nées dans de vastes magasins sur de grandes éta­
gères, car l'âge augmente tellement la valeur de 
ce fromage que, tandis que le quintal de fromage 
de l'âge de 8 mois se vend à raison de 20 florins, 
on paye volontiers 40 florins pour le fromage de 
quatre ans. 

S 2o7 . 

Relativement aux résultats économiques de la 
fabrication du fromage comparée à la fabrication 
du beurre, je ne puis rien donner de meilleur et de 
plus positif que les résultats que j 'ai obtenus dans 
ma propre laiterie, et qui sont constatés avec exac­
titude et répétés annuellement. Je les prends pour 
la moyenne des résultats qu'on peut obtenir. 
Chacun, scion les conditions locales, y appliquera 
l'échelle voulue. 
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à 32° R . ) , oui dminé : 

De fromage il> mi-gras 18 1/2 liv. 

Environ 10 p. e. perle jusqu'à sa matur i l e . 2 » 

Reste. . . . 1G 1/2 liv. 

A 50 cent imes , fait. . fi-. 8 25 

Un peu moins que 6 litres pour 1 livre de fro­

mage mûr. 

BVurre doux 1 3/4 liv. à fr. 1 1 75 

Beurre du pcli l - lai l (1) 1 5/8 liv. à 50 cent imes . 6 9 

Total. . . . 10 6!) 

Ce qui fait, pour 102 1 i lces, environ 10 cent imes par 

litre. 

(1) EN laissant reposer dans la cave à lait le petit-lait doux qui 
reste après la l'ahriealion lia fromage, on peut encore obtenir UN peu 
rie crème qui ne s'est pas séparée par la fabrication et qu'UN NOININE 
beurre de petil-lait ; quoique de qualité inférieure, il ne doit pas élre 
négligé par le fabricant , nar ainsi la livre de fromage peut lui reve­
nir à quelques centimes meilleur marché. 

H 

HOIIEMIEIM. 

RÉSULTATS DE LA FABRICATION DU F K 0 1 U G E . 

Fromage demi-gras. 

66 l itres lait fraîchement I r a i t , puis 

36 » lail de la traite de la vei l le , se réduisant, après 

l 'enlèvement de la c r è m e , p o u r eu faire du 

beurre, à 30 liires, donc 

102 » lait, dont 96 pour faire du fromage (présure 
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Fromage de Limbourq. 

66 litres lait du malin, fraîchement tiré, et 
42 » lait du soir, 
36 » après enlèvement de la crème pour faire du 

beurre, donc en tout : 
108 » dont 102 pour faire du fromage (présure à 

24" R., chaleur de la vache). 

On en prit : 

50 » pour faire du fromage à la manière limbour-
geoise, 

52 » pour faire du fromage à noire manière, c'est-
à-dire en caisses plus grandes, d'après la 
description § 233. 

On obtint : 

il livres fromage forme de Limhourg. 
14 » » de Limbourg d'après noire manière. 

(Ce produit plus grand esl allribué par la 
personne qui fait le fromage, à ce que, par 
la manière limbourgeoise, il s'écoule plus 
de matière raséeuse par les trous.) 

23 livres. 

En dépôt ¡1 ne perd plus rien : 
Ainsi, de 4 litres de laiL 1 livre de fromage. 

23 livres à 30 centimes, fait fr. 
1 5/4 » beurre doux, à fr. 1 

Beurre de'pelil-lait (moins qu'avec le fromage 
suisse, parce qu'il resle davantage dans la 
masse) — 1 livre 

12 30 
1 75 

50 

fr. 14 75 

Ce qui l'ail de 108 litres, par litre environ 13 centimes. 
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•iO litres lait entier avec crème de la ve i l le . 

68 » lait fraîchement t iré. 

108 litres (présures par 29° R.) 

De cela on a obtenu : 

Fromage gras, frais 25 liv. 

A décompter pour perte 10 p. c. 2 3 /10 » 

Reste . . . . 20 7/10 liv. 

A 60 centimes fr. 12 4 2 

Fait environ 5 1/4 litres pour 1 livre fromage, 

t i e n n e de pel i t - lait 1 1/2 liv. à 50 cent imes . . . 75 

fr. 13 17 

Ce qui fail de 108 l itres, par litre environ 12 c e n t i m e s . 

Fromage de Chester. • 

62 litres lait tout frais. 

56 » lait de la vei l le au soir avec crème. 

H 8 » (présures à 24° R.) 

Fromuge obtenu : 23 l ivres. 

II perd très-peu en dépôt; il faut donc à peu 
près, comme pour le fromage suisse, environ cinq 
litres et demi pour un fromage. 

Le beurre de petit-lait est de même ; le prix 

Fromage suisse gras. 
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peut êlre admis également comme identique, donc 
le litre de lait rapporte environ 12 centimes. 

En revanche, il n'y a pas de dépense en chauf­
fage, qui, du reste, n'est pas considérable. 

La consommation de bois de chauffage, pour 
faire à chaud du fromage d'environ 100 litres de 
lait, peut s'élever à 12 centimes. 

Le petit-lait peut se vendre par 20 litres à 
12 centimes, ou bien on peut en tirer parti pour 
l'entretien de porcs. Sur cinq vaches à 16 ou 
1,800 litres produit annuel en lait, on peut tenir 
un porc et réaliser par celui-ci, après déduction 
du prix d'achat du cochon de lait, 30 à 33 francs; 
ce qui peut indemniser pour le chauffage, le sel, 
le gage plus fort qu'on est obligé de donner à tin 
laitier qui s'entend à la confection du fromage et 
pour la perte de lemps. 

Dans une pratique convenable et avantageuse 
de la laiterie, l'entretien de porcs est essentiel; 
et, par une élève porcine bien entendue, on peut 
augmenter considérablement le produit de la lai­
terie. 

En comparant le rendement de la fabrication du 
fromage, par exemple à la vente du lait en nature, 
il faut encore considérer que, pour la confection 
de fromage, il faut un capital pour l'établissement 
du local, que le fromage doit se garder en moyenne 
six mois avant de pouvoir le vendre et qu'il y a, en 
outre, d'autres perles. 

Beurre frais et fromage maigre. 

38 l itres lait, ilnul 

G » de crème, en levée au boul de 24 heures , cl 

52 v lail écrémé pour faire du fromage maigre ; 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Donnent : 

2 3/8 liv. de beurre frais à fr. 1 fr. 2 58 

Ainsi 16 lilres de lail pour 1 l ivre de beurre. 

5 1/4 liv. fromage maigre (présure 

à 26" II.) 

Perte 10 p. c. 1/2 » 

Reste . . . . 4 3/4 l iv. à 25 cent imes 1 18 

fr. 3 56 

Beurre île pcl i l - la i l 0, parce que tonte la crème est 

enlevée . 

Pour 58 litres de lait, 1 litre rapporte env. 9 cent imes . 

Beurre aigre et fromage aigre. 

50 litres de lait, dont 

5 )I crème , enlevée après trois fois 2 4 heures , 

donnent : 

2 1/4 livres beurre aigre, à 60 cent imes . . fr. 1 35 

Ainsi 13 1/5 l i lres pour 1 livre de beurre. 

5 livres fromage aigre à 12 cent imes GO 

fr. 1 95 

Sur 30 l i lres , 1 litre, l'apporte 6 1/2 cent imes . 

En comparant ce produit avec celui du lieurre 
doux, il faut naturellement tenir compte de ce que 
le beurre doux, s'il était plus généralement fabri­
qué , ne resterait pas à un prix relativement si 
élevé. 
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§ 238. 

Dans ce qui précède, j ' a i , par expérience et par 
conviction, parlé en laveur de la fabrication du 
fromage comme branche économique; et il me se­
rait facile de citer plus d'un exemple de contrées 
où on ne s'occupait pas de confection de fromages 
et où, d'après mes conseils, on le fait maintenant 
avec le meilleur succès ; pourtant, je ne puis assez 
conseiller de se tenir sur ses gardes et de ne pas 
se laisser tenter par le prix élevé que se paye l'une 
ou l'autre espèce étrangère de fromage, comme 
objet de luxe, et, par ce motif séduisant, de vou­
loir fabriquer précisément cette espèce. Car ce qui 
renchérit ordinairement celte qualité, c'est préci­
sément la circonslancequec'estun objet de luxe, qui 
vient de loin et que, moyennant le prix élevé, on 
peut l'obtenir de la meilleure source. Mais si on la 
fabrique dans le pays même, ce produit cesse d'être 
un ohjct de, luxe ; on arrivera rarement à le faire 
aussi bien que dans sa véritable patrie, on ne 
trouvera pas d'acheteurs, si ce n'est aux prix 
ordinaires des fromages. Aussi, pour introduire 
la fabrication d'une espèce de fromage, n'en faut-il 
pas choisir une à procédé compliqué et qui exige 
des conditions particulières. Qu'on adopte une 
préparation simple du fromage qui se consomme 
le plus ordinairement dans une contrée donnée. 
On se trouvera, la plupart du temps, en Alle­
magne, le mieux de la fabrication du fromage Jim-
bourgeois ou suisse. 
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IV. — Emploi des bêtes bovines au tra i t . 

La valeur de l'emploi au trait des bêles bovines 
est liée si intimement aux conditions générales 
d'une exploitation, qu'une dissertation à ce sujet 
dépasserait évidemment les limites d'un livre sur 
l'élève bovine. 

Celui-ci ne peut s'occuper tout au plus que des 
poinls suivanls : 

Généralités sur l'emploi des bêles bovines au 
trait; 

Dressage et acquisition des bêtes bovines pour 
le service du trait ; 

Emploi des vaches au trait ; 
Mode d'attelage; 
Alimentation et entretien du bétail de Irait. 

L'emploi des taureaux et des bœufs au Irait, 
soit seul, soil combiné avec le travail de chevaux, 
est considéré, chez nous, dans le sud de l'Alle­
magne, comme tellement avantageux, qu'il prend 
de plus en plus de l'extension. Je ne puis, du 
moins pour nos conditions locales, y trouver 
quelque chose à redire ou en signaler des inconvé­
nients particuliers. Comme appréciation pour d'au­
tres contrées, je me permets de citer ce qu'en dit 
Koppe, dont je partage entièrement l'opinion : 

« Dans toutes les contrées où il n'existe pas 
une prévention contre l'emploi des bœuf* au trait; 
où, par conséquent, les ouvriers ordinaires ont 

§ 2G0. 
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l'habitude nécessaire pour conduire et traiter ces 
animaux, le travail des champs se fait tout aussi 
bien avec eux qu'ailleurs avec des chevaux.. Mais 
les ouvriers doivent avant tout être habitués à ces 
animaux. Le paysan de l'Oderbruch ne lient 
qu'exceptionnellement des bœufs de trait, et alors 
uniquement pour la charrue. Je puis donc, par 
expérience, parler des difficultés qui ont surgi, 
lorsque j'ai voulu employer mes bœufs de trait au 
charriage, et maintenant encore je dois choisir les 
domestiques qui montrent du goût et de l'adresse 
pour ne pas rencontrer dans les chemins les cha­
riots attelés de hœuf's, qui mettent obstacle au 
travail des autres. Cela est d'autant plus surpre­
nant que, sur d'autres domaines dans mon voisi­
nage, des garçons de quatorze ans conduisent des 
attelages de quatre forts bœufs et exécutent avec 
eux tous les travaux sans même en excepter le 
hersage. Donc, pour juger 'de la convenance des 
bœufs au irait, il faut avoir habitué ses ouvriers à 
la conduite de ces animaux, et ils doivent le faire 
avec goût. Si on a obtenu cela, je ne puis pas, 
pour les labeurs ordinaires et pour les charriages 
n l'intérieur du domaine, trouver de différence 
entre le travail des bœufs et celui des chevaux, si 
ce n'est pour le hersage et pour la rentrée des 
moissons, lorsqu'on veut les faire au trot; allure 
pourlaquelle le bœuf n ' e s t a la vérité pas conformé. 
Sur de grands domaines où il vaut la peiue de 
tenir deux sortes d'attelages, je suis bien décidé­
ment d'a\is qu'il convient de faire faire une partie 
des travaux d'attelage pur des bœufs. J'ai tou­
jours trouvé, parties calculs exacts, que le travail 
par les bœufs coule un peu moins que le travail 
par des chevaux. » 
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g 2 6 1 . 

Le jeune bétail qu'on ne desline pas à la repro­
duction, les taureaux châtrés peuvent très-conve­
nablement, un peu avant d'arriver à l'âge de deux 
ans, èlre habitués au irait pour les travaux agri­
coles. Pour les habituer à ce travail, on cherche 
à appareiller des bœufs de grandeur et de force 
égales, et aussi pour pouvoir les vendre facile­
ment de môme forme et robe, et on confie à un 
homme entendu le soin de les dresser à leur 
service. Si on veut dresser pour le trait de 
jeunes bœufs ou même des bêtes femelles, on se 
sert beaucoup, dans le sud de l'Allemagne, du joug 
double, parce qu'avec celui-ci ils sont le mieux 
forcés de se soufflcitre (pourtant le dressage avec 
le simple joug se pratique également avec facilité); 
on fait promener à vide les animaux pour les habi­
tuer l'un à l'autre dans le mouvement et dans l'al­
lure, puis on les atlelle soit en avant, soif, en 
arriére d'une paire de bœufs plus vieux, très-actifs 
et parfaitement dressés, en ne les faisant tirer que 
peu au commencement et insensiblement davan­
tage. Il faut plusieurs jours pour apprendre aux 
jeunes bœufs à marcher seulement d'une manière 
égale et avant qu'on puisse exiger d'eux un travail 
de trait un peu fort. On les atlelle enfin à un véhi­
cule plus léger pour qu'ils le traînent sans l'aide 
d'autres bœufs, jusqu'à ce qu'ils soient dressés au 
point de pouvoir en tirer un bon parti. Quand on 
atlelle les bœufs si jeunes, ce qui est avantageux 
autant pour la vente que pour les y habituer plus 
facilement, on doit prendre en considération leur 
croissance corporelle, et ne pas les aileler chaque 
jour, mais tous les deux jours ; de même pas toute 
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une journée, mais une demi journée seulement, 
tant pour ne pas trop épuiser leurs forces et s'op­
poser ainsi à leur développement ultérieur, que 
pour leur rendre le travail moins onéreux, leur 
y faire prendre goût et enfin pour ne les dresser 
qu'insensiblement et au fur et à mesure que leur 
force corporelle se développe. Pour dresser les 
bœufs au travail, il faut beaucoup de patience et 
de douceur, car sans cela on les rend timides, 
craintifs ou rétifs. De l'assurance au trait dans 
tout ce qui peut arriver, de l'agilité et de la légè­
reté dans la marche, de la force, de la vigueur, de 
la dureté dans les mouvements, des onglons so­
lides, telles sont les qualités principales d'un bon 
bœuf de trait, qu'on doit choisir et chercher à dé­
velopper le plus possible. 

§ 262. 

L'élève du jeune bétail pour le trait n'est pas 
avantageuse partout, d'abord à cause du prix plus 
élevé de la nourriture nécessaire, ensuite parce 
que, dans une stabulation complète, on ne déve­
loppe pas suffisamment l'aptitude au trai t ; c'est 
pourquoi, dans ces circonstances peu favorables à 
l'élève propre de bétail de trait, on fait mieux de 
se décider à en acheter. Dans les contrées où les 
conditions locales sont favorables à l'élève du 
jeune bétail pour le trait, contrées où se trouvent 
des pâturages rudes, où les animaux s'endurcis­
sent, où les sabols deviennent durs, etc., on doit, 
ne fût-ce que pour la vente assurée du jeune bétail 
en d'autres contrées, donner à ces jeunes bétes 
tous les soins qui font espérer une bonne aptitude 
au trait, et, par conséquent, une vente avanta-
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gcuse. 11 faut déjà, dans le choix des veaux que 
l'on desline à élever, viser à une aptitude très-
décidée au trait, et travailler par la surveillance 
la plus assidue dans l'éducation, à produire un 
développement corporel aussi complet que pos­
sible, parce qu'un bétail fort, relativement grand 
et de bonne croissance, vaut toujours plus qu'un 
mauvais bétail, et que l'éducation du premier n ' e i H 

trahie pas en nourriture, peines et temps une dé­
pense beaucoup plus considérable. Dans le dres­
sage, on doit employer des moyens qui entravent 
le moins le développement du corps et donner sous 
ce rapport une aptitude plus grande qui n'est pas 
sans importance pour la vente. 

§ 263 . 

Dans l'acquisition du bétail de trait , il est tou­
jours bon de ne le choisir que dans des contrées 
où il a été tenu d'une manière un peu rude, et où 
on le vend à l'état maigre, parce qu'il réussit beau­
coup mieux que du bétail provenant de contrées 
où la qualité de la nourriture est supérieure à celle 
que l'acquéreur aurait à donner sans grands frais. 
L'acquisition du bétail de trait se fait toujours plus 
avantageusement à un âge où on peut réclamer de 
lui un plein travail, parce qu'il gagne ainsi une 
grande partie de sa nourriture, et qu'on peut mieux 
juger de son aptitude au trai t , qu'avec du bétail 
trop jeune. Les bêtes de trait réclament aussi à 
partir de leur dressage de 2 1/3 à 3 ans jusqu'à 
leur complet développement après la cinquième 
année, quelque ménagement, pour laisser arriver 
le développement jusqu'à la perfection nécessaire à 
l'aptitude du trait. A partir de la quatrième ou cin-
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quième année, le bœuf est le plus propre à ce ser­
vice, et il se maintient ainsi jusque vers la huitième 
année; après ce temps, il devient ordinairement 
raide et lent dans ses mouvements ; il commence à 
ne plus bien fournir les travaux du trait. 

Mais restassent-ils même vigoureux au travail à 
un cage plus avancé; plus longtemps on les conser­
vera pour le trait au delà de l'âge indiqué, plus ils 
perdront en valeur pour l'engraissement. (V. plus 
haut. « Engraissement. ») 

$ 264, 

L'emploi même des vaches au trait commence à 
se propager-de plus en plus dans les exploitations 
rurales, petites et moyennes, du sud-ouest de l'Al­
lemagne. 

Koppe parlant d'autres contrées en dit : « Il a 
été conseillé par quelques personnes d'utiliser les 
vaches pour le travail, et on a voulu en obtenir de 
grands avantages. Si on a en vue d'établir cette 
disposition dans de vastes exploitations, je ne com­
prends pas d'où viendra l'avantage. Si les vaches 
travaillent fortement, elles donneront moins de lait; 
mais si leur travail n'est qu'un j eu , il ne vaut pas 
la peine de les dresser au trait. Ajoutez à cela que 
celui qui dirige une grande exploitation ne peut pas 
avoir en même temps ses yeux partout, et qu'il ne 
pourra pas prévenir tous les mauvais traitements 
qu'on pourrait faire subir aux bêles de trait. Mais 
si on donne à atteler à des hommes rudes, des ani­
maux agiles à la vérité, mais faibles el débiles, 
comme on peut nommer les vaches en comparaison 
des bœufs, mainte bête se trouvera ruinée. Par ces 
raisons je ne pourrais jamais me décider à cm-
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ployer les vaches aux travaux agricoles réguliers ; 
mais, en revanche, dans des exploitations moyennes, 
il est bon d'habituer quelques vaches au joug pour 
aller chercher le vert, ou pour d'autres travaux 
pareils. Comme ce seront les hommes qui soignent 
les vaches qui seront chargés de les conduire, les 
mauvais traitements dont nous avons parlé, ne 
seront pas à craindre. Je prierai ceux qui ne con­
naissent pas par expérience l'usage des vaches au 
trait de réserver leur jugement sur cet objet jusqu'à 
ce qu'ils aient connu ces paysans à vaches qui l'ont 
tous leurs travaux avec ces animaux, et s'en trou­
vent beaucoup mieux que dans d'autres contrées 
des détenteurs de petites terres qui tiennent des 
animaux particuliers pour le trait. Si le propriétaire 
travaille lui-même avec les vaches , et qu'il en a 
suffisamment pour ne pas être obligé d'en atteler 
une à un état avancé de la gestation, la chose ira 
extrêmement bien. Dans ces petites exploitations, 
les vaches ne. sont employées au irait que pendant 
peu de temps , et donnent alors à la vérité un peu 
moins de lait; mais comme elles sont l'unique bétail 
d'une pareille exploitation, et qu'à ce lilre elles 
jouissent des meilleurs soins de la pari du pro­
priétaire , on ne s'aperçoit pas du tout qu'on les 
emploie par moments au trait. Si les propriétaires 
de 5 ou o hectares dans l'Oderbruch pouvaient se 
décider à faire leurs travaux avec des vaches, maint 
d'entr'eux, qui aujourd'hui a à peine de quoi vivre, 
trouverait une subsistance assurée. » 

Dans les conditions du sud de l'Allemagne, on 
peut dire : Dans beaucoup d'exploitations surlout 
dans celles qui sont plus petites, et où on tient un 
nombre insignifiant de bêles à cornes, on emploie 
aussi des vaches au trait. Chez celles-ci également, 
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on doit user do ménagements à partir de leui dres­
sage après le premier vêlage jusqu'à l'âge de 4 ou 
Sans révolus, pour ne pas interrompre leur déve­
loppement. C'est aussi, après cet âge, qu'elles mon­
trent la plus grande aptiludeau Irait. Pour employer 
les vaches au Irait, sans qu'il en résulte de suites 
nuisibles pour leur santé, on doit toujours l'aire 
attention à leur étal de gestation, et les dispenser du 
>ervicedu irait 10 à 12 semaines avant, et 4 à 6 se­
maines après le vêlage. Le service du trait chez les 
vaches portera bien quelque préjudice à la pro­
duction du lait; mais, à certaines époques, celle-ci 
doit céder le pas au service du trait , car , dans les 
petites exploitations où on ne peut pas utiliser pen­
dant toute l'année un attelage particulier de bœufs, 
il est certain qu'on trouvera un grand avantage à 
employer les vaches pour les travaux agricoles du 
printemps, pour les labours d'automne, e le . , 
surtout si le terrain est léger, et elles compense­
ront, par leur travail la perte de lait d'autant 
mieux qu'on aurait dù se procurer exprès un atte­
lage de bœufs. Du reste, pour maintenir la pro­
duction du lait, tout en employant, les vaches au 
trait, il faut avoir la précaution de ne les atteler 
qu'une heure ou une heure et demie après chaque 
repas, afin que la digestion des aliments ne soit pas 
troublée par le travail, que la nourriture soit bien 
assimilée, et puisse produiie du lait. Sans cette 
précaution, la digestion n'est pas suffisamment mise 
en train pour pouvoir continuer pendant le travail, 
la valeur nutritive, des aliments n'est pas suffisam­
ment assimilée, elle suffit à peine pour soutenir la 
vie et entretenir les forces, mais non pas pour pro­
duire en même temps du lait. Ou peut aussi s'op­
poser à la diminution du lait en faisant travailler 
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modérément, et en ajoutant une petite ration d'a­
voine. Les vaches, qui conviennent surtout pour 
L'emploi au trait, sont celles de races assez grandes, 
de conformation forie, ramassée, à membres gros 
et solides, à sabots durs, et ayant une certaine apti­
tude à l'engraissement, afin de réunir encore un 
autre mode d'emploi , alors que les vaches n'ont 
plus pour le lait et pour le trait qu'une valeur tout 
au moins subordonnée, et qu'elles ne conviennent 
plus pour l'exploitation. 

Quand on a le choix, il est préférable d'employer 
au IRAIT des vaches QUI donnent du lait depuis assez 
longtemps, parce qu'on AURA ainsi moins de perte 
en LAIT, que chez des vaches ayant vêlé depuis peu 
de lemps. 

J e termine celle considération en recommandant 
ce principe : L'emploi de vaches robustes à un ser­
vice de irait modéré sera avantageux, lorsqu'on 
ne le pousse pas trop loin, et que le propriétaire 
des vaches peut lui même traiter et conduire les 
animaux, ou au moins le faire faire par un homme 
de confiance. 

S 265 . 

11 arrive par-ci par-là qu'on emploie aussi les 
taureaux au trait. Leur force peut à la vérité sur­
passer celle des bœufs; mais comme leur valeur 
pour la boucherie ou pour L'engraissement diminue 
en raison de leur âge, et que , pour changer sou­
vent, il y a des embarras, des dépenses et même 
du danger dans le dressage, leur EMPLOI, du moins 
dans nos conditions ordinaires, ne se généralisera 
pas. 

Cependant, je crois devoir communiquer ce 
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qu'on rapporte des contrées où la cliose est plus 
habituelle, par exemple dans le haut pays de Bade. 
Quand on emploie les taureaux au Irait, leur entre­
tien revienta meilleur marché, parce qu'ils en ga­
gnent une partie par le travail; pour les Caire 
travailler, on leur passe un anneau dans le nez, au 
moyen duquel chaque garçon peut les conduire; 
si on leur fait celte opération dans leur tendre jeu­
nesse, cela va mieux parce qu'ils ne sentent pas 
encore, alors leurs forces et qu'ils prennent un carac­
tère plus doux qui se transmet même par hérédité. 
Ils restent actifs, ne deviennent pas gras avant 
qu'on ne les engraisse, sont ainsi beaucoup plus 
longtemps aptes à la saillie, et la \iande gagne par 
le travail. 

§ 266 . 

Le mode d'attelage des bœufs de trait exerce une 
influence marquée sur leur travail. 

Les différentes méthodes principales d'atlelagc 
sont : 

Avec le collier, où on dislingue le collier ordi­
naire entier, qui ressemble à celui des chevaux, et 
les demi-colliers; . 

Avec le joug, soit le joug double pour deux ani­
maux à la fois ; soit le joug simple pour chaque ani­
mal en particulier ; 

Avec le joug du garrot, également double ou 
simple. 

Lans l'attelage avec le double joug, il y a facilité 
pour le conducteur, mais non pour le bétail, qui se 
trouve bien plus épuisé et on pourrait dire marty­
risé. L'attelage avec le joug simple donne, au con­
traire, à l'animal beaucoup de facilité, car il peut 
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sans contrainte appliquer ses foi ces au service et se 
mouvoir librement ; par contre, il réclame uneplus 
grande atlcntion de la part du conducteur pour que 
le bétail se soulage mutuellement. Les frais pour 
quelques cordes ou quelques courroies en plus ne 
constituent pas une somme considérable. Dans 
l'attelage avec le collier, on obtient bien les mêmes 
avantages; mais comme le bœuf, dans la conforma-
lion de son épaule, n'est pas fait pour ce genre de 
traction, il en resulte facilement des inconvénients 
qui portent préjudice au travail; outre cela, le 
collier est plus dispendieux, plus fragile dans 
de violents efforts; doue, sous ce rapport comme 
sous plusieurs autres, il ne vaut pas l'attelage 
avec le joug simple. D'autres modes d'attelage 
lois qu'avec le collier du garrot, collier nor­
mand, ele., partagent les avantages et les incon­
vénients de ceux indiqués jusqu'ici, sont moins 
généralement en usage, et ne méritent pas que je 
m'y arrête plus spécialement. Le mode d'attelage 
influe sur le travail, car avec le joug double on 
peut tirer de lourdes charges de bois ou de pierres, 
par contre, il gêne dans différents travaux de la 
campagne, surtout dans l'emploi de divers instru­
ments agricoles perfectionnés. L'attelage avec le 
joug simple, etc., ne favorise pas seulement ces 
travaiix, mais les facilite encore en permettant un 
emploi mesuré des forces, ainsi- surtout dans des 
natures différentes de terrain, etc. On a reproché à 
ce mode d'alleluge un manque de sécurité, lors­
qu'il s'agit d'arrêter une lourde charge dans les 
descentes etc. ; pourtant on se sert de ce mode 
d'attelage dans des contrées montagneuses, et ou 
pourrait aussi peut-être parer a cet inconvénient en 
adaptant au cou une courroie convenable, au lieu 

i . \ 
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de la chaîne qui coupe profondément, dans l'enco­
lure. 

D'après la longue expérience qu'on en a faite à 
Hohenheim et l'extension croissante que prend le 
joug simple, je me déclare partisan décidé de ce 
mode d'attelage. 

Dans des colliers, mode d'attelage plus dispen­
dieux, les animaux paraissent du reste mieux (plus 
grands, plus forts.) 

Les demi-colliers, dont parlent les Nouvelles 
Économiques, année 1844 n" 79, auxquelles je 
renvoie, ne me sont pas particulièrement connus. 

De même comme m'étanl tout à fait inconnu, je 
puis -seulement mentionner qu'au congrès agri­
cole de Munich (rapport p . 291 . ) , Nathorst de 
Suède a parlé d'un mode tout particulier d'attelage 
qu'il recommandait beaucoup et dans lequel les 
bœufs portent collier et joug en même temps. 

S 2G7. 

La ferrure des sabots n'est ordinairement pas en 
usage pour les bœufs de travail. Mais là où le sol 
est pierreux, où les chemins sont mauvais-, où les 
animaux sont employés à de longs transports, la 
ferrure est à recommander. Raumeister dit sur la 
manière d'appliquer la ferrure : « Cette ferrure 
varie beaucoup, souvent on ferre les quatre pieds, 
d'autres fois les pieds antérieurs seulement, souvent 
aussi on ne ferre qu'un onglon soit l'interne, soit 
l'externe, d'autres fois on ferre les deux on-
glons, etc. Les fers nécessaires sont larges, re­
couvrent toute la face plantaire'de chaque onglon 
et offrent en avant un prolongement qu'on nomme 
i i : i pinçon, qu'on retourne à la pointe de dedans 
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en dehors et qui sert à maintenir le fer sur l'on-
glon ; il est garni ou non par derrière d'un 
crampon transversal, il s'adapte exactement aux 
talons, et se fixe au moyen de 4 à 8 clous im­
plantés tout près du bord plantaire de la muraille 
de l'ongle. Mais, comme dans la marche beaucoup 
d'animaux font tourner le fer sur le sol du dehors 
en dedans, ce qui détache le fer, on monte égale­
ment en dehors un pinçon qu'on frappe contre la 
muraille et qui empêche le fer de se déranger et 
les clous de se détacher. Pour cette ferrure, on 
pare l'ongle avec le boutoir ou la rainette, abso­
lument comme on le fait pour le sabot du cheval, 
et on Dxc également le fer en rivant les clous sur 
la muraille. On fait quelquefois les fers d'une seule 
pièce pour les deux onglons, mais cela ne convient 
ni pour la marche, ni pour les ongles. 

§ 208. 

L'alimentation et l'entretien du bétail de trait 
ont déjà été traités dans la partie générale ; j 'ai 
fait alors observer : 

Qu'on ne devait pas trop le laisser maigrir ; 
Qu'on devait donner en moyenne 2 1/2 à 5 liv. 

valeur de foin sur 100 liv. poids vivant de nourri­
ture totale, etc. 

Cela dépend naturellement de la quantité de tra­
vail que l'on exige et de la manière dont les ani­
maux sont entretenus ; et on devrait prendre pour 
règle de disposer l'alimentation de telle sorte qu'ils 
ne maigrissent pas. Des bœufs de travail mal 
nourris sont une faute économique. En travaillant 
moins et plus lentement que des bœufs bien nour-
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ris, ils occasionnent une perle sur le travail du 
conducteur. 

D u n e manièregénérale, ou peut également,pour 
l'entretien du bétail de trait se conformer à mes 
principes généraux pour l'entretien des bêles bo­
vines. 

On doit toujours, comme nous l'avons dit, ac­
corder au bétail de trait le lemps nécessaire pour 
ruminer avant de commencer le travail, parce que 
sans cela il ne lire pas suffisamment parti de sa 
nourriture, qu'il se fatigue plus vite, qu'il transpire 
et qu'il maigrit. 

On donne aux bêtes bovines de trait trois repas 
par jour, dont un à midi. 

Les bœufs de trait sont très-sensibles au grand 
froid et à la grande chaleur, ce qui doit être pris 
en considération pour la fixation des heures de 
travail. 

Dans certains cas, particulièrement là où on fait 
continuellement le commerce des taureaux et des 
bœufs ou bien là où on les mei proinplemeut à l'en­
grais, etc., et où on trouve plus de profil dans celle 
manière d'exploiter les hèles bovines que par un 
autre mode d'emploi, on trou\era peut-être de 
l'avantage, à conserver les taureaux el les bœufs 
toujours dans un bon étal d'embonpoint et par con­
séquent à bien les nourrir et à n'en exiger qu'un 
travail modéré. A celte fin on en tient un plus , 
grand nombre que le service ordinaire n'exige; on 
calcule en même lemps sur le travail et sur l'aug-
înenlalion corporelle qui naturellement, selon les 

269. 
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circonstances, doivent se comporter d'une manière 
différente. 

On peut , . à cet effet, avoir un attelage de re­
change, de telle sorle que les bœufs ne travaillent 
chaque fois qu'une demi journée, et que pour 
l'autre demi journée on prend d'autres bœufs. 

On doit ici faire entrer en ligne de compte : 
1" Qu alors par exemple un laboureur, donc le 

travail de l'homme, peut être mis davantage à con­
tribution, que s'il travaillait toute la journée tou­
jours avec les mêmes animaux. 

2° Qu'avec moins de nourriture les animaux 
restent mieux en étal; 

3° Qu'avec des bœufs de rechange, il en faut un 
plus grand nombre; par conséquent, un capital 
plus grand, plus de frais d'entretien, plus de 
locaux, eLc. 

4° Si les raisons d'un attelage de rechange ne 
se rencontrent pas seulement dans des circonstan­
ces, où les animaux de trait doivent se nourrir sui­
des pâturages peu productifs, où par conséquent 
ils ont besoin de plus de temps pour leurs repas, 
tandis que dans l'alimentation à l'établi; les repas 
peuvent se l'aire en moins de temps. 
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V. — Les résultats pécuniaires dans les différents 
modes d'emploi des bêtes bovines. 

. § 2 7 0 . 

D a n s l ' o r d r e é l a b l i p l u s h a u t p o u r l e s d i f f é r e n t e s 

m a n i è r e s d ' u t i l i s e r e n a g r i c u l t u r e l e s b ê t e s b o v i n e s , 

j e ( t a s s e r a i m a i n t e n a n t en r e v u e le r é s u l t a t é c o n o ­

m i q u e , o u p l u t ô t p é c u n i a i r e , d e c h a c u n d e ce s 

m o d e s d ' e m p l o i . 

M a i s n a t u r e l l e m e n t f a u t - i l ici b i e n c o n s i d é r e r 

q u e la v a l e u r e n a r g e n t d e s p r o d u i t s , a i n s i q u e la 

v a l e u r d e f o i n , v a r i e n t e x t r ê m e m e n t s e l o n les p a y s 

e t l es l o c a l i t é s . L o r s q u ' o n v e u t p a r c o n s é q u e n t 

r e p o n d r e à la q u e s t i o n d o n t il s ' a g i t i c i , s a v o i r : 

Q u e r a p p o r t e n t 1 0 0 l i v r e s v a l e u r d e f o i n , d a n s 

c h a c u n d e s d i f f é r e n t s m o d e s d ' e m p l o i d e s b ê l e s 

b o v i n e s ? 

O n n e p e u t le f a i r e q u ' a u p o i n t d e v u e d ' u n e 

l o c a l i t é d o n n é e . J ' a i c h o i s i p o u r c e l a n o t r e A l l e ­

m a g n e d u s u d - o u e s t , e t j e r é p o n d r a i à la q u e s t i o n 

d e t e l l e s o r t e q u e m a r é p o n s e p u i s s e s e r v i r d e p o i n t 

d e d é p a r t p o u r d e s c a l c u l s a p p l i c a b l e s à d ' a u t r e s 

l o c a l i t é s . 

E n m ê m e t e m p s , j e r e n v o i e à m o n o u v r a g e s u r 

l'Agriculture anglaise p o u r les c o n s i d é r a t i o n s , d e s ­

q u e l l e s il r é s u l t e q u e , d a n s u n e e x p l o i t a t i o n , c ' e s t 

d é j à u n r é s u l t a i é c o n o m i q u e t r è s - a v a n t a g e u x , 

l o r s q u e la n o u r r i t u r e r a p p o r t e p a r q u i n t a l d e v a l e u r 

d e foin I fr . 1 0 c e n t i m e s e t q u ' a l o r s le f u m i e r d ' u n 

q u i n t a l v a l e u r d e fo in p e u t é g a l e m e n t ê t r e e s t i m é 

à la v a l e u r d e 1 f r . 1 0 c e n t i m e s . 

O n v e r r a q u ' a p r è s a v o i r r a m e n é t o u t à d e s p o i n t s 

d e d é p a r t a u s s i s i m p l e s , p a r e x e m p l e 1 0 l i v r e s 

v a l e u r d e fo in p r o d u i s e n t a u t a n t d e l a i t , a u t a n t d e 
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poids du corps, elc. ; les calculs sur le rendement 
seront maintenant beaucoup plus simples et plus 
certains, qu'ils ne relaient auparavant. 

§ 271 . 

'Elève de jeune bétail. Chaque 10 livres valeur 
de foin en nourriture de production donnent 1 livre 
augmentation du corps, donc 100 livres donnent 
îo'livres. 

D'après nos calculs établis plus haut, une béle 
bovine de 2 1,2 ans , qui a reçu en 'nourriture 
totale 191 quintaux 73 livres valeur de foin, pèse 
au moins 1,130 livres poids vivant. 

Une livre poids vivant d'une pareille béle très-
bien nourrie se rapproche pour la valeur de la 
viande d'engrais et peut clre estimée à 20 centimes 
cela fait 230 fr.; de façon qu'un quintal valeur de 
foin rapporterait environ 1 fr. 20 centimes. Mais 
il faut considérer que, dans la valeur de loin pen­
dant les premiers trois mois, il y a eu 1,540 livres 
de lait qui reviennent plus cher. . 

Donc île la valeur c i -dessus , de fr. 2 5 0 00 
Il l'a m déduire la valeur du laii, l ,") i0 livres 

ou 770 l i lres a 7 cent imes 5 5 90 

llr.sle. . . . 176 11) 

qui se répartissent sur' 1 f>, 173 livres moins 1 ,540 
livres, soit sur 17,033 livres, ce qui l'ait par quintal 
environ fr. 1.00 

.Mais il faut en déduire les fiais pour soins, etc. 
du bétail, qui s'élèvent, d'après des calculs spéciaux 
faits à Mohenheim, en moyenne par quintal de 
valeur de loin consommée, à 25 centimes. Il reste 

•donc : IV» centimes. 
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Moins le prix de la viande est élevé, plus le 
rendement baisse. 

Si on tient le bétail plus mal, à l'état maigre, la 
viande a moins de valeur; alors la nourriture rap­
porte encore moins. 

Par contre d'après mes observations t'ailcs plus 
haul (§ 133), on doit admettre et il est démontré 
par des exemples que, par un élevage, un choix et 
un entretien ralionels, l'augmentation du corps des 
jeunes animaux peut avec la même quantité de 
nourriture être augmenté encore plus, et qu'alors 
la nourriture rapporte davantage. Si, par exemple, 
comme je lai établi aux § | 133 à 157,8 livres valeur 
de foin en nourriture de production donnent déjà 
une livre d'augmentation du corps; le quintal de 
foin se réalisera à près d'un franc au lieu de 
7a centimes. 

Mais si, par l'excellence de l'élève, on est par­
venu à faire rechercher son jeune bétail comme 
reproducteur, on arrivera facilement à la vendre 
pour 1 1/2 fois ou 2 fois sa valeur en viande, et 
la nourriture se réalisera à un prix 1 1/2 ou 2 fois 
plus élevé, ainsi à l'r. 1.30 ou 2.00. 

§ 2"72. 

Engraissement. D'après un exposé que j'ai fait 
plus haut, on peut admettre que, dans un engrais­
sement pratiqué avec intelligence, on peut obte­
nir avec un quintal valeur de foin en nourriture 
totale au -moins 3 livres d'augmentation du poids 
vivant, ensuite que 1/3 du poids total de l'animal 
engraissé est un accroissement du à l'engrais, et les 
autres 4/3 constituent le poids de l'animal maigre 
misa l'engrais; que la valeur pécuniaire du poids de' 
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boucherie (viande et suif) de ranima] maigre est 
en rapport avec la valeur de la viande de l'animal 
engraissé comme 4 à S ou 5 1/2; par exemple, si 
une livre de viande d'un animal maigre coûte 
16 centimes, alors celle d'un animal gras coûte 
20 à 22 centimes. 

Par conséquent , un quintal valeur de foin, produisant 
S livres poids vivant d'augmentation à 20 cent imes la 
l ivre , rapporte . fr. i 00 

Chaque S livres d'augmentation en poids pen­
dant l 'engraissement donnent à 20 livres du poids 
de l'animal avant l 'engraissement une valeur s u ­
périeure; il y a donc 20 l ivres, poids vivant , ou 
prenant le poids de boucherie à 50 p. c , 10 l ivres, 
poids de boucher, qui ont augmenté de valeur de 
5 à 6 e e m i i n e s , ce qui fait, e s t imé au plus bas, 
pour 10 livres 50 

E n s e m b l e . . . . fr. 1 50 

h. déduire pour Trais de so ins , etc, par quintal. 25 

Reste . . . . 1 25 

Au plus bas prix qu'un homme entendu saura se 
procurer le bétail maigre, plus la nourriture dans 
l'engraissement donnera un rapport avantageux. 

Dans ce prix de rapport d'un quintal valeur de 
foin, il ne faut néanmoins pas perdre de vue que, 
d'après mes règles pour l'engraissement, il se 
trouve la plupart du temps dans la nourriture 
d'engrais plus ou moins de grains qui ont ordinai­
rement relativement à la valeur de foin un prix 
plus élevé que d'autres matières alimentaires ; par 
contre on tire bon parti d'autres aliments d'un prix 
moins élevé, qu'on utiliserait moins avantageuse­
ment d'une autre manière, comme le résidu de dis­
tillerie, la drèche, etc. de sorte que l'un compense à 
peu près l'autre. 

Bf:Ti:s BOVINES 2. 16 
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§ 273 . 

Emploi du lait. On a vu plus haut, de combien 
de manières diverses on pouvait tirer parti du lait. 
Ce sont les circonstances qui déterminent le mode 
qu'on doit choisir. 

Dans la vente du lait pour l'usage à l'état frais, 
on peut, selon les diverses contrées et à part les 
cas exceptionnels, réaliser pour 1 litre de lait 
6 à 12 centimes ; dans la vente pour en préparer du 
beurre ou du fromage o à 8 centimes. Dans la 
fabrication de beurre ou de fromage à son propre 
compte, on peut, d'après les notes données, réaliser 
d'un litre de lait 6 à 12 centimes. 

Il faut, du reste, tenir compte de ce que dans la 
vente pour la consommation il y a à déduire 
mainte dépense, mainte perte etc. et qu'il en est 
de même dans la fabrication à son propre compte 
de beurre et de fromage. 

Il est impossible, et ce n'est pas non plus ici ma 
lâche, de calculerune à une toutes ces circonstances 
qui dépendent entièrement des localités. Il s'agit 
ici de donner, pour la comparaison avec d'autres 
modes d'emploi, un point de départ général que 
chacun applique aux conditions qui l'entourent et 
d'après lequel il peut calculer quel sera le mode le 
plus avantageux pour lui d'uliliserles hèles bovines. 

Tenant compte de toutes les circonstances, je 
pense que l'on ne se trompera pas beaucoup en 
admettant en moyenne qu'un litre de lait, après 
déduction des frais nécessaires pour le réaliser, 
rapporte 7 centimes; d'après cela, le calcul esl 
très-simple à établir. 

1 livre valeur de foin en nourriture de produc­
tion donne une livre de lait; mais pour 1 livré 
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nourriture de production, il faut, aussi compter 
1 livre de nourriture de conservation qui ne rap­
porte rien (§ 136) ; donc 2 livres nourriture totale 
administrées en proportion convenable donnent 
1 livre de lait et un quintal valeur de foin donnera 
50 livres de lait ou 25 litres. (Dans les exemples 
que j 'ai cités, le rapport est un peu moindre, mais 
le restant est employé à la formation du veau dans 
le ventre maternel; je laisse, par conséquent, ici 
la valeur du veau hors de compte; parce que pour 
cet le valeur je prends un rendement supérieur en la il.) 

25 li lres de lait, à 7 cent imes , fout . . . . fr. \ 75 
D'après les calculs faits à Hohenliei i», les fiais 

de so ins , r t e , pour les bêtes à lait, s'élèvent à 
32 cent imes par quintal c o n s o m m é 32 

Reste. . . . i 4 3 

Mais alors, selon les circonstances, selon l'usage 
qu'on a introduit de revendre les vaches plus 
jeunes ou plus vieilles, de les changer souvent, il 
faut décompter la diminution de la valeur des 
vaches, qu'on peut bien estimer à 1/15 du produit 
annuel en lait, de sorte qu'on doit admettre que 
par l'emploi du lait un quintal valeur de foin se 
réalise à 1 fr. 33 centimes. 

§ 274. 

Emploi au trait. On ne peut pas ici donner des 
calculs économiques généraux comme pour le véri­
table bétail à produit; car trop de circonstances 
spéciales sont en j eu ; l'emploi au trait se fait de 
différentes manières, quelquefois on tient les bœufs 
de trait uniquement pour leur travail, d'autres fois 
pour le travail et en même temps pour d 'autres 
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usages, par exemple, pour élever des taureaux, 
pour l'engraissement, etc.; ensuite la manière d'es­
timer économiquement la valeur du travail du trait 
doit également varier. 
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CHOIX DU MODE D'ÉLEVAGE ET D'ENTRETIEN 

DES BÈTES BOVINES 

D ' A P R È S LES DIFFÉRENTES COISSIUÊRATIOSS KCOriOMIQEES, 

ET LE CHOIX CORRESPO?.i]AflT 

D E LA RACE OC DE LA VARIÉTÉ DE E É T A 1 L . 

S 27S. 

Ce n'est que maintenant, après avoir considéré 
l'élève et l'entretien des bêtes bovines autant que 
possible sous tous les points de vue, que je puis 
en terminant traiter du choix du mode d'exploita­
tion des bétes bovines et du choix correspondant 
de la race ou de la variété. 

J 'aurai à considérer : 
Les circonstances locales de l'exploitation ru­

rale ; ' 
Les rapports relatifs du rendement des diffé­

rents modes d'emploi comparés entre eux; 
Quels égards mérite la taille de la race qu'on 

doit choisir; 
Si, dans l'extérieur des animaux, ou doit ajou-'* 

1er de la valeur à la robe; et enfin 
in. 
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Comment les différentes races et variétés con­
viennent pour le mode d'exploitation qu'on veut 
choisir. 

g 276. 

J'ai déjà eu différentes occasions, dans le courant 
de ce traité sur l'élève bovine, d'indiquer des consi­
dérations relatives aux conditions locales de l'ex-
ploitatioy, et à ses dispositions. 

Je vais brièvement les récapituler : 
Pour l'élève du jeune bétail. L'éducation pour sa 

propre consommation de bétail reproducteur de la 
race pour laquelle on s'est décidé, assure seule la 
garantie de pouvoir pratiquer l'élève bovine avec 
avantage et de lui donner la tendance et le perfec­
tionnement désirables. 

Ce jeune bétail de la race désirée que l'agricul­
teur a élevé lui-même, il doit l'estimer aussi haut' 
et môme plus haut, que s'il l'avait acheté ailleurs 
comme reproducteur. 

. Ce n'est que là où le lait peut se vendre à un 
prix extraordinaire, où l'engraissement constitue 
le but principal, que l'on peut avantageusement ne 
pas pratiquer soi-même l'élève. 

Mais une élève plus étendue du jeune bétail doit, 
en lanl qu'il ne s'agit que de bétail ordinaire, se 
restreindre aux conditions suivantes : 

a) .Dans les localités où, soit àcausede la qualité 
de la nourriture, de la prairie, soit faute d'occasion 
de tirer avantageusement parti des produits de la 
laiterie, etc., le sol et les conditions locales ne 
rendent aucun autre mode d'exploitation de bêles 
bovines plus avantageux. Cela convient surtout 
dans des contrées'plus rudes, montagneuses, peu 
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cultivées, peu peuplées, à régime de pâturage où le 
jeune bétail est élevé rudement et d'où on l'achète 
volontiers pour des contrées meilleures. 

On doit alors se tenir principalement à l'espèce 
de bétail, qui trouve le plus grand débit dans le 
pays. 

Dans d'autres contrées voisines de celles où 
l'élève du jeune bétail se pratique beaucoup de 
cette manière et doit presque nécessairement se 
pratiquer et où par la concurrence sur le marché 
on est obligé de baisser ses prix, l'élève pour la 
ventede jeune bétail d'espèce ordinaire nesera dans 
la plupart des cas pas avantageuse. 

6 ) . Lorsqu'on a donné à son bétail une renom­
mée telle, que les jeunes sujets s'achètent comme 
reproducteurs et par conséquent à des prix plus 
élevés que les prix ordinaires. 

c). Si les conditions de l'exploitation permettent 
de tenir toujours le bétail dans un état d'embon­
point tel qu'il peut pour la vente entrer en concur­
rence avec du bétail engraissé. 

Etendre l'élève du jeune bétail au point de la 
pratiquer en grand et d'en faire un commerce par 
l'achat et la vente, cela est, comme on l'a vu, 
sujet à maints inconvénients. Ce n'est qu'alors 
qu'elle peut sous le rapport du produit faire con­
currence non désavantageuse à un autre mode 
d'utilisation des bêles bovines, quand, par des cir­
constances particulières, les jeunes animaux sont 
tellement recherchés, qu'on les paye plus cher 
qu'aux prix ordinaires des bouchers. Cela peut 
quelquefois arriver dans les contrées, où comme 
j'ai dit, les petits paysans font beaucoup de bro-
cantage; car, dans ces exploitations où on fait le 
commerce en grand du jeune bétail, ils trouvent 
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facilement les jeunes taureaux et les génisses dont 
ils ont spécialement besoin et qui sont de leur goût. 

Mais pour pratiquer cette espèce d'exploitation 
des botes bovines , il est nécessaire de connaître 
parfaitement l'achat du bétail, de se soumettre 
sans chagrin aux contrariétés qu'on éprouve, et 
de ne choisir avec intelligence que du bétail d'une 
qualité telle qu'on est dans l'usage de rechercher 
dans la contrée. 

Il est encore d'autres conditions dans lesquelles 
le commerce avec de jeunes bétes peut ne pas être 
désavantageux, c'est lorsque le petit paysan les 
achète, s'occupe de les dresser, tout en les faisant 
travailler légèrement, trouve dans le travail les 
frais de nourriture, et les revend avec bénéfice 
lorsqu'ils sont un' peu plus grands à des_proprié-
taires qui ne peuvent pas s'occuper du dressage. 

L'ertyraissement, comme but principal de l'en­
tretien des bêtes bovines, conviendra le moins 
souvent aux conditions de l'exploitation, à moins 
que des circonstances particulières de localité ou 
d'industrie n'y invitent et le rendent avantageux. 
Ces circonstances sont : la pratique de certaines 
industries agricoles, comme la distillerie, la bras­
serie, la sucrerie; une culture étendue de pommes 
de terre, des herbages très-gras, soit pour pâtu­
rages, soit pour en retirer un foin vigoureux. 

Par contre, l'engraissement convient bien dans 
beaucoup de conditions rurales comme branche 
particulière de l'entretien des bêtes bovines; et il 
se généralisera de plus en p lus ; car on peut ainsi 
tirer de certaines matières alimentaires, de même 
que des déchets en bêtes de trait et autres un parti 
plus avantageux que de toute autre manière. En 
transformant la nourriture en bétail d'engrais, on 
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peut la transporter à bon marché à de grandes 
distances. 

Emploi du lait. Dans presque toutes les exploi­
tations l'emploi du lait, l'entretien des bétes à lait, 
la laiterie occupe sa place, soit comme branche 
principale, soit comme branche accessoire, soit 
pour lu propre consommation, soit pour la vente. 
Là où il convient surtout défaire de la laiterie la 
branche principale de l'exploitation des bêtes bo­
vines, c'est à proximité des grandes villes, de 
grands centres de population où le lait frais trouve 
un bon débit. 

Mais dans d'autres contrées encore et beaucoup 
plus souvent qu'on ne l'admet généralement, la 
pratique de la laiterie peut constituer très-avanta­
geusement la branche principale d'exploitation des 
bêtes bovines, quand on s'entend parfaitement à la 
fabrication du beurre et surloul du fromage, et 
qu'on sait se procurer un débouché pour ces arti­
cles. C'est surtout, dans des contrées écartées, 
qu'on peut ainsi réaliser son lait à un prix assez 
favorable. Maisquandon ne trouve pas un bon débit, 
pour le lait, quand on n'exploite pas bien la fabri­
cation du beurre et du fromage, quand on n'emploie 
le lait que pour le besoin de l'économie, qu'il sert, 
plutôt en grande partie à l'alimentation des porcs, 
alorsl'enlrelien des bêtesà laitcommebrancheprin-
cipale, ne peut donner des bénéfices convenables. 
• L'emploi des bêtes bovines au trait est.très-re-
cnnimandable dans la plupart des cas. De petits 
cultivateurs même, qui n'ont pas assez d'occupation 
pour un attelage tenu expressément, peuvent très-
convenablement employer avec modération leurs 
vaches au trait. On doit à cet effet se procurer 
un bétail assez grand et assez fort. 
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§ 277. 

Les rapports de rendement moyen, indiqués 
plus haut, établissent les données générales sui­
vantes : 

L'élève du jeune bétail d'espèce ordinaire et en 
même temps dans des conditions où on ne peut le 
nourrir que maigrement, fournit le rendement le 
plus petit d'un quintal de foin. L'élève de jeune 
bétail dans de meilleures conditions d'entretien, 
quand les animaux ont toujours une bonne valeur 
pour les bouchers, donne un rendement meilleur. 
Plus on travaille à obtenir une race dont la crois­
sance soit rapide et qui prenne vite un grand poids 
(comme par exemple le bétail de Simmenlhal, et 
dans les derniers temps tout particulièrement celui 
de Durham), plus le rendement pourra entrer en 
concurrence avec celui obtenu par l'engraissement. 
Mais le plus grand bénéfice résulte de celte élève 
de jeune bétail, dont les produits peuvent se 
vendre comme animaux reproducteurs. 

L'engraissement donne en général un meilleur 
résultat économique que l'élève de jeune bétail; il 
a, vis-à-vis des autres modes d'emploi des bêtes 
hovines, les avantages particuliers, qu'on peut le 
plus facilement étendre et restreindre cette exploi­
tation selon la provision de nourriture qu'on pos­
sède, que le capital rentre plus promptement, que 
le fumier a relativement à la nourriture une valeur 
un peu plus grande. 

Un résultat encore meilleur est fourni par l'en­
tretien de vaches laitières, quand le lait peut être 
réalisé au prix moyen que j 'ai admis. 

Mais le meilleur résultat s'obtient par l'utilisa­
tion du lait combinée avec, l'élève de jeune bétail 
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pour la vente à prix élevé comme animaux repro­
ducteurs. 

Quand on a le choix du mode d'utilisation des bêles 
bovines,etque la nourriture et lesaulres conditions 
peuvent également bien convenir à tous les modes 
d'emploi, on s'adonne, la plupart du temps, prin­
cipalement à l'utilisation du lait, et assez générale­
ment c'est aux qualités lactifères des bêles bovines 
qu'on atiacbe la plus grande, souvent l'unique im­
portance. Mais ce n'est que dans les cas les plus 
rares que les qualités lactifères seules peuvent dé­
cider de la valeur d'une race bovine, ce n'est que 
dans les cas les plus rares qu'il sera économique­
ment juste de travailler exclusivement à obtenir les 
qualités lactifères. Ces cas peuvent se présenter là 
où le lait parla vente peut se réaliser à un prix tel­
lement avantageux , qu'on peut passer sur toutes 
autres considérations. Mais beaucoup plus généra­
lement, même dans les circonstances où cela n'a pas 
lieu, on considère le lait comme la seule chose im­
portante, et c'est d'après le lait seul qu'on estime 
la valeur de la race et de l'animal. Cela se fait dans 
la plupart des pays et souvent dans ceux où mal­
heureusement on néglige le bon entretien des bêtes 
bovines, et par conséquent, leur bon développement 
corporel; où alorsnaturellemen ides qualités diverses 
des bêles bovines il n'est rien resté que la qualité 
lactifère, parce que, comme on l'a vu plus haut par 
un entretien parcimonieux, maigre et rude, il n'y 
a que la faculté lactifère qui se développe. C'est 
de là aussi que vient l'usage vicieux d'utiliser les 
vaches laitières jusqu'à un âge où elles ne valent 
plus rien. Mais on a vu aussi jusqu'à quel point 
ce développement exclusif de la faculté lactifère 
pouvait faire diminuer et détruire les autres qua-
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lités corporelles des bêtes bovines. Pourtant la 
production de la viande et de la graisse n'est pas 
inoins importante que celle du lait, du beurre et 
du fromage; et la fin de tout emploi des bêles bo­
vines, c'est toujours la boucherie; là c'est princi­
palement le poids et la qualité de la viande et de la 
graisse qui déterminent le prix. Mais l'importance 
de la production de la viande et de la graisse et les 
exigences pour leur qualité, augmenteront toujours 
encore au fur et à mesure que la population, l'in­
dustrie, le bien-être s'accroissent et que les moyens 
de communication sont rendus faciles. 

Autre considération : Le nombre total des bêles 
bovines qui se produit continuellement se répartit 
d'égale moitié en femelles et en mâles. Comme 
utilisation, la faculté laclifère n'intéresse que la 
première moitié; pour toute l'autre moitié mâle, il 
n'y a que la bonne conformation du corps, l'apti­
tude à prendre viande et graisse, môme la force 
corporelle, soit comme veau, soit pour servir plus 
tard au trait ou à l'engrais qui ait quélqu'impor-
tance, tandis que même dans la première moitié, 
pour le dernier parti à tirer des vaches, une bonne 
conformation , de l'aptitude à l'engraissement, de 
même que la force pour le trait sont loin d'être 
sans importance. En même temps, j 'ai déuiunlié 
plus haut que l'exploitation trop prolongée d'une 
vache laitière n'était pas avantageuse; et de plus 
qu'on pouvait parvenir à atteindre simultanément 
des qualités lactiléres et un développement cor­
porel plus parfait. 

Quelle importance prépondérante ne doit pas 
acquérir par tous ces motifs, la conformation géné­
rale du corps? 

Mais la recherche exclusive des aptitudes à 
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l 'engraissement, c'est-à-dire de la production de 
la viande et de la graisse, a\ec renonciation com­
plète aux facultés lactileres, ainsi qu'au service du 
trait, n'est également point à recommander dans 
la plupart des conditions; excepté peut-être dans 
certains pays tout particulièrement avancés sous le 
rapport de l'industrie et du luxe, comme l'Angle­
terre. 

Il n'est absolument pas possible de réunir la 
plus grande production en viande avec la 
plus grande production en lait. 11 sera donc dans 
la plupart des cas et des circonstances le plusavan-
tageux de chercher à réunir et à cultiver dans 
l'élève bovine la faculté lactifèie simultanément 
avec une bonne conformation du corps pour de la 
viande et de la graisse, ainsi que pour le trait au 
degré le plus élevé possible. C'est là pour l 'agri­
culteur intelligent comme éleveur de bêtes bovines, 
une tâche des plus difficiles, mais aussi des plus 
lucratives ; tout comme dans la plupart des cas, 
c'est la tâche de l'éleveur de moulons, de réunir 
autant qu'il est humainement possible, la quantité 
et la qualité de. la laine avec une conformation 
bonne et robuste. 

§ 278. • 

La /aille des bêtes bovines mérite une considé­
ration particulière dans le choix de la race. Jusqu'à 
preuve du contraire, on doit admettre qu'il est 
possible de choisir des races et des animaux de 
grande et de petite taille, qui compensent égale­
ment bien en lait et en viande leur nourri ture; 
mais d'après les faits indiqués au § 154, et ceux 
que j 'aurai l'occasion de rapporter dans l'élève 
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ovine les résultais semblent démontrer que le 
grand bétail, toutes autres qualités supposées 
égales, transforme un peu plus avantageusement 
la nourriture en lait et en viande que le petit 
bétail. 

Les raisons spéciales pour et contre l'élève et 
l'entretien de grand ou de petit bétail dans des cir­
constances données doivent être mises respective­
ment en balance. 

Je les ai déjà exposées plus haut § 20. 
En général, on ne peut méconnaître que le plus 

grand bétail est le plus recherché, d'abord parce 
que proportionnellement à sa nourriture il exige 
moins de dépenses en soins, etc. , ensuite parce que 
les animaux plus grands, que ce soient des veaux 
ou des adultes récompensent mieux le transport à 
de grandes distances, dans des villes ou pays où on 
paye des droits par tète etc; et comme l'élève du 
grand bétail exige des conditions plus nombreuses 
et plus difficiles à remplir que l'élève du petit bé­
tail, le premier est généralement mieux payé rela­
tivement aux frais d'élevage. Mais on ne peut 
conseiller l'élève du grand bétail que sous la con­
dition indispensable d'être à même de donner 
toujours sans interruption une nourriture honne et 
convenable, parce qu'une interruption sous ce rap­
port occasionnerait à l'état d'embonpoint et aux 
produits du bétail plus grand et à son élève un 
préjudice plus considérable que chez le petit bétail. 
Cela doit surtout être considéré dans le régime de 
pâturage, parce que là on a beaucoup moins qu'à 
l'étable la faculté de pouvoir nourrir toujours d'une 
manière pleine et égale. Il arrive aussi que de 
grands animaux par leur marche détériorent cer­
tains pâturages. 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Ce n'est que sous cette condition expresse, et 
dans la supposition que cette taille n'est pas achetée 
aux dépens des autres qualités désirables, que je 
me prononce pour l'élève du grand bétail, et parmi 
celui-ci le, plus précieux est celui dont l'accroisse-
menlet le développement dans la jeunesse sont pro­
portionnellement les plus rapides. Lue variété de 
bétail qui est grande, bien formée, d'un accroisse­
ment, rapide est généralement la plus recherchée, 
et dans beaucoup de contrées on n'entend par per­
fectionnement de l'espèce bovine presque rien autre 
qu'une augmentation de taille. * 

Mais il faut toujours se tenir à la règle de ne pas 
laisser trop vieillir les femelles, car ce n'est qu'ainsi 
qu'on y trouvera du bénéfice, et qu'on pourra uti­
liser, à côté des facultés laclifères, la propriété de 
prendre rapidement du corps ; ce qui n'a plus lieu 
chez les vaches plus âgées qui diminuent toujours 
de valeur pour l'engraissement. 

La couleur ou robe du bétail n'est pas tout à fait 
indifférente. Souvent il semble que c'est une affaire 
d'amateur ou de mode, comme dit le paysan ; mais 
en général la chose est fondée sur ce qu'on préfère 
la robe qui, dans la contrée respective, est princi­
palement recherchée pour le commerce. Et cette 
préférence n'est pas basée sur ce q u e , fait nulle­
ment établi, la couleur des poils serait un indice de 
certaines qualités de l'animal, mais plutôt parce 
que chez les bétes bovines la robe est un des signes 
principaux pour reconnaître la race dont elles pro­
viennent, et qu'ainsi on conclut de la robe aux qua­
lités de la race et de l'animal, qui sont conmies de 
l'acheteur. 
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2 0 0 BÉ1 ES BOVINES. 

§ 279. 

Pour ce qui concerne maintenant le choix de la 
race et de la variété de bètes bovines, je ferai ob­
server : 

Partout on rencontre des exemples,que les races 
principales énumérées, à part quelques exceptions, 
sé conservent bien dans d'autres pays , lorsqu'on 
les y entretient convenablement et qu'on les élève 
avec intelligence; que les races intermédiaires que 
j 'ai citées ses#nl en partie parfaitement développées, 
qu'on peut leur donner la constance voulue, et les 
maintenir ainsi, ou bien travailler à leur dévelop­
pement ultérieur en les mélangeant ou en rafraîchis­
sant le sang avec la race qui a servi au premier 
ennoblissement ; que surtout le bétail indigène rouge 
est très-susceptible d'amélioration essentielle et de 
transformation, soit par sélection, soit par des 
croisements convenables; mais qu'au plus grand 
préjudice pour les progrès et le perfectionnement 
plus général de l'élève bovine et le bon succès de 
celle-ci on pèche beaucoup contre les principes 
généraux d'élevage parce que, surtout, des cultiva­
teurs ordinaires n'emploient que trop fréquemment 
le plus dangereux de tous les modes d'élevage, (et 
cela parce qu'il est en apparence le meilleur 
marché) je veux parler de ce croisement indécis, 
critiqué dans la Zootechnie générale et par lequel 
on veut sans considération de constance, tout bon­
nement essayer d'obtenir quelque chose de meilleur 
par un croisement de ce qui existe-avec quelque 
chose d'étranger. 

"Les différentes races et variétés de bètes bovines, 
dont j 'ai parlé, se répartissent d'après le mode d'em-
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ploi pour lequel on les choisit de la manière sui­
vante : 

1). Réunion de bonnes qualités lactifères, d'ap­
titude à l'engraissement et au trait ; 

Si dans le choix du mode d'exploitation agissant 
dans le sens des conseils donnés plus haut, on veut 
travailler à la solution de la tâche certainement 
bien remunerative : 

de combiner au degré le plus élevé possible de 
bonnes qualités lactifères avec une bonne confor­
mation pour la viande, la graisse, ainsi que pour 
le trait et de s'assurer une vente avantageuse de 
reproducteurs, 

on choisira dans l'espèce de bétail, qui se vend 
principalement bien dans la contrée, et qui corres­
pond autant quepossible aux formes que j 'ai recom­
mandées, un développement corporel et une taille 
qui dépassent ceux du bétail le plus ordinaire de 
la 'conirée, un accroissement rapide, et un rende­
ment en lait au moins égal aux principes établis 
(1 livre valeur foin nourriture de production pour 
1 livre de laiL); et on travaillera dans la race elle-
même, au moyeu d'un élevage el d'un entretien intel­
ligents, à développer de plus en plus les facultés 
lactifères sans nuire à la bonne conformation et à 
l'accroissement rapide. 

Ici viennent se placer selon les conditions lo­
cales . 

a. Variétés plus grandes : 

Race de Berne el de Fribourg. 
Race de Schwyz, d'Appenzell, de Montafon, etc. 
Race du Tyrol et de Salzbourg. 
Race de la vallée de Miirz. 
Race d'A nspach. 
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b. Variétés de grandeur moyenne: 

Les races intermédiaires entre du bétail indi­
gène et le bélail de Berne et de Fribourg, comme : 

Le bétail du Neckar, 
Le bétail du Mont-Tonnerre, 
Le bétail du Glan, etc. 

c. Variétés plus petites : 

Les races de bétail rouge, isabelle de l'Allemagne 
telles que par exemple : 

De Halle, 
De Limbourg (Souabe) ; 
Du pays de Vogt; 
Puis : 
Du llasli; 
D'Allgovie. 
Les races brunes et grises de France. 

2 ) . Pour les qualités lactifères et l'aptitude à 
l'engraissement ; mais aptitude au trait subor­
donnée ou manquante. 

a. Variétés plus grandes : 

Race de Hollande et toutes les variétés analogues 
des contrées de la mer du Nord. 

Race de Normandie ; 
Race flamande ; 
Race de Durham ou Shorthorn. 

b. Variétés de taille moyenne : 

Les races intermédiaires obtenues par les races 
sub a, comme par exemple ; 

De Mecklembourg; 
De llolstein. 
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C. Variétés plus petites : 

Celle iïAyr, 
Celle Alderney ; 
Celle de Bretagne : 

5). Pour l'aptitude à l'engraissement et qualités 
pour le trait, mais avec des qualités laclifères très-
subordonnées. 

a. Variétés plus grandes : 

Bétail de Hongrie et les races parentes ; 

b. Variétés de taille moyenne: 

Race de Devonshire i , , , 
« i rr r J i • en Angleterre. 
Race de Herefordshire ) 3 

Race du Charollais ) „ 
u „ r, , • en France. 
n a c e Comtoise ) 
D'après cette division, et d'après la description 

de toutes les races données dans les g§ 35-68 , on 
peut se faire une idée des races et variétés à choisir 
pour des circonstances et des destinations données. § 280. 

Pour connaître ce qu'il a été possible d'obte­
nir de plus parfait en élève bovine, les grandes 
expositions de Paris en fournissent une excellente 
occasion. Elks donnent lieu aux échanges de juge­
ments et d'opinions entre les hommes les plus com­
pétents de tous les pays , et permettent par la vue 
de toutes les races bovines connues d établir les 
comparaisons les plus diverses. C'est en cela que 
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cette grandiose institution a une valeur dont l'im-
porlance favorable défie toute description. 

Les résultats communiqués jusqu'à présent nous 
montrent q u e , pour arriver insensiblement à ap­
procher de ce qu'il y a de plus parfait dans les diffé­
rentes qualités des bétes bovines, il fallait en cher­
cher les moyens dans les races principales suivantes, 
comme étant ce qui jusqu'ici a été atteint de plus 
parfait : 

1". Comme qualités lactifères les mieux déve­
loppées tout en ayant de l'aptitude à l'engraisse­
ment, 

La race de Ilollande, des provinces Hollande 
Septentrionale, et Frise, (ne pas confondre avec les 
diverses sortes de bétail répandues sous le nom de 
vaches hollandaises, surtout dans l'Allemaïne du 
Nord.) 

2° Comme aptitude la plus développée à l'en­
graissement sans exclusion cependant des qualités 
lactifères, 

La race anglaise améliorée de Durham ou race 
Shorthorn. 

3° Comme réunissant les trois aptitudes pour le 
lait, pour l'engraissement et le trait autant que 
cette réunion est possible, 

Les races suisses : 
a. Les races de Berne et de Fribourg et parti­

culièrement la variété de Simmenlhal; 
h. La race de Schivyz. 
Il est, en effet, remarquable que le roi de W u r ­

temberg, dans ses vues profondes pour relever 
l'agriculture et surtout l'élève animale, après avoir 
dans l'intérêt général établi au prix de grands sa­
crifices beaucoup d'essais avec les races bovines les 
plus diverses qu'il a fait venir, a fixé définitive-
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nient son choix, il y a une trenlaine d'années, pré­
cisément sur ces races excellentes que je viens de 
citer, et a cherché à les répandre d'une manière 
plus générale. 

On apprendra donc avec plaisir les résultats de 
l'expérience qu'on a faite pendant cette longue série 
d'années sur les domaines royaux de Wurtemberg, 
au moyen des races principales citées plus hauts ; 
voici les résultats obtenus : 

La race hollandaise, originairement choisie 
parmi ce qu'on a trouvé de plus distingué dans la 
Frise et la Hollande du Nord a été entretenue au 
nombre de 100 bêtes cl depuis propagée pure ; cela 
par un régime de slabulation pour les vaches et un 
peu de pâturage pour le jeune bétail, mais aussi 
par un régime de stabulation pour ce dernier. Ce 
bétail ne s'est pas seulement, jusqu'aujourd'hui 
maintenu parfait dans ses particularités de race, 
ses propriétés cl ses qualités (production abon­
dante de lait) , mais encore par le choix des tau­
reaux, on est parvenu, sans nuire aux qualités, à 
améliorer essentiellement les formes du corps, sur­
tout la croupe avalée, les hautes jambes, elc. 

Celte race s'est surtout répandue et est fort 
estimée dans les contrées où la population rurale 
est nombreuse, et où on cherche avant tout du lait 
en abondance ; tandis qu'elle trouve moins bon ac­
cueil dans les contrées où on est habitué à élever 
du bétail de trait. Dans ces contrées, un mélange 
de la race hollandaise avec celle du Neckar se 
montre très-convenable. 

Particulièrement heureux a été le croisement 
que le roi a t'ait faire d'une manière soutenue entre 
la race hollandaise et la race de Schwyz. Les ani­
maux qui en sont résultés sont la plupart parfaite-
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nient bàlis; par le sang de Schwyz le corps est 
devenu plus mas-if, plus profond, plus bas des 
jambes, toutenmuinlena'ntlacroupe ample du bétail 
hollandais-, il est devenu plus apte à l'engraisse­
ment, tandis que les qualités laclifères des deux 
races se sont maintenues avec amélioration de la 
qualité du lait. La couleur des poils des animaux 
\ar ie ; pourtant elle est le plus souvent formée par 
des mouchetures claires sur un fond plus obscur. 

Ce croisement semblable à celui qui dans le 
temps a donné naissante au bétail A'Anspach 
(§ 68) , est plus heureux que celui-ci, parce que 
dans ce dernier le mélange de la race de Berne et 
Fribourg n'a pas formé le corps si profond et si 
bas, et, a causé quelque tort à l'abondance de lait. 

Le roi a également bien réussi un croisement de 
la race hollandaise avec celle de Limboitrg, Souabe, 
( § 4 1 ) . 11 en est résulté un bétail blanc excellent 
sous le rapport de la quantité et de la qualité de 
lait, et qui réunit à ces mérites la forme arrondie, 
molle, féminine, favorable à l'engraissement du 
bétail de Limbourg. 

La race de Schwyz, élevée pure, s'est main­
tenue, même au régime de stabululion, très-bonne; 
ses qualités laclifères ont été reconnnues et elle a 
livré des bœufs d'une grandeur extraordinaire.. Elle 
trouve principalement un accueil favorable dans 
les conLrées où les variétés bovines, brunes et 
brunes-grises sont indigènes comme dans la haute 
Souabe, etc. (§ 57-59). C'est pourquoi le roi fait 
élever depuis 50 ans cette race dans une de ses 
terres, située dans la haute Souabe. 

La race de Berne, représentée par du bétail de 
Simmenthal, fut placée à l'établissement royal de 
Ilobenheim; on avait choisi dans le pays d'origine, 
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exclusivement la variété de structure moins mas­
sive (§53) et autant que possible la couleur rouge ; 
et depuis 20 ans on l'a propagée pure dans un ré­
gime de siabulation. Les qualités de la race se sont 
bien conservées, sous le rapport de ses qualités 
lactifères; j 'ai eu maintes fois, dans le courant de 
cet ouvrage, l'occasion d'en fournir des données. 
Mais ce qui parle en faveur de son aptitude à l'en­
graissement et de ses qualités pour le trait, c'est 
la circonstance que cette race s'est beaucoup ré­
pandue chez les grands comme chez les petits cul­
tivateurs du pays, qu'elle se croise et se mélange 
bien avec le bétail indigène rouge, surtout comme 
rafraîchissement de sang avec le bétail du Ner.kar 
( § 6 6 ) ; et qu'on va toujours chercher de nouveau 
dans sa pallie du bélail indigène de Simmenthal 
pour l'introduire dans le pays. La conformation de 
la race à LTohenlieim au moyen d'un choix soigné 
des reproducteurs s'est modifiée à son avantage, 
s'est approprié les formes recherchées et a perdu 
ces formes lourdes et reprochables de la majeure 
partie de la race de Berne et Fribourg. 

Par le manque de tendance bien décidée chez 
les éleveurs de celte race et par le fait qu'ils ven­
dent en grand nombre pour l'étranger spécialement 
les meilleurs animaux, je suis porté à croire que 
dans la patrie de celte race il serait bien difficile de 
réunir un nombre d'animaux tel que celui qu'on 
tient à Hohenheim, savoir 80 , ayant la conforma-
lion aussi bonne que ceux-ci. Les animaux lourds, 
osseux, qualités qui ne sont pourtant favorables ni 
à la production du lait ni à l'engraissement ni au 
trait, prennent beaucoup trop d'extension en Suisse, 
tandis que la race plus belle et plus fine de Sim-
nienilwl diminue de plus en plus. Les expositions 
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de Paris ne peuvent servir à personne de leçon plus 
salutaire qu'aux éleveurs suisses. Là, ils peuvent 
voir quelles sont les conformations que demande le 
marché universel. Qu'ils se tiennent sur leurs 
gardes. Qu'ils recherchent, qu'ils soignent et qu'ils 
conservent précieusement le meilleur sang dans 
leur race de Berne et Fribonrg, qu'ils gardent le 
plus parfait pour eux-mêmes, pour conserver à la 
race sa renommée et à eux l'avantage de continuer 
à vendre du bétail reproducteur à de hauts prix et 
de ne pas devoir les vendre à des prix de bou­
cherie, qui à la vérité ne leur manqueraient pas à 
cause des bespins de la France, leur voisine. Qu'ils 
cherchent, ce qui est très-pratiquahle, à conserver 
leur conformation robuste nécessaire à leur mode de 
pâturage,et à mainleniren môme temps les qualités 
lacliféres tout en travaillant à obtenir une confor­
mation bonne et recherchée. Comme avertissement, 
nn peut leur citer l'exemple du Tyrol, où l'élève 
bovine avait également pris une fausse direction et 
dont la vente autrefois florissante de bétail repro­
ducteur pour l'étranger s'est perdue. La Saxe, le 
pays où jadis tous les autres pays allaient chercher 
à des prix énormes des mérinos reproducteurs, en 
vendant imprudemment ce qu'elle avait de meilleur, 
s'est laissé devancer Sous ce rapport par d 'autres 
pays. 

La nouvelle race de Durham ou Shorthorn. 
L'introduction dans d'autres pays de cette race, 

qui nes'esttant perfectionnée en Angleterre, sa pa­
trie, que depuis quelques dizaines d'années, appar­
tient à l'époque la plus récente. 

• Déjà les soins attentifs du roi de Wurtemberg 
se sont dirigés sur cette race et on est occupé à 
l'introduire sur ses domaines privés. 
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De même que la formation de cette race en An­
gleterre, de même son extension dans d'autres pays 
a été provoquée par le besoin et le prix toujours 
croissant de la viande, que fait surgir l'accroisse­
ment de l'industrie et de la population. Lesqualités 
de cette race ont été décrites plus haut (§ 5 1 ) ; 
d'où on pourrait également conclure que par un 
choix bien entendu d'animaux dans celte race,ainsi 
que par un élevage tout aussi judicieux, on peut 
arriver à obtenir au moins une sécrélion de lait 
satisfaisante àcôté d'une conformation et d'une ap­
titude incomparables pour l'engraissement et pour 
la croissance rapides. 

Il parait d'après toutceque je trouvedansmes an­
notations que, dans la transformation de l'ancienne 
race de Teemoater ou Durham, dont l'abondance 
de lait était célèbre, en la race de Durham d'au­
jourd'hui, où l'aptitude à l'engraissement est par­
faitement développée, selon la direction que pre­
naient les différents cultivateurs dans leur élève, la 
race s'est divisée en familles, dont une partie à 
côté de l'aptitude à l'engraissement conserva les 
qualités laclii'ères, tandis que l'autre s'est déve­
loppée encore plus dans son aptitude à l'engraisse­
ment, mais en perdant de ses qualités lactifères; 
mais que cette perte est. quelquefois plus que 
compensée par la maturité hâtive de ces animaux, 
qu'on peut vendre déjà à deux ans avec un poids 
de viande considérable. Il arrive, du reste, assez 
souvent chez des animaux élevés ainsi tout à fait 
en vue de l'engraissement et dont la constitution 
est devenue grassed'outreenoutre,que les animaux 
ne sont pas propres à la reproduction ; c'est pour­
quoi on doit être très prudent surtout dans l'achat 
des animaux mâles. 

îs 
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Il s'agit maintenant d'une question qui devient 
de jour en jour plus importante. 

Avec les prix actuels et toujours croissants de 
la viande dans beaucoup d'autres contrées, et 
d'après la possibilité d'utiliser une race comme 
celle de Shorlhorn élevée et améliorée d'une ma­
nière extraordinaire en vue d'une production 
rapide d e viande et d'une maturile hâtive, ne 
serait-il pas plus avantageux, dans les circonstan­
ces citées et d'autres conditions rurales favorables, 
de réaliser au moins partiellement la nourriture en 
viande plutôt qu'en lait. Ne conviendrait-il pas pour 
ces circonstances de passer sur mainte difficulté, et 
de faire de nouveaux essais au moyen de l'introduc­
tion et du mélange du Dtirham, même hors de 
l'Angleterre? 

On doit s'attendre à l'objection que l'on dimi­
nuera l'aptitude au trait par le mélange du Durham 
qui ne convient pas au trait. Mais la même chose 
a lieu en France comme en Allemagne. On peut 
répondre qu'il y a dans ces deux pays non-seule­
ment des contrées ou des conditions qui en partie 
restent destinées à la production de bon bétail de 
trait réservé pour d'autres localités, et en partie ne 
conviennent pas pour l'introduction de C e s races de 
bétail, mais quii existe un grand nombre d'exploita­
tions, qui n'élèvent pas leurbélail de trait, mais qui 
l'achètent, et précisément de la sorte à laquelle 
s'adapte le mélange de races d'engraissement. 

La race de Durham doit donc altirer l'attention 
de tous les pays avancés en agriculture, et surtout 
en élève de bétail. 

C'est la France qui , la première, a effectué 
l'introduction de celte race ; c'est là qu'on doit 
puiser les renseignements sur la manière dont elle 
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se comporte lorsqu'elle est placée dans des condi­
tions étrangères. 

La France dont le besoin en viande est si consi­
dérable, qui, sous ce rapport, était depuis si long-
lenips tributaire de l'étranger, qui possède des 
races bovinces si propres au croisement avec les 
Durham et qui ont été élevées principalement en 
\ue de la boucherie, la France, dis-je, ne pouvait 
pas faire un choix plus rationnel pour l'améliora­
tion de son élève bovine. Encouragée par des suc­
cès, elle a continué d'une manière conséquente 
sur une échelle plus grande dans celte voie, malgré 
toutes les opinions opposées aux Durham. 

Eu Allemagne où, comme on le verra, on a déjà 
introduit, par-ci par-là, du bétail de Durham, il y 
a beaucoup de contrées où l'industrie et la popula­
tion augmentent; où le besoin et le prix de la 
viande grandissent, où on recherche beaucoup la 
viande au nord pour l'Angleterre, au sud pour la 
France; ces contrées ne resteront pas en arrière. 
La Suisse ne commence-i-elle pas déjà, comme je 
l'ai indiqué, à faire des essais semblables ? Les 
races bovines d'Allemagne, et en particulier celles 
provenues de croisements avec la race de Berne et 
Fribourg, de même qu'avec celle de Hollande, etc., 
conviendront fort bien pour des croisements avec 
des Durham ; se conientàt-on même, ce qui pour­
rait suffire, de n'introduire d'abord qu'un mélange 
de sang de Durham, ce qui pcrrnellrait de conser­
ver une sécrétion de lait très-satisfaisante. 11 est, en 
effet, remarquable comment un simple mélange 
passager de sang de Durham transmet et conserve 
à d'autres races bovines, sans préjudice à leurs 
qualités laclifères, la conformation ample, les os 
fins, l'aptitude à l'engraissement et la maturité 
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liâtive des Durham. J'ai remarqué celle particula­
rité sur les domaines privés du roi de Wurtem­
berg dans des croisements tout à fail passagers, 
môme pour l'ancienne race de Teeswaier surtout 
avec du bélail hollandais, et je ne crois pas qu'il 
soit humainement possible de réunir, par l'élève, 
l'aptitude à l'engraissement et les facultés laelilères 
d'une manière plus parfaite que par le croisement 
du bélail actuel de Durham avec le bétail de Hol­
lande.i'al indiqué plus haut les excellents résultats 
du croisementdu Durham avec le bélail de Schuyz. 
De même d'après l'expérience faile en France, les 
croisements de Durham avec d'aulre bélail de 
races plus grandes ont très-bien réussi. 

Mais, hors de l'Angleterre, ce sera dans le plus 
petit nombre de conditions qu'on pourrait con­
seiller d'élever et d'entretenir le bélail de Durham 
pur, car il demande de grands soins, une intelli­
gence parfaite et le concours des circonstances les 
plus favorables. M. Lefèburcde Sainte-Marie très-
compétent sur cellequeslionetdonllegouvernement 
français s'est principalement servi pour l'introduc­
tion delà race de Durham, qui a élé fréquemment 
envoyé en Angleterre pour des achats, des explora­
tions, etc., et qui a fait paraître en 1849 un rapport 
intéressant sur la race de Durham améliorée, dit 
qu'en Angleterre même cette race n'est pas autant 
tenue et élevée comme une race usuelle du pays à 
introduire d'une manière générale, que comme une 
l'ace de pur sang chez quelques grands propriétai­
res et fermiers, pour conserver le sang, pour le 
mélanger dans d'autre bélail. L'élève du Durham, 
dit-il, est si coûteuse et si incertaine dans ses résul­
tats que , malgré les prix énormes auxquels on 
paye les reproducteurs, clic ne rapporte pas suffi-
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sammeut. Il dit aussi que, dans Tachât d'animaux 
reproducteurs, on doit être extrêmement pru­
dent. 

.le termine en citant des notes et des opinions 
qui ont rapport à ce sujet et qui ont été émises par 
d'autres personnes, principalement à l'occasion 
des expositions de Paris de 1855 et 1850. 

1° Robert d'Erlach (voir plus haut § 51) donne 
les renseignements suivants tirés de documents 
officiels sur l'introduction de la race de Durham 
en France : 

« Occupé de l'idée d'améliorer les races bovines 
en vue d'une production de \iande à bon marché, 
et instruit de l'excellence de la race de Durham 
sous ce rapport, le ministre de l'agriculture décida,, 
en 1856, d'entreprendre des essais, et envoya en 
Angleterre pour acheter un petit nombre de ces 
animaux qui furent placés à l'école vétérinaire 
d'Alfort, et qui consistaient en un taureau et sept 
animaux femelles. A la demande de quelques éle­
veurs, on décida en 18Ô8, une nouvelle importa­
tion de ce bétail, etian acheta un certain nombre 
d'animaux pour vendre des taureaux à des éleveurs 
et pour jeter la base d'une élève continue de cette 
race au haras du Pin en Normandie. Ou acheta 
l o taureaux, 12 pour la vente, 1 pour Alforl, 
2 pour le Pin et 19 femelles pour ce dernier éta­
blissement.— A Al fort, l'entretien non interrompu 
à l'élable avait produit chez ces animaux une telle 
propension à l'engraissement, que la plupart restè­
rent stériles ou avortèrent. On suspendit donc là 
l'entretien de ce bétail, et on transporta tous les 
animaux au Pin. Les mêmes raisons occasionnè­
rent des achats ultérieurs en Angleterre pour le 
compte du gouvernement dans les années 1841 ,42 , 

18. 
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4 3 , 44 et 1846. De cette manière, il fut acheté en 
Angleterre, en neuf années, 108 taureaux et 85 va­
ches et génisses. Pour pouvoir étendre l'améliora­
tion au moyen du bétail de Durham aux diverses 
contrées qui étaient déjà connues pour leurs bonnes 
races, on créa des stations auxiliaires, et on plaça 
d'abord en 1843 au dépôt d'étalons de Sajnt-Lô en 
Normandie 2 taureaux et 18 vaches, en 1844 à 
Fécule agricole de Poussery, ainsi tout à fait dans 
le voisinage de la patrie de la race cliaroliaùe, 7 tau­
reaux et 22 vaches, et enfin eu 1847 à l'école d'agri­
culture de Camp, 2 taureaux et 4 vaches. L'état le 
plus nombreux était, à la fin de 1846, de 160 têtes 
(32 taureaux et 108 femelles) au Pin, de 32 
(7 mâles 23 femelles) àSaint-Lô, de 37 (15 mâles 
et 22 femelles) à Poussery, ensemble 229 têtes de 
race Durham pure. On conçoit qu'une amélioration 
poursuivie avec de pareils moyens par l'administra­
tion ait réussi. De 1839 à 1848, on a vendu dans 
ces établissements 171 taureaux, dont 81 achetés 
en Angleterre et90 nés en France, au prixmoyen de 
fr. 1,040.25 c,ensemble pour fr. 177,881.52cent . 
et cela 49à des particuliers, 122à des départements 
et à des sociétés agricoles. La race est tenue main­
tenant dans 44 départements, donc dans plus de la 
moitié du chiffre total des 86 départements fran­
çais. Considérant la grande extension que cette 
race a prise dans ce pays voisin, l'un de nos prin­
cipaux débouchés pour Je bétail de reproduction et 
de boucherie durant les 20 dernières années, 
soutenue qu'elle a été par tous les gouvernements 
de cette période qui ont la ferme volonté de la 
répandre, il ne nous reste qu'à engager nos éleveurs 
à faire les plus grands efforts pour tirer parti de ce 
que nous possédons de mieux. 
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» Des particuliers avaient aussi exposé des ani­
maux de la race de Durkam nés en Angleterre ; 
d'où l'on peut conclure que son élève ne part pas, 
uniquement des établissements de l'Etat, qui n'ont 
plus rien acheté depuis huit ans, mais que main­
tenant de riches propriétaires se pourvoient eux-
mêmes, eu Angleterre, de bêtes originales. 

» Les animaux élevés et exposés par des parti­
culiers en Fiance offraient totalement les mêmes 
signes de race que ceux venus d'Angleterre. Dans 
les mesures, les Durham français restaient presque 
généralement en arrière des anglais du même âge,, 
et plus ils étaient âgés, plus ils le cédaient sous ce 
rapport. Cela ne dépendrait-il pas du climat sec 
de la France et de ses herbages pour la plupart 
moins riches? Sur les qualités lactifères et l'apti­
tude à l'eiisraissemcnt de la race de Durham en 
France, il existe de nombreux relevés et docu­
ments officiels très-exacts, desquels il résulte que 
les qualités lactifères diffèrent beaucoup, que quel­
ques vaches donnent beaucoup de lait, et d'autres 
très-peu ; mais en moyenne, que nos vaches de 
Berne et Fribourg ne sont pas meilleures que les 
Durham ne se sont montrées en France. 

» Sur la fertilité ou la faculté de génération des 
Durham en France, on a établi le calcul que, de 
cinq vaches, une était restée stérile, et que, sur 
dix, une a .avorté avant terme. Ce sont là des 
inconvénients ordinaires chez des bèLcs très-dispo­
sées à l'engraissement et abondamment nourries. » 

2° Dans les expositions de Paris, se rangeaient 
les animaux de races étrangères élevés en France • 

Pur Durham, 
— Ayrshire, 

beaucoup, 
beaucoup moins. 
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Pur Hüllandais, 
— Schwyz, 

p e u . 

assez. 
'—- Berne et Fribourg, quelques tètes seulement. 

De croisements : 
Beaucoup de Durharn-Charallais. 

— Durham-Larrains. 
— Durham Colentins. 
•— Durham-Comtois. 
— Durham-Normands. 

Même des Durham-Bretons (d'une métairie im­
périale). 

, Quelques Durham-A yrshire. 
— Durham-Schwyz. 
— Devon-Salers. 

5° Robert d'Erlacb, dans son rapport sur l'ex­
position de Paris, fait les observations suivantes 
pour la Suisse : 

« Jl s'agit maintenant de savoir si, d'après ce 
que nous avons vu et ce que nous connaissons des 
races bovines étrangères, il serait avantageux d'in­
troduire l'une ou l'autre de ces races étrangères 
chez nous, soit pour l'élever pure, soit pour la 
croiser avec l'une ou l'autre de nos races? Il ne 
viendra probablement pas à l'idée d'un Suisse, de 
ne tenir chez nous uniquement que des races d'en­
graissement qui ne donnent que très-peu de lait. 
De cette manière, on peut exclure de prime abord, 
parmi les races anglaises, celles de Ileresford, de 
Devon et de Sussex, celle d'^NÇRWS en Ecosse; parmi 
les races françaises, toutes, sauf celles de Norman­
die, de Flandre et, de Bretagne. Il ne peut donc, 

.rester en question ici que ces dernières races lai­
tières françaises, la race hollandaise, celle d'Ayr 

en Ecosse, et enfin la race ang' d a i s e d e Durham. 
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BÊTKS BOVIN KS. 217 

» Los races normande, flamande et hollandaise se 
ressemblent beaucoup dans leurs qualités, et nous 
pouvons ici les réunir. Elles appartiennent incon­
testablement aux meilleures races laitières qu'il y 
ait, et elles s'engraissent aussi assez bien. C'est 
pourquoi il est probable qu'un ou deux croise­
ments avec l'une de ces races pourrait donner à 
nos races de bétail, chez lesquelles la qualité lacti-
fère des produits est peu prononcée, une trans­
mission héréditaire plus constante et plus certaiue 
de celle qualité. A nos animaux pie-noirs convien­
draient fort bien les hollandais, qui ont la même, 
couleur; aux rouges, les normands bigarrés et les 
flamands rouges. Mais les formes disgracieuses de 
ces races ne sont pas propres à améliorer les 
formes des nôtres; et, pour atteindre le premier 
but, nous avons chez nous la race de Sclmyz, qui 
convient également pour ses formes. 

» La race d'Ayrshire a déjà été introduite dans 
le canJron de Genève; mais elle s'y est de nouveau 
perdue. Elle parait ne pas .avoir repondu aux 
espérances qu'on s'en faisait. D'après ma manière 
de voir, elle n'est pas convenable à l'amélioration 
de nos races, parce qu'elle est trop petite et que 
pour le lait elle n'est nullement plus avantageuse 
que nos bonnes races, surtout les brunes. 

» Il ne reste donc plus en question que la race 
de Durharn. Comme race pure, pour sa propaga­
tion sans mélange, on ne peut pas la conseiller pour 
les situations ordinaires en Suis.se. INos inarches 
vers les pâturages des Alpes ne lui iraient que dif­
ficilement, à elle qui est habit née à un grand repos, 
à des pâturages commodes, ridies, mais restreints. 
¡\ouri ie constamment à l'étable, elle prend graisse 
trop promplement et lorsqu'elle est trop jeune, et 
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devient par là stérile, ainsi que l'expérience Ta 
démontré en France, domine race laitière, elle se 
trouve à peu près au même point que nos vaches 
de Fribourg et de Berne et du bétail ordinaire en 
Suisse ; la race de Schwyz de bonne provenance 
lui est- incontestablement supérieure. Comme bé­
tail de trait, elle ne vaut rien. 

» De même que la race de Durham améliorée, 
telle que nous l'avons vue à Paris, ferait, par des 
croisements répétés, valoir son influence sur l'ap­
titude à l'engraissement du bétail suisse, de même 
une diminution dans la qualité lactifère des pro­
d u i s en serait une suite infaillble. L'un des deux 
serait inévitable ; ou les produits resteraient riches 
en lait, quoique difficilement plus riches que notre 
bétail l ' e s t déjà maintenant, gagneraient un peu, 
mais non beaucoup, en aptitude à l'engraissement, 
et le. croisement n'aurait pas beaucoup d'uiililé; 
ou bien il transmettrait à notre bétail l'aptitude 
extraordinaire des Durham pour l'engraissement, 
et cela au préjudice de la production du lait. 

» Serons-nous, d'une manière durable, en état 
de concourir régulièremeut et sûrement avec les 
Français pour le bétail de boucherie? Nous avons 
dit que l'Ftat français faisait les plus grands sacri­
fices pour favoriser la production de viande à bon 
compte, et, par conséquent, pour1 répandre la race 
de Durham. Comme l'influence du sang de Durham 
améliore considérablement toutes ces races d'en­
grais, rend leur élève et leur entretien plus avan­
tageux, ceux-ci augmenteront sans aucun, doute 
considérablement. On nie dira : « Nous ne pou­
vons pas rester en arrière, nous devons faire, par 
conséquent, la même chose que le pays voisin ; 
toute tête de bétail revient tout de même finale-
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menl à la boucherie; plus vite et plus facilement 
elle sera bonne à cela, tant mieux. » D'accord, si 
nos fromageries et notre commerce de bétail repro­
ducteur n'en souffrent pas plus qu'on n'y gagnera. 
Du jeune bétail et des fromages sont les princi­
paux objels d'exportation de notre élève bovine. 
Du jeune bétail engraissé, les Français l'achèteront 
de moins en moins citez nous précisément parce 
que, dans leur propre pays, ils le trouvent de plus 
en plus facilement et meilleur; du jeune bétail à 
lait, au contraire, ils rachèteront de plus en plus, 
si nous lui conservons sa bonne réputation et si 
nous l'augmentons même, ce dont on a besoin dans 
l'ouest de la Suisse. Précisément ce que le voisin 
ne produit pas lui-même, et dont pourtant il a 
besoin, c'est là ce qui doit attirer noire atten­
tion. 

» Maintenant,si par lu race de Durham il n'y a à 
gagner avec certitude que sous le rapport de l'aptitude 
à l'engraissement, tandis que, d'après les faits par­
venus à notre connaissance, cela est très-douteux 
pour les qualiLés laitières, on ne peut avec aucune 
probabilité attendre d'un croisement aveu elle un 
résultat totalement et généralement favorable. 

» Mais, bien décidément et avant tout, il faut la 
déconseiller pour la race de Schwyz, ainsi que 
pour toutes les variétés brunes parentes, qui vont 
dans l'Italie du [Nord. Le bétail de Schwyz a, 
comme bétail à lait, une très-bonne réputation, 
même en France. Je ne crois pas me tromper, en 
lui promettant, si on a soin de l'élever pure, un 
débouché toujours plus considérable eu France, au 
fur et à mesure que le bétail à Tait en France se sera 
transformé en bétail d'engrais au moyen de croise­
ments répé.és avec la race de Durham; elle sera 
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d'autant plus demandée que les expositions de Paris 
lui fourniront l'occasion de se l'aire connaître. 

» La question prend un peu une autre lace pour 
le bétail rouge et noir de l'ouest de la Suisse. Ces 
races penchent davantage vers l'aptitude à l'en­
graissement, et sont moins sûres dans leurs qua­
lités laitières. Pour le bétail rouge, la robe aussi 
concorderait bien. 11 se peut (pie les produits 
mâles de croisements du bétail de Durham avec 
notre bétail rouge, trouvent comme bœufs promet­
tant un engraissement facile, un très-bon débouché 
à notre frontière de l'ouest, surtout vers le sud de 
la France. 11 est possible aussi que les produits 
femelles deviennent sinon meilleures, du moins 
pas plus mauvaises laitières. Un essai bien conduit 
serait dans tous les cas à désirer. » 

4° M. Wcyhc , conseiller du roi de Prusse,' dans 
son rapport adressé au gouvernement prussien sur 
l'exposiLion de Paris de 1836, dit, après avoir re­
levé les avantages de la race de Durham : 

« Les fruits des mesures du gouvernement fran­
çais pour la propagation des Durham ne ressor-
tent pas seulement des rapports sur ce sujet, mais 
il y a déjà, comme conséquence de la mise en pra­
tique des conseils donnés, des milliers de bêtes 
bovines dans le nord-ouest de la France, qui doivent 
leur existence à la race anglaise, et qui étaient 
représentées par d'excellents exemplaires. 

» Depuis des années, on se sert avec le meilleur 
succès, en Hollande, et aussi dans les environs de 
Bonn et rie Magdebourg de taureaux de celte race 
pour des croisements avec la race indigène. L'in­
troduction de celle race dans notre patrie sur une 
échelle plus grande que jusqu'ici, aurait les suites 
les plus uliles; et de Weckherlin a raison, quand 
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il se plaint que, dans l'Allemagne du Nord, la va­
leur des bêtes bovines s'estime uniquement d'après 
leurs qualités laitières et que cette manière de voir 
exclusive, qui l'ait si peu de cas de la production 
en viande, a été un obstacle au développement 
convenable de l'élève bovine. Maintenant' que la 
viande et la graisse ont tellement haussé de prix 
chez nous, déjà beaucoup d'agriculteurs seraient 
plus portés qu'ils ne l'ont été jusqu'ici à employer 
du Durham pour des croisements, et les frères 
Nalhusius à Althaldensleben et Ilundisbourg sont, 
depuis plusieurs années, entrés dans celte voie 
avec le plus brillant succès. Mous le considére­
rions comme un grand progrès s i , de la même 
manière qu'on relève de la part du gouvernement 
l'élève chevaline, on voulait faire quelque chose 
pour relever l'élève bovine. Nous pensons que pour 
remplir le but proposé, cela pourrait se faire sans 
frais considérables, de telle sorte qu'au hou! de 
quelques années les bouchers de Berlin n'auraient 
plus besoin de jeter leurs regards vers la Podolie, 
où le Uéau de l'agriculture, la peste bovine, a sou 
berceau et d'où elle a pénétré en Silésie et à Posen; 
mais que notre propre patrie serait en étal de li­
vrer en abondance une viande supérieure. Une 
élève bovine vigoureusement développée est et de­
meure le moyen le plus naturel et le plus efficace 
pour-augmenter la production et le revenu du sol. » 

5" M. Naville, président de la Société agricole 
de Genève, dit dans un rapport sur l'exposition de 
Paris : 

» Les bêtes bovines suisses méritent la réputa­
tion qu'elles se sont acquise depuis longtemps; la 
preuve c'est que di verses contrées qui niant) tient d'un 
bon bétail à lait eu achètent chez nous. Mais on ne 

BÉTKS IJOVINtS 2. , l'J 
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doit pas se faire illusion sur ce point, c'est que 
nos races passent insensiblement de mode. A notre 
grand regret, on pouvait s'en apercevoir à l'expo­
sition de Paris ; davantage pour la race de Berne et 
Fribourg que pour celle de Schxvyz. Cela est facile 
à comprendre. Ce but principal des efforts de 
l'agriculture tend à élever des animaux qui, avec 
une consommation de nourriture la plus faible 
possible, produisent le plus possible; c'est pour­
quoi l'agriculture ne peut agréer des formes osseuses 
et massives qui sont toujours un signe que les ani­
maux exigent beaucoup de nourri ture; le produit 
est relativement petit. Ces défauts condamnables 
aussi bien pour du bétail à lait que pour du bétail 
d'engrais deviennent la cause qu'on préfère aux 
races suisses les races anglaises, dans la confor­
mation desquelles l'art de l'éleveur a corrigé tout 
ce qui était défectueux par nature, tandis que l'in­
térêt privé mal entendu de l'éleveur suisse lui fait 
croire que plus le bétail est massif, plus il rapporte 
d'argent. » 

6" Des voix françaises disent : 
Le bétail suisse, à l'exposition de Paris , a été 

reçu avec froideur. « 
7° Parmi les conclusions prises dans le Hano­

vre, je puis citer les faits suivants : les croisements 
avec le bétail pie de la Suisse ont été abandonnés. 
Du croisement du bétail de Durham avec du bétail 
de Frise, de Hollande, de Belgique, il résulte des 
animaux de conformation cl de qualités distin­
guées. 

Des croisements avec la race d'Ayr ont donné 
également de bons résultats; pourtant le croise-
jnenl avec le bétail indigène n'a pas réussi partout. 

8" On communique du Luxembourg : on y fait 
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depuis 1856 une élève étendue de bétail Durliam 
et de croisements de celui-ci avec le bétail indi­
gène. La croissance rapide el l'aptitude à l'engrais-
semenl à tout âge de celte race sont généralement 
reconnues. 

9" J'extrais du rapport le plus nouveau (1857) 
adressé au conseil fédéral suisse, par Vogcl Salazzi, 
commissaire fédéral à l'exposition agricole de Paris 
de 1856, le passage suivant : 

« Si nous examinons attentivement ce grand 
nombre de 1,502 bêles bovines qui étaient réunies 
de tous les Etals de l'Europe centrale sur le champ 
de l'exposition, nous nous formons avant tout une 
idée clairedu degré de culture de lotîtes les races de 
ces pays, après nous acquérions la consolante con­
viction, que la réalisation des principes établis dans 
notre siècle, qui donnent aux bêles bovines sous 
le rapport de l'économie nationale un haut degré 
d'importance, poussera des racines de plus en plus 
profondes et étendues, et que la culture du bétail 
se relevant de sa position antérieure négligée et 
subordonnée, atteindra enfin ce degré de perfection 
où elle concourra d'une manière aussi efficace que 
possible à fonder le bien-être des particuliers aussi 
bien que la richesse de tout un Etal. 

» La France a réalisé l'idée élevée el fertile 
d'une exposition universelle; el, en l'exécutant de 
la manière la plus large cl la plus brillante, elle en 
a démontré l'opportunité et la inalurité. 

» Les animaux de la race de Fribnurg élaient 
remarquables tant par la beauté de leur choix que 
par la pesanteur énorme de leur corps. Quoique 
ces animaux se distinguassent, comme véritable 
type de la race, on leur reprochait pourtant avec 
raison leur système osseux grossier qui de nos jours 
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n'est, estimé par aucun connaisseur, pas même pour 
les bœufs de Irait. Au même degré, on reprochait 
à cette race sa peau épaisse et ses poils grossiers. 
Comme bétail à lait, ce bétail occupe en Suisse le 
troisième rang. Il est à recommander de la manière 
la plus pressante aux éleveurs de Fribourg d'aban­
donner le système d'élevage qu'ils ont suivi jusqu'à 
présent, et de chercher à obtenir comme laitiers 
des animaux plus lins. La circonférence et la lon­
gueur du corps peuvent rester les mêmes, mais ce 
système osseux énorme doit devenir plus fin. Les 
croisements qui ont été entrepris en France, sur­
tout dans le déparlement du Jura , avec du bétail de 
Fribourg, paraissent avoir eu un très-mauvais 
succès; car ce bétail, par une nourriture moindre, 
a perdu en lait tout aussi bien qu'il est devenu 
presqu'impropre à l'engraissement. Nous avons un 
plaisir particulier à mentionner la belle catégorie 
qu'avaient envoyée les exposants de lîernc. Leurs 
animaux exposés, (principalement des bétes de 
Simmmthal), n'avaient aucun des anciens défauts, 
tels que structure osseuse grossière, peau épaisse, 
téle lourde, etc., mais ils se distinguaient, au con­
traire, par leurs belles proportions, leur dos droit 
avec les belles côtes cl la structure fine de leurs 
membres. 

» Malgré la grande extension qu'a prise chez 
nous la race de Schwyz et qui augmente de jour en 
jour, il se trouvait, à côté de hèles lout à lait dis­
tinguées, d'autres dont on se demandait involon­
tairement comment elles avaient pu venir se perdre 
à Paris. Si chez les vaches moins que médiocres, 
le beau pis pouvait réconcilier le connaisseur, le 
choix des taureaux, en revanche, n'avait rien pour 
se justifier eL le peu de compétence qu'y ont lémoi-
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gné une parlie des exposants, démontre à l'évi­
dence quels principes erronnés existent encore sur 
l'élevage et quelle influence salutairepeuvent exercer 
des expositions centrales. Les principaux défauts 
qu'on pouvait reprocher avec raison au plus grand 
nombre des taureaux, surtout à ceux du canton de 
Lucerne, étaient : la structure osseuse par trop gros­
sière, la croupe pointue, le dos enfoncé, les côtes 
plates, la poitrine étroite et la peau épaisse; par 
contre, une belle couleur et des cornes blanches 
existaient généralement, et démontraient suffisam­
ment comment on néglige les grandes choses pour 
les petites. Chez les vaches, ces défauts n'étaient 
pas aussi évidents, mais ils existaient néanmoins en 
parlie. D'un autre côté, on avait exposé, des can­
tons de Schwyz et de Zug, des exemplaires su­
perbes de vaches qui sont venues augmenter con­
sidérablement la grande réputation que ces races 
ont acquise en France dans les dernières années et 
l'ont portée même jusqu'en Angleterre, pays pour 
lequel il s'est vendu 15' des plus belles bêles. 

» Si nous envisageons maintenant les défauts et 
les imperfections de notre élève bovine en général, 
nous devons avouer que le remède n'est pas bien 
difficile. Jusqu'ici, iln'était pasquestion d'une élève 
systématique ou tout au plus dans des cas extrême­
ment rares ; la position que nous occupons, nous 
la devons, en majeure parlie, à l'excellence de nos 
pâturages, mais non à une combinaison humaine. 
Le mode d'élevage dépendait, la plupart du temps, 
des caprices et des préventions des acheteurs 
étrangers, qui ainsi nous ont souvent induit dans 
des erreurs et de fausses voies, sur lesquelles nous 
nous trouvons encore aujourd'hui. On devrait pro­
céder d'une manière beaucoup plus précise dans le 

13. 
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choix des reproducteurs et n'employer autant que 
possible aucun animal à la reproduction avant qu'il 
n'ait atteint l'âge de deux ans ; on devrait s'atta­
cher beaucoup moins à la robe, aux cornes et à 
d'autres vétilles de ce genre, par contre tout par­
ticulièrement à la conformation et à la nature de la 
peau. Si on cherchait à produire d'excellents ani­
maux à système osseux léger, à cèles bien rondes, 
à poitrine large, à croupe large, à lèle légère et aux 
extrémités fines; ils rendraient parune bonne nour­
riture et des soins convenables les meilleurs services. 

» Je serais bien triste s'il devait se confirmer 
que le canton des Grisons a acquis des taureaux 
de Durham pour faire des croisements; autant 
j 'estime ces derniers, autant je considérerais pour­
tant ce procédé comme fautif, parce que les Gri­
sons sacrifieraient sûrement les avantages obtenus 
jusqu'ici de leur race brune et perdraient leur 
marché de bon bétail à lait. Par contre, je puis 
approuver parfaitement la manière de faire des 
cultivateurs vaudois qui, l'été dernier déjà, se sont 
procuré 4 taureaux de Durham pour l'améliora­
tion de leur bétail lâcheté, parce que j'ai la con­
viction que partout en Suisse où les inLérèts du 
cultivateur et les conditions du sol sont favorables 
à l'engraissement et à l'élève de bétail d'engrais, et 
où une production un peu moins grande de lait 
n'est pas de forte importance, un croisement avec 
le sang de Durham, qui transmet ses formes dis­
tinguées déjà dans la première génération, doit 
être extrêmement avantageux. 

» La description que donne M. d'Erlach des 
animaux de la race d'Ayr est parfaitement exacte, 
et je crois en effet que, parmi les races laitières, 
ils ont les formes les plus belles ; mais comme, 
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dans leur ennoblissement, on a procédé d'après les 
principes anglais qui mettent les formes et l'apti­
tude à l'engraissement au-dessus des qualités lacti 
l'ères, il paraîtrait, d'après le dire d'Anglais compé­
tents, que l'abondance de lait de cette race ne lui 
est pas du tout aussi particulière, qu'on l'a cru 
surtout en France; de même que parmi les 
vaches de Durham on en trouve beaucoup qui ne 
donnent presque pas de lait et ne sont propres 
qu'à l'engraissement. La meilleure preuve en est, 
que les \aches d'Ayrshire ne sont pas très-recher­
chées en Angleterre et que les fermiers tiennent 
comme bétail à lait principalement des vaches à 
courtes cornes. 

» Quoique l'ennoblissement de la race d'Ayrshire 
n'ait commencé qu'il y a cinquante ans, il n'existe 
pas de données certaines sur la manière dont il a 
été entrepris. Ce qui est certain, c'est que le bétail 
indigène de celte contrée a été croisé avec l'ancien 
taureau de Holdeniess et probablement aussi avec 
celui d'Atderuey. C'esl de là qu'il peut dépendre 
que cetle race n'est pas encore constante, et 
qu'ainsi elle ne convient pas pour l'ennoblissement 
d'autres races. 

» Si je mentionne encore une fois le célèbre bé­
tail de Durham, ce n'est que pour chercher à com­
battre certains préjugés, qu'on opposera probable­
ment en masse à ces étrangers à leur arrivée en 
Suisse. 

» Que cette race est constante, l'exposition en a 
fourni de nombreuses preuves; car dans les croi­
sements entre la race de Durham et les races fran­
çaises, ou avec les vaches de Schwyz, etc., ce sont 
principalement les qualités des Durham qui se 
sont transmises, sans cependant faire du tort aux 
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autres qualités. Comme elle descend d'une race 
tout à l'ait distinguée comme laitière, il s'explique 
peut-être que l'abondance en lait s'est maintenue 
malgré la disposition à l'engraissement ; de telle 
sorte cependant qu'il s'y trouve des individus qui 
convienneiil plutôt pour l'engraissement et d'autres 
qu'on peut ranger parmi les meilleures vaches lai­
tières. L'Angleterre ne connaît, pour ainsi dire, 
pas d'autres vaches laitières que ces vaches à 
courtes cornes. 

» Il m'a été assuré par des éleveurs français que 
des vaches de Durham leur ont donné, immédiate­
ment après le vêlage et encore pendant quelque 
temps après, 52 litres de lait par jour. Des chiffres 
authentiques, dans les rapports du haras du Pin, 
confirment ces assertions. 

» Le zèle qui s'est réveillé en France par ces 
expositions a déjà porté des fruits, car les diverses 
races françaises étaient représentées celte année 
par des exemplaires beaucoup plus beaux. Même 
l'élève française des Durham n'a été surpassée en 
rien par l'élève anglaise, et elle fera sans doute en­
core des progrès considérables dans l'avenir. » 

10° Le chevalier de Riese-Stallhurg connu et es­
time pour, la manière énergique et intelligente, dont 
il administre ses biens considérables en Bohème, a 
introduit sur ses domaines, del'exposition de Paris, 
pour faire des essais comparatifs d'ennoblissement 
des races indigènes, des souchescomposécschacune 
d'un taureau et de 2 à4 vaches des races suivantes : 

1). Parmi les races anglaises, celles de Durham, 
d'Ayrshire, de Hereford et d'Angus. 

2). Parmi les races françaises, celles de Nor­
mandie cl de Bretagne. 

3). La race hollandaise. 
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11° Je m'étais adressé à M. de Ralhiisius, pro­
priétaire à Hundisbourg, près de Magdehnurg, qui 
s'est acquis lant de droits à la reconnaissance de 
l'agriculture et particulièrement de l'élève bovine 
par l'introduction de races distinguées, afin qu'il 
voulût bien me donner des noies sur les résultats 
qu'il a obtenus avec la race de Durham qu'il a 
introduite. 

Au moment où la dernière feuille du présent 
travail était sous presse, je reçus de M. deRathu-
sius l'annonce qu'il paraîtrait sous peu un petit 
ouvrage de lui, qui est destiné à recommander 
l'introduction de la race de Durham; mais qu'il 
allait pourtant me communiquer quelques notes. 
Je reproduis cette intéressante communication : 

« Depuis 8 ans, j 'ai introduit du Shorthorn 
(Durham); dans les dernières années j 'en ai de 
nouveau fait venir qui provenait des meilleures 
élèves anglaises. Les animaux réussissent bien par 
la nourriture à l'étable, et en même temps par le 
pâturage pour le jeune bétail sur des prairies ense­
mencées; ils réclament à la vérité des soins et une < 
nourriture abondante; mais ils sont très-recon­
naissants et se nourrissent infiniment mieux que le 
bétail de Hollande, avec lequel nous avons mal­
heureusement ici principalement à faire. Le pro­
duit brut en lait n'atteint pas celui des meilleurs 
animaux hollandais, mais le produit net par la 
fabrication du beurre est plus grand. J'ai croisé, 
sur une assez grande échelle, des taureaux de 
Durham avec des vaches indigènes de ce pays, des 
hollandaises et des vaches dAyrshire; mon frère 
l'a l'ail aussi quelque peu en grand avec des vaches 
de Breitenburg et du Vnigtland. Les élèves de 
demi-sang satisfont parfaitement, les animaux de 
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3/4 et 7/8 sang conviennent parfaitement dans mes 
conditions, et j 'espère bientôt en avoir toute une 
étable de loO à 200 bêles. Une expérience d'un iu-
lérêt pratique tout particulier, a été faite sur mes 
conseils d'abord par deux de mes Itères et ensuite 
par plusieurs voisins, savoir que les taureaux de 
demi sang des diverses races se sont jusqu'ici très-
bien transmis, surtout sous le rapport des formes 
distinguées et des qualités pour l'engraissement ; 
et que, par conséquent, là où les circonstances ne 
permettent pas de se procurer ou d'employer des 
animaux de pur sang, on peut se servir de tau­
reaux de demi sang et en attendre avec certitude 
des produits qui, en développement hâtif et en bon 
emploi de la nourriture auront fait un progrès 
considérable comparé à celui obtenu par les races 
allemandes expérimentées jusqu'ici. Ce phénomène 
est si évident, que jusqu'ici je n'ai pas pu livrer la 
dixième partie des veaux mâles qu'on m'a deman­
dés et qu'on me demande encore presque chaque 
semaine. C'est précisément la qualité chez nous si 
négligée du good feeders que les Anglais ont 
développée avec beaucoup de conséquence, et qui 
manque totalement à notre bétail, qui n'est élevé 
que pour la couleur et la race; c'est celte qualité 
qui donne aux shorlhorn la supériorité de trans­
mission héréditaire qu'on a reconnue ici comineen 
France. Mais il est certain que les animaux doivent 
être choisis, d'après cette qualité, et ne pas être 
achetés en Angleterre uniquement parce qu'ils 
portent le nom de la race (1) . » 

(1) Cette transmission, remarquablement bonne, de la conforma-
lion propre à l 'engraissement et du développement hâtif est une chose 
importante. Si on ne veut se contenter d'admettre tout simplement 
que c'est un exemple frappant de la force de transmiss ion héréditaire 
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IÎKTKS HOVINES. 211 

dp qualités devenue? très-constantes, par un élevage conséquent dans 

p l u . M e u r s générations, force qui est tellement intense, qu'elle donne 

cette faculté de transmettre aux animaux de demi-sang, ni' s pr in­

cipes généraux et mes opinions sur la transmission héréditaire aide­

ront a le prouver. Dans la hèle bovine, la production de la viande 

est la qualité prédominante (II. § 183). La production du lait au delà 

du lait naturellement nécessaire au veau, a été développée artificiel­

lement (I. § 4 t . II. §§ 147-14-8). L'aptitude a l'engraissement et le 

développement hatif peuvent être poussés a un très-haut degré par 

l'élevage et l'entretien (II. §§ 144-148, 195). C'est il cela qifonl finrLi-

culièremt'iil. travaillé les An^lais, depuis très- longtemps, chr/ leurs 

races hovines. A- cote de l'aptitude a l'engraissement qu'on vent d é ­

velopper, on peut conserver jusqu'à un certain point l'abondance 

de lail qu'on avait antérieurement déjà développée (II, § IJ2J; cepen­

dant, chez les divers animaux, scion les choix des reproducteurs, 

c'est tantôt l'une, tantôt l'autre de ces qualités qui prédomine. lin 

Angleterre, Le développement de ces deux qualités en même temps, 

dans la même race, avait réussi dans l'ancienne race de Tceswutïr, 

et il s'était continué avec prédominance apparente de l'aptitude à 

l'engraissement dans la nouvelle race de Durlwm. Celle aptitude, à 

l'engraissement poursuivie dans les ancêtres pendant plusieurs gêné-

râlions, devenue de celle manière de plus en plus constante, trouva 

un champ d'autant plus fertile pour se transmettre par le croisement 

avec d'autres races, que, comme je l'ai fait observer, l'aptitude a l'en­

graissement est naturellement innée à l'espèce bovine, e( que la p lu­

part des autres races, non-seulement en Angleterre, mais encore (yi 

France, en Allemagne, etc. , avaient été utilisées et élevées en vue de 

l'aptitude à l'engraissement, t'ar le croisement de ces races, etc. , avec 

le Durham^ cette qualité pour r e n c a i s s e m e n t , qui leur est inhé­

rente, s'accroît encore et devient plus constante- Comme il n'y a rien 

en eux qui fasse obstacle à cette qualité particulière du Durham ou 

qui soit capable d'occasionner des retours fâcheux, il s'ensuit que les 

animaux maies de demi-sang, provenant de ces croisements, doivent 

transmettre très-hien à leurs descendants cette aptitude qui s'est 

encore accrue chez eux et qu'en cela ils conviennent peut-être mieux 

que l'emploi continué d'animaux de pur sang, parce que, comme j e 

l'ai dit plus haut , on a rarement pour but de vouloir obtenir pour 

d'autres conditions les qualités totales du Durham le plus perfec­

t ionné; mais qu'on cherche seulement à inculquer à la race donnée 

celte aptitude perfectionnée à l'engraissement. L'éleveur peut, d'après 

ses vues, s'arrêter aux différents degrés d"u n pareil croisement ; selon 

que, pour ces rroisements, on est" pins nu moins heureux dans le 

choix des reproducteurs dans les familles de la race originale, il arrî-
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vt*ra, on que Ton conserve l'abondance de lait, ou que Ton obtiendra 
plus exclusivement de l'aptitude à l'engraissement, avec préjudice 
dans les qualités laitières. 

Dans mon Agriculture anglaise, j'ai cilé un cas analogue, où le 
demi-sang pcnf èf.re employé avec un succès persistant, c/est-à-dire, 
sans qu'il y ait à craindre des retours au sang inférieur des ancêtres 
de l'animal de demi-sang améliorateur. Le cheval demi-sang anglais, 
quoique composé du sang le plus noble et de sari g commun, peut 
malgré cela, être employé avec bon succès à l'amélioration de mainle 
élève chevaline indigène eu Allemagne; car, déjà, le cheval anglais 
plus commun, surpasse en qualités beaucoup de chevaux allemands 
indigènes-, et j'ajouterai, par l'habitude fautive qu'on a eue souvent 
dans les haras de mélanger toute espèce de sang des races les plus 
différentes, il n'a pu se. produire chez les chevaux indigènes de la 
consistance; au contraire, celle-ci a élé involontairement rompue, 
comme par exemple, on Ta fait exprès dans la bergerie de la Cliar-
moise, et dans ce manque de toute constance dans les chevaux indi­
gènes à accoupler, il peut bien arriver que le demi-sang puisse, sans 
opposition d'autres qualités, transmettre avec succès ses qualités a la 
place des qualités des chevaux indigènes . 

Ces cas, dans lesquels des animaux de demi-sang transmettent bien 
leurs qualités à des animaux tout à fait mélangés ou dont les qualités 
n'imposent p;is d'obstacles a celles de ranimai de demi-sang, n'oient 
rien, ni en principe, ni en pratique, à la valeur du pur sang, au mé­
rite d'une constance plus grande. 

• S a n s le pur sang, nous n'aurions pas le demi-sang, el toujours, 
supposant, tontes qualités égaies dans denx individus, l'un de pur 
sang, l'autre de demi-sang, le pur sang se transmettra avec plus de 
constance que le demi-sang. Le pur sang a. par conséquent, toujours 
la plus grande valeur lorsqu'on veut transmettre, autant que possible, 
ses qualités aux produits Mais on doit comprendre et employer la 
valeur de cette eaiist.ïiiee du côlé pratique, ne pas exagérer, compli­
quer et dénaturer les exigences. Ma pratique en cela était bien 
s imple , telle que je l'ai employée pendant une longue série d'années 
dans des élèves animales les plus étendues et les plus diverses et 
il'après les observations les plus rxactes des résultats de croisements, 
d'élève purp, d'obtention de races nouvel les , de rafraîchissement de 
.sang, etc. , de même, lors des achats de reproducteurs, etc. , du reste, 
toujours le principe dans l'œil. La première condition pour un re­
producteur, c'csl d'avoir en propre les meil leures qualités et apti­
tudes; seconde condition, meilleure provenance diaprés les parents, 
la race, etc. , c e s l - a - d i r e que les qualités et les aptitudes ont gagné 
en constance, ce qui, du reste, selon le but, peut très-bien se borner 
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à trois on quatre générations. Si, par conséquent, j 'avais le choix 

L'nlre deux animaux reproducteurs qui seraient égaux dans leursi 

qualités et leurs aptitudes individuelles, j'ajouterais une plus grande 

valeur à celui donl les qualités et aptitudes désirables se retrouve­

raient dans un plus grand nombre d'ancêtres. 

L'élève d'après l'aptitude, sous le rapport de l'individu à choisir 

pour l'élève, a souvent élé considérée comme étant en opposition 

avec l'élève d'après la race. Mais if n'en est nullement ainsi ; le prin­

cipe supérieur pour un élevage rationne] que j ai toujours suivi, et 

la première condition pour le meilleur succès est : le choix des indi­

vidus reproducteurs d'après les qualités et les mérites individuels 

qui répondent le mieux au but qu'on veut atteindre, et cela soif : 

a) Dans la race elle- jnè/ne par sélection.- soit b) dans les di f i èrent 

degrés de croisements ; mais toujours sous lu condition spécial*- que 

les qualité.-; et les mérites qu'on cherche particulièrement à oblenir , 

proviennent le plus possible des ancêtres. 11 ne pourrai ty avoir op­

position entre « l'élève d'après la race » et « l'élève d'après les mé­

rites, » que fec qu'un éleveur rationnel ne fera jamais ' si on voulait 

prétendre et recommander que, dans le choix d'un animal reproduc­

teur, il ne faut tenir compte que des qualités eL mérites individuels 

de celui-ci , sans considération des ancêtres, de la race, de la con­

stance, etc. Une telle manière d'agir est condamnée par tons nos 

principes d'élevage. 

Relativement à rappareil lement interne par sélection, qui est par­

ticulièrement apte à produire la constance d'une r;iee, on commet 

souvent la méprise de Je confondre avec l'élève dans la proche p a r e i l , 

dans la consanguinité. L'idée d'apparcillement interne ne suppose 

pas du tout l'élève par eonsniiguinilé. Celle-ci est un appareillemenl 

interne élevé à une haute puissance. De même que les avantages de 

l'appareillement interne, de même les dangers s'accroissent considé­

rablement dans l'élève par consanguinité, si l'éleveur ne fait pas un 

choix prudent et judicieux des deux reproducteurs et ne tient pus 

.suffisamment compte des conditions dans lesquelles la sélection est 

recommandée. Il n'est donc pas possible de recommander nu de con­

damner d'une manière générale ni l'élève par sélection, ni l'élève par 

consanguinité. Riais qu'au moyen de la sélection on puisse obtenir 

et qu'on ail obtenu ce qu'il y a de plus parfait en élève animale, des 

Anglais nous en ont donné autrefois et aujourd'hui la preuve la 

plus éclatante en grand, comme en petit j'en ai un grand nombre 

d'exemples dans mon expérience personnelle. Par contre , il sera 

beaucoup plus difficile de fournir des preuves incontestables que la 

sélection par el le-même et sans qu'il ail été commis des fautes rela-

(herntiil aux conditions auxquelles la sélection convient ou .-ans 

S U 
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autres (.'iivonsbiniM's fàclii'iises, ait eu i h n s l'élevé (IR pranils inrnn-

V(inierits <ìu rubles, qn¡imi Ics éleveurs avaient soin, aussitôt qu'ils 

s1:! pe ree VÌI it: и I qiir; leur élève prennit une Finisse direclimi, tie. s'y o p -

p t i s o r el de l;i PEI m e n er duns la bonne voie, peul-iMre p u r le. i:ifVaì-

ríii>í.pmriit tin snug. 
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