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M./Roger. Dans des bouteilles d’eau ‘sté-
rili§ée sont en suspension 'les germes
des 'bacilles, en quantité rigoureusement
précise, variant entre 5et 15 unités qui
déviendront des millions dans une tem-
pérature et un milieu favorables. A 1'ai-
ded’un vaporisateur, ces germes se trou-
. vént projetés sur les murailles, dans le
laft, sur ‘fés 'fronidges, <ét bientét ‘le
“Prie”, révenu 2 Ik ‘sdnté, fait “sur lc
marché une ‘fentrée {tHomphale.

Mais, direz’wous, ‘lés fabricants ‘n’ont
pas attendu les!prégfes de la chimie’mo-
défne pour réussir d’'excellents froma-
ges; avant Pastedr et ses éleéves, 'nous
en’mangions, et‘d&xcellents! L’ébjection
n’a-qu’une valeur *guperncielle. iLia chi-
mie n’a pas ‘ta 'Préténtion—et pourtait
qui ‘sait l'avenir?—de remplacer la na-
ture, elle la supplée dans ses défaillan-
ces. Ces microorganismes existaient dz
tout temps et nos fermiéres, encore au-
jourd’hui, ensemencent sans le savoir,
car-les bacilles sont dans le lait, milieu
essentiellement favorabie & leur culture,
dans les ustensiles de la laiterie, dans
les . planchons, dans les:-eajets.

‘Mais le jour ol 'les colonies disparais-
sent, qui donc, sinon le chimiste, _gni
tralte le fromage comme un malade par
I'awiscultation microscopique et I’analysc
miérobienne, pourra les faire revivre a-
vec une scientifique préeision? Souvent
les conseils restent sans effet, le succés
seul -impose ‘une :méthode. :Depuis’ deux
ans a4 peine que M. Roger la créa, elle
gérvit a traiter 16,000,000 de litres de
l1ait, représentant 4,000,000 de kilogram-
mies de fromage, et plus d’un fabricant,

- dbnt les produits font prime sur e mar-

cké de Meaux, se félicite de I'avoir adop-
tée.
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Le ghdnd*maréhé’'des fromages de Brie
settient’d*Meaux, tous les samedis, entre
midi et deux heures.

“Bous une vaste halle de tous cotés ou-
vétte, aux piliers de fonte soutenant lcs
aéelivités - rapides -‘des -toitures, une ru-
meéur tonfuse' bruit,: moutonnante comme
une végue qui‘déferle”a’peine. Des cla
qiements “de*Pouet, “tn .. hennissement,
jétent PHATOis une “note “aigué dont la
gadeté! ferait: Poctave ‘dans'la mélopée des
béifises. *E8s voitures: rowlent doucement
st lav6h&ussée imoelleuse et, de leurs
fi#hcs  véknissés, les -déehargeurs retirent
iés lomigs paniers ' on ‘reposent, les uns
shr les™afitres pressés, tesifromages par
detzaines.

Bt vivement : s’entassent les paniers,
se’rangent!Tesihoites cerclées de ceintu-
rés de cuir, alors que les marchands
a?ﬂneurs, aux longues blouses bleues, les
miins dans les poches, cyrculent dans les
al6es 6troites, examinant d'un oeil qui
veut étre"distrait 1éur futur champ e
bataitle. i

Un signal: les fermiéres se trouvent 2
leur poste prés des paniers; les affineurs
passent, rapides; une pression de doigt
sur la surface du fromage, une offre, et
Géja un autre achat les attire.

A Mecaux, chaque samedi, pendant la
‘saison, ‘il se vend 1,000 a -1,500 douzaines
de fromages, de qualités et de formes :li-
‘verses. ‘FProfs 'types de brie. Le grand
:moulemesure ‘de'0.40 2 0,45 centimétres
‘de diametre; le‘moyen, de 0.30 & 0.35, 2t
e petit, de.0,20a 0.25. Ici, la yente se
‘fait par douzaine; A Paris, la dizaine est
:prise pour unité.

Les marques ‘eotées—le grand moule

:généralement—trouvent preneurs de 90
‘4 -100 francs -la ‘douzaine.

Aprés un sé-
jour dont la duirée dépend de la qualité
de leurs caves, les affineurs les livren:
directemnent a leur clientele spéciale,
composée des grands uotels et des res-
taurants renommés de Paris. Le passa-
ge par les Halles n’est qu'accidental
pour les crus de premier ordre, dont je
piacemeunt est invariablemeént str. "Cei-
tains fermiers réputés dont la produc-
tion dépasse 40 dcuzaines par semaine
ne peuvent suffire aux commandes, et
leurs ventes atteignent un chiffre annuel
de 950,000 francs.

Les fromages de bonne qualité, de ven
te courante, se paient de 35 4 70 francs.
C’est unhe moyenne de 50 francs, qui fait
ressortir la piéece & 4 fr 50 environ; le
détaillant en retire 15 ou 20 franes qui
représentcnt un bénéfice vraiment tres

-raisonnable.

‘Malgré cét écart entre le prix de gros
et de ‘détail, les cultivateurs intelligents

dant, qu’on le-sache-bien, gréce-aux-pvo-
grés de la bactériologie, on ‘peut 'fabri-
quer partout du fromage facon * brie’.
Les marques de premfer-ordre, toujours
soigneusement traitées, ne redoutent pas
cette concurrence nationale, car elles 'ti-
rent leur arome et leur finesse des sucs
nourriciers des herbes du sol briard,
mais les qualités moyennes n’ont rien
qui les distingue des marques similaires.

Le succds de leurs voisins ipourrait
servir aux fermiers briards :d’éloquent
exemple. Alors qu'ils restaient fideles:a
de vénérables habitudes de fabrication
traditionnelle, autour d’eux Pindustrie
laitiere ‘se transformait en modifiant ses
procédés d’'un autre fge, devenait phus
scientifique, plus rationnelle: la chimie
ensemencait les caves et le bacille chro-
mogeéne colorait d’or rouge les fromages
raffinés loin des exigences cofiteuses des
intermédiaires, car les cryptogames tra-
vailleurs des' larges * galettes” n’ont
d’autres patrie que celle qui leur est:as-
signée par la science.

Tout se transforme selon les lois éco-
nomiques - inéluctables, jusqu’au format
méme du fromage. Il est trop-large! af-
firment les ménageéres économes, qui te-
culent -devant un achat qui les effraye
par son volume et par son prix.. Peu:-
étre faut-il voir dans ce mot la.justifiea-
tion d’un essai tenté depuis quelques an-
nées. Il se vend, enéffet, thez’les mar-
chands de eomestibles, ‘du 'fromage fen-
fermé dans des boites-triangulaires. Ce
sont, taillés dans un grand brie, des mor-
ceaux qu'une main :prévoyarnte entoura
‘de papier de soie ou dune:légere!feuille

des fromages constituz nn appoint im-

‘portant ‘dans’ Pexploitation agricole. ““l.e.
‘fromage paye le fermage

”

est un dictou
trés connu dans la Brie, ct il n'est pas
rare de voirun:fermier retirant des pro-
duits de sa laiterie plusieurs milliers de
francs chaque semaiue.

Bien que l'importance du marché de
Meaux se traduise annuellement encore
par un chiffre approximatif de 3,000,000
de francs, il est incontestable qu’il perd
beaucoup de son ancienme activité. La
fievr2 aphteuse, la cultur: betteravidre,
la vente directe du lait, la contamination
des caves de séchage, sont des causes de
ralentissement dans la fabrication, maia
ii faut surtout P'attribuer au déplacement
des centres producteurs. lLa Brie n’est
plus seule a fabriquer le brie!

Les fermiers du Mvitien, de Villers-
Cotterets, d’Oissery, du Soissonnais, e

“la‘Meuse et de la Champagne concurren-

cent avec avantage les pro‘luits de fabri-
cation moyéenne; du pays ‘d'origine. * Cet-
te assertion parait étrange, car, dans un
autrc ordre didées, il serait malaisé de
récclter du vin de Bordeaox sur les co-
teaux -des envirens -de ~Meaux. Gepen

nont garac d'oublicr ‘que la fabrication -yl etam.

ILLes " cavistes” parisiéns 'ont
ainsi résolu le probléeme de débiter 1’en-
tier trop'encombrant au moyen de frac-
tions plus abordables. Un gourmet, de-
vant ces tranches, esquisse une moue dé-

~daigneuse,~mais les.ménageéres modestes

en semblentl ravies: de cette querelle de
palais, le public reste juge.

Une autre variété de petit fromage se
fabrique a Oissery; c’est un brie affec-
tant la’forme ' ronde du coulommiers. Son
petit volume et son diamétre en permet-
tent 1e tramsport aux:personnes:iesiplus
réfractaires aux paquets, et, sa qualité
aidant, il maintient en France,-et dans
tous les coins de 1'Europe ou ’on mange,

‘la renommée des produits briards.

De I'ensemble de ces faits une conclu-
sion s'impose. ’

L'i_mlustrie laitieére, dont la prospérité
a subi une éclipse passagdre, est appe-
lée a se mettre au niveau des' perfection-

‘nements apportés a l'ensemble de 1'ou-

tillage agricole. Bien des régions de pa-
turages sont appelés 4 bénéficier des dé-
couvertes modernes. -On a vu au cours
de ces lignes que le 'fi'mpage de Brie pou-
vait se fabriquer' partout. Mais il faut
pour pela‘:que'.-les ‘Syndicats-ggricoles:=se .



