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MM, Segelcke, Fjord, Storck. On 2 pu remarquer que los
Danois n'ont accompli une véritable révolution dans leurs
laiterios qu’aprds réflexion et en se laissant guider par des
savants expérimentés.  Cette révolution a produit los modifi-
cations suivantes :

lo Changement complet de I'année laitidre qui commence
maintenant le ler novembre pour finir le 31 aofit. De cette
manidre les agrioultcurs scandinaves produisent le maximum
do bourte au moment ol les prix sont trés-Glevés; tandis que
les beurres des autres pays affluent sur le marché de Londres
pondant le printemps et 1'6t6, les beurres du Nord occupent la
place pendant tout Phiver, 3 I'époque ol la vente est plus ré-
munératrice ;

20 Introduction dans les laiteries du systéme Swarz: c'est-
A-dire refroidissement du lait dans la glace aprés la traite,
éerémage au bout de douze heures, réglementation mathéma-
tique du barattage, du pétrissage et des autres manipulations :
substitution des vases longs et cylindriques en fer blane aux
petits baquets plats en bois peint. Barattage quotidien ;

30 Fabricatjon du beurre doux (swdsmor), cest d-dire du
beurre baratté aussitdt apres Péerémage ; ce produit qui n'a
pas immédiatement d’aréme ni de goQit, est destiné & Vespor-
tation dans les pays ¢loignés, au Brésil, cn Chine, au Japon,
dans les Grandes-Indes.

Cette révolution s'est accomplic assez rapidement, ot ¢’est
aux professeurs que nous venons de nommer qu'clle est due
en grande partie ; d'est 2 leurs legons, c’est & leurs conférences
publiques, c'est & leurs expériences qui ont regu une grande
publicité; c’est aussi aux instructions minuticuses répandues
3 milliers d’exemplaires par les grandes associations d’expor-
tation ot Jes soci6tés d'agriculture.

Ces iunovations ont 6té étudibes avec un soin extréme par
leurs vulgarisateurs et les cultivateurs n'ont pas hésité 2
adopter des méthodes vérifiées par des expériences pratiques
d’unc précision incontestable.

Ainsi, c’est M. Segelcke qui, dés 1864, leur démontra qu'il
fallait changer I'époque du vélage do leurs animaus et Iz fixer
au mois d’octobre afin de reculer la période de production
laitiére jusqu'd 'hiver: c'était une modification considérable;
car elle exergait unc influcnce sur tout le régime agricole du
Danemark. Au licu de produire de I'orge et de I'avoine pour
Pexportation, on a ét¢ obligé d'en conserver la plus grande
partie pour la nourriture des bestiaux en hiver ; de mime, lo
bl6 qui s’expédiait en grain, est maintenant transformé cn
. farine et le son demecure en Danemark. Au licu d’envoyer &
Pétranger tous leurs tourteaux de graines oléagineuses, comme
le remarquait M. Tisserand en 1864, on les garde maintenant
¢t on en importe méme plus de 19 millions  de kilogrammes
(10,900 tonnes cnviron).

Cette grande modification agricole, parfaitement congue, 3
donné des résultats heureux. Ce n’cst pas 3 dire que nous
conseillerions absolument A nos cultivateurs frangais de 1’a-
dopter sans examen. Il y aici des circonstances spéciales dont
il faut tenir compte ; le Danemark ne peut avoir de prairies
permanentes 3 cause de son climat qui est trop sce, bien
qu'insulaire. En France nous pouvons avoir I'herbe 4 meilleur
marché et 1a production de nos beurres d’6té nous revicot A
moins cher. 11y a done 13 une question A étudier trds-délicate
ct trés-complexe ; il faat considérer également la qualité par-
ticuli¢re que la nowrriture fraiche procure A nos beurres et la
plus-value qui en résulte. Mais, dans les pays de pauvres ps-
turages, ol la stsbulation cst le régime normal, il y aurait
peut 3tro intért A entreprendre la production du beurre
d’hiver (1).

L’adoption du procédé Swarz n'a pasété entonréo do moins
de précautions, ni de moins do garanties : les spécialistes en

{1) On voit quelce conseil peut trés-bien g'adressor A no3 cultiva-
teurs. (REpaoriox).
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ont fait I'objot d’6tudes réitérées. Mais il s’agit do bien s'en-
tendre & cet égard. En gbnéral on comprend, on France, par
procédé Swarz, 'ensemblo des opérations usitées en Danemark
et on Sutde pour la fabrication du beurre: il y o Id une
contusion.

L'acidulation de In créme, le pétrissage & la main ou & I
machine, le délailage & sec (1), le salago, tout cela n'est quo
'ancien systdme usité dans le Danomark et connu sous lo nom
de procédé du Holstein. La méthode de Swarz, ou refroidisse-
ment par la glace, ne se rapporte qu'au ¢rémage seulement ;
clle ne constituc pas un systémo proprement dit : oest une
facilité qui a 6té introduite dans les ancicns procédés et qui
a 6t6 adoptée parce quelle présento trois avantages: 1o montée
plus rapide de la créme ; éerémage au bout de douze heures
au lieu de vingt-quatre ; — 20 rendemont plus considérablo
-en beurre ; — 3o conservabilité plus grande du produit. Aussi
voyons nous en Danemark des beurres excellents qui sont faits
soit par lo procédé Hosltein, soit par lo systéme amdricain
(refroidissement par I'eau), soit par la méthode Swarz (re-
froidissement par la glace ou la ncige). Quelquefois, dans la
méme ferme, on cmploic successivement ou méme simultané-
ment les deux ou les trois procédds ; mais ece qui demeure
invariable, ¢’est la préeision des opérations, la régularité ma-
thématiquo des manipulations, Phabitude de tout compter, do
tout peser, de tout mesurer, d'employer le thermomdtre, les
¢éprouvettes gradudes, de se servir de la craio et du tableau
noir, de tenir une comptabilité rigourcuse.

L’étude du pracédé Swarz porte dono sur le crémage méme,
et cost sur ce point que les savants et spéoialistes danois et
suédois ont concentré leurs recherches.

M. Fjord, professcur & I'Institut agronomique de Copen-
hague, a commencé en 1876 une séric d’6tudes d’un grand
intérde et qu'il est utile de reproduire, parce qu'clles présen-
tent & la fois une importance scientifique et des résultats
pratiques immdédiatement utilisubles. Xlles ont pour but
principal d'czaminer les résultats comparatifs donné par le
refroidissement dans I'eau, dans la neige ou dans la glace.

M. Fjord a 6t6 secondé dans ses cxpériences par M. Segeleke
ct par M. Zohrtmann, et il a fait scs expériences simultané-
ment sur plusicurs pointe & Qurupgaard, avee 14,600 kilo-
grammes de lait ; & Gjeddesdale avee 2,000 kilogrammes, &
Swdingegaard aveo 3,800 kilogrammes (1877).

M. Zahrtmann a commencé par examiner les variations qui
pouvaient se produire daos les expériences ; il a donc pris
trois paires de vases, qu'il a classés sous les lettres A, B, C ;
chaque paire contenait 2 x 25 kilogrammes =50 kilogrammes
delait (2). Lelaita 6té misdansla glace et écrémé au bout de
douze heures. Puis on a fait le beurre pour examiner les va-
riations de rendement. Voici les résultats obtenus.

Livre de beurre provenant de 100 livres de lait.

A. B. C. Différences.
3 juillet matin, 3.45 348 346 0.03
4 — 28l 279 278 0.03
5 —_ 345 346 3.46 0905
Moyenne.... 3.238 3.243 3.235

M. TFjord avait relevé les mémes résultats précédemment
les variations nc dépassent jamais 0.03 pour 100. On a dé-
terminé ainsi les corrections qui pourraicnt &tre faites dans
les expériences subséquentes. .

Beurrc oblenu par refroidissement “intense” dans la
neige avec des vases profonds de capacilé variable. Dans
les laiteries, il est d’usage d'écrémer aprds 12, 24 ou 36
heures ; mais comme on compte le temps dopuis le moment de
la traite ct non d’aprds I'instant od le lait commence & s¢ re- ..

(1) U'eat-A-diro sans laver le beure. (Rp.)

(2) 110 livres environ. (R£p.)




