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débuts et il faut attendre avant d'en pouvoir ,tirer. des conclusions
d'ordre pratique.
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REVUE

L'INDUSTRIE LAITIERE DANS LE MONDE
par

G. GENIN
Ingé~ieur E. P. C.~

La production laitiere dans le monde

D'aprés les renseignements qui ont été recueillis par le Ministére
américain de l'agriculture, la situation de la production des produite
Jlaitiers dans le mondé se caractérise comme suit:

/ Dans I'Europe occidentale, la production de la majeure partie . .
.des produits laitiers a éte plus faible en 1947 qu'en 1946, et par
conséquent par raPlJort aux ohiffres d'aprés guerre, la situation,
loin de s'améliorer, a été en s'aggrava.nt. Cette diminution de la
production est due essentiellement a la séc~eresse qui a été surtout,
grave dans la derniére partie de lI'année. Par 'suite de I'hiver 1947-
1948 qui ,a été parti9ulieremery.t doux, on estime qu'au début de
1948 la production saisonniere de lait a. pu augmenter, mais une
din~inution du nombre des vaches laitiéres, particulierement-sensible
dans les pays scandinaves, risque de maintenir les niveaux de la
production en 1948 a des chiffres encore trop bas.

Sauf en Belgique et en Suéde, tous les pays de I'Europe occiden-
tale qui établissent des statistiques, présentent une production de

\
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beurre inférieure en 19~7 a ce qu'elle était avant guerre. En Belgique,
la consommation de lait entier liquide a létéréduite afin dé s'efforcer
d'augmenter la production de beurre. Les résultats ont été satis-
faisants, puisqu'en 1947, cette production a atteint 55 millions de
pounds contre 48 .millions en'1946 et en moyenne 46 millions pour
les années 1934 a 19:38.

La production des autres produits,laitiers' dans I'Europe occi-
dentale, est plus, favorable que celle du beurre par rapport ‘aux
chiffres d'avant guerre. C'est ainsi que si le 'Danemark a produit
deux fois moins de beurre en 1947 que pendant la période 1934-
1938 sa production de fromage a été double. La production de lait
en poudre a été supérieure a celle d'avant guerrc pour tous les pays,
a l'exception des Pays-Bas et de la France; ia production de lait
condensé a par contre été légerement plus faible dans tous les pays
de I'Europe occidentale, a l'exception de la France.'

Parmi les pays de I'nérnisphére  australe, I'Australie a bénéficié
d'une situation laitiere tres favorable et la production dans
I'ensemble a été supérieure en 1947 a ce qu'elle était en 1948 et

.supérie~re également pour tous les produits lait~ers, a l'exception

du beurre @ la production d'avant guerre. En Nouvelle-Zélande,
par ‘contre, la production, si elle n'a pas été sensiblement réduite,
n'a pas bénéficié de conditions aussi favorables qu'en 1947; Il n'en.
reste pas moins que les' statistiques de l'ensemb16 des pro(duits
laitiers, a I'exception du beurre, révelent une production supérieure
a celle d'avant guerre. ,

La République Argentine a produit moins de fromage en 1947
gu'en 1946, par contre dans les autres domaines de la branche
laitiere, la production est en' augmentation. Les chiffres publiés
parr ce pays sont nettement supérieurs a ceux d'avant guerre, Yy
compris la production de beurre.

Enfin, le Canada a produit moins de fromage en 1947 qu'en 1946,
mais les autres produits' laitiers sont en augmentation. L'ensemble
de la production daprés-guerre dépasse largement éelle d'avant les
hostilités.

En ce qui concerne les 'tétes dé bétail, les statistiques publiées
par le Ministére d'agriculture, des Etats-Unis donnent au 1€r jan-
vier 1948 .un chiffre denviron 724 millions de tétes, en tres 'légéré
augmentation sur l'année précédente. Suivant les pays, lon constate
des diminutions assez sensibles en Amérique du Nord, en Amérique
du Sud, dans I'Europe ocoident.ale, mais cette diminution est plus
gue compensée par l'augmentation du nombre de tétes' de bétail
enregistré en Union soviétique et en Océanie. Les chiffres de 1948
sont légérement inférieurs,’ a ceux de la période; de 1936-40, qui
atteignaient  726.406.000 tétes, mais il faut tenir compte que ces,
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derniers s'étaient, accrus sensiblement par rapport’ aux années
précédentes.

La diminution du .nombre de .tétes de bétail enregistré en Amé-
rigue du Nord, en Amérique du Sud et en Europe occidentale est
due principalement au manque daliments pour animaux, tandis
'‘que l'augmentation constatée' el~U. R. S. S. provient de l'effort
considérable réalisé dans ce payapour reconstituer les troupeaux
décimés par la guerre, effort qui, en outre, d été facilité par une
récolte abondante. '

ETATS-UNIS

Meilleure utilisation des sous-produits du lait

Dans le but de réaliser une meilleure utilisation des 20 milliards
de kilogrammes de lait écrémé et des 5 milliards de sérum qui sont,
produits chaque' année aux Etats-Unis, le Ministere de l'agriculture
a chargé le Bureau of Dairy Iridustry d'organiser un ensemble de
recherches qui ont été groupées en deux grandes catégories:

L'un~ de ces catégories comporte tous les travaux ayant pour
objet de mettre au point de no~velles métll.odes d'utilisation du lait
écrémé et du sérum pour la fabrication des fromages, soit genre
américain, soit ge~re étranger.

L'autre projet réunit I'ensemble des' recherches ayant pour
objet de développer les emplois du lait et de ses sous-produits pour
la fabrication da.liments. Actuellement en effet, une fraction seule-
ment du sérum et du lait écrémé est utilisée par l'industrie, ce qui
en période de grosse production pose de sérieux -problémes.

D'aprés NI. E. A. ~IEYER, le sérum contient '100 millions de
pounds d,eprotéine nut:itive qui pourrait servir ala consommation
humaine et par conséquent aider a la reconstitution du monde, en
méme temps que faciliter l'utilisation du sérum qui autrement doit
étre rejeté dans les riviéres.

., \. R
Nouvelle méthode pour la congelation
et la réfrigération du lait 'et de la creme
1

Les recherches. ,ayant pO,ur objet des methodes améliorées de
congélation et de réfrigération de la creme et du lait, sans perte de
leur valeur nutr-itive, font également I'objet d'un ensemble de
travaux subventionnés. par le Ministere améri~ain de l'agriculture.

Actuellement, lorsque l'on désire conserver du lait pendant de
longues périodes, il faut, soit le transformer en lait en poudre, soit
en lait condensé, soit en lait condensé et sucré. Au cours de, ces
traitements'l le lait est profondément mo-~lifié physiquement et
chimique'ment et il ne 'présente plus les qualités exigées par le
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consommateur. Les recherzhes qui ont été entreprises au cc}urs ,de
ces 'derniéres années, sur la congélation du lait _ont donné des
résultats satisfaisants, mai~ cette technique n'est pas encore tres
- étendue, malgré que ce procédé de conservation a morrtré qu'il
permettait de conserver toute la fraicheur du lait, tout en résolvan t
le probléeme de la grosse production saisonniére. Certains points
sont néanmoins a élucider, en particulier savoir pourquoi certains
laits lorsqu'ils sont 'conservés par le froid prennent un go(Qt
'd'oxydation.

Nouveau procédé de fabrication du from~ge

Da~s l'usine Kraft de Hutchinson, on ~ mis pour la troisieme
fois en pratique un procédé de fabrication de fromage Cheddar qui
d'aprés les spécialistes constitue la modification la plus révolution-
naire de I'histoire de cette industrie. Plusieurs années de recherche
ont été nécessaires pour sa mise au point, mais ce procédé dans
lequel le fromage est fait sans paraffine, sans toile a fromage et.
.sans cro(te a trouvé deé~ son apparition un grand succés aupres de
la clientele. 'll est livr~ dans un emballage transparent, en' barre
d'environ 5 kg. et saqua.lité est parait-il également améliorée.

Par ailleurs,’ a la suite de recherches subventionnées  par
I'American Dairy Association et effectuées au Washington State
College, on est pa,ryenu a mettre au' point un procédé de mdrissage
et de vieillissement du fromage en boitesmétalliques dans lesquelles
on fait le vide. Auparavant., il fallait utiliser pour- cela des boites
spéciales comportant une valve. afin de '‘permettre aux gaz qui se
dégagent au cours du mdrissage du fromage de s'échapper de la
boite. Avec le nouveau procédé, il suffit d'utiliser de simples boftes,
en fer blanc, a l'intérieur desquelles on fait le vide., On obtient ainsi
.un fromage sans crolte, qui conserve toute son humidité initiale
et qui peut étre stocké pendant de longues périodes de temps.

L'influence d'es insecticides sur les a:nimaux et les plantes
\

Deva~nt I'emploi de plus en plu~ généralisé d'insecticides a tres
grande efficacité dont certains peuvent é&tre toxiques vis-a-vis de
I'homme, des animaux et 'des plantes, le Département de I'Agri-
culture a décidé d'entreprendre une étude d'ensemble sur la nocivité
de certains de ces produits. On utilise en effet de plus en plus des
produits, d'une trés grande efficacité, comme le D. D. T., I'hexa-
chloriue de benzéne, le camphéne chlor6é pour détruire certains
insectes qui. s'attaquent au bétail ou aux plantes. Il est donc
nécessaire de connaitre l'influence que peut avoir sur la santé des

e animaux la présence dans ia' nourriture du bétail de certains de ces
produits. On entreprendra également un certain nombre d'études
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afin de mettre en évidence les, effets chroniques que peuvent avoir
des applications externes de ces insecticides vis-a-vis des animaux
de la ferme.

Cette étude sera entreprise en collaboration par' le Centre de
recherches agricoles de Beltsville, le Bureau d'entomologie et les
Bureaux de l'industrie laitiére.

b
Une nouvelle poudre a laver

Sous le nom de Suhm-CP, uné firme américaine vient de mettre
au point une nouvelle poudre a laver .qui présente la particularité
u'indiquer & l'usager dans quelle proportion elle doit étre utilisée
suivant -leau dont il dispose. Les lettres CP viennent de I'anglais
« Correct Proportioning » Lorsqu'on ajoute cette poudre a l'eau,
il commence par se développer une teinte "bleue claire, en pro-
longeant I'addition, ,une coloration vert pale apparait lorsque la
proportion correcte de produit est ajoutée a l'eau . .Autrementdit,
c'est la "poudre elle-méme qui indique que la concent'ration optima
de la poudre est atteinte, cette proportion dépendant. en particulier
de la dureté de I'eau.

Un pasteurisateur domestique

Sous le nom' de Salgard, on trouve aux Etats-Unis un petit
appareil domestique d'une- capacité d'environ 7 litres, pouvant étre"
utilisé pour la pasteurisation du lait et de la creme.

Cet appare.il, a chauffage e.lectriqu'e, fonctionn, sous le courant
110 volts; il comporte un dispositif de contrdle d~lla température,
un appareil pour la commande du temps de chauffage, un agitateur
et un dispositif de refroidissement.

, Dans cet appareil, l'eau de chauffage et re produit a pasteuriser
sont maintenus en mouvement continuel, de telle sorte qu'il ne peut
y avoir aucune surchauffe locale du produit, oornm'uniquant au lait
un 'godt de brilé, ou au contraire aucune zone froide dans laquelle
les bactéries risqueraient .de ne pas étre détruites. Grace a une
résistance chauffante d'une puissance de '1.250 wat.ts, le lait est
maintenu automatiquement a la température de 62° environ, ee qui
assure une pasteurisation  satisfaisante qui répond . toutes les
exigences .des Serviees d'Hygiene américains.

La consommation de lait aux Etats-Unis

'On estime que chaque jour, le peuple amen cain consomme
environ 60 millions de litres de lait frais et de créme, chiffre qui
dépasse sensiblement les maxima atteints avant la guerre. La
consommation par habitant représente en effet une augmentation
de 1~ % p~r rapport aux chiffres de 1940 et la valeur des produits



162 G. GENIN. L'IN DUSTRIE' LAITIE RE

laitiers consgmmés s'éleve a 25'% de la valeur de l'ensemble des
produits alimentaires consommés chaque jour aux Etats. Unis.

La Milk Industry Foundation rappelle a ce sujet que la cgnsorn-
mationjournaliere d'environ un litre de lait fournit a I'nomme les
100"% du calcium nécessaires a son entretien, 82' % de la riboflavine,
67 % du phosphore, 49 % des protéines, 30 % de la vitamine A,
22 % dé la thiamine, 19 % de la vitamine C, 6 % de la niacine et
3 % durer.

Il est également indiqué que la qualité du lait a atteint un degré
qui n'avait jamais pu étre obtenu avant guerre et cela sans entrainer
, une augmentation exagérée du prix de cet aliment dont l'augmenta-
tion reste dans I'ensemble inférieure a celle des autres produits
alimentaires.

L'insémination arti~icielle aux Etats-Unis

Par suite de son adaptabilité aux fermes de petite et de moyenne
importance, le ,pr S."J. Bn.OWNKLL de I'Université de Cornell estime
que l'insémination artificielle permettra en quelques années d'amé-
liorer considérablement la qualité des troupeaux de vaches laitieres

~ainéricaines.

L'expérience a en effet montré que la moyenne de la production
laitiere dans les Etat~ ou l'inseminat.ion artificielle est appliquéf
s'éleve a 12.159 pounds de lait par an, c'est-a-dire un chiffre qui est
supérieur au double de la production moyenne laitiere dans les
Etats ou l'insémination artificielle n'est pas en vigueur. Quoique
ce mode -de reproduction ne remonte pas a plus de dix ans dan~
I'Etat de New-York, plus de 112.000 vach~s ont été inséminées
artificiellement Il'année passée et on espere dépasser cette année le
chiffre de 160.000. On peut de cette facon bransmott.re & lun 'plus
grand nombre de sujets les qualités de production laitiere héritées
d'animaux sélectionnés.

Nouveaux emplois possibles pour le lait concentré

Le développement de la technique de la congélation des produits
alimentaires rend depuis peu possible la distrib ution directe au~
consommateurs de lait concentré congelé.

Le, stockage de lait entier ou de lait écrémé sous la forme
concentrée et congelée rend possible l'utilisation du surplus de la
production laitiere qui chaque année est enregistrée dans les mois
les plus favorables de I'année. Le lait sous cette forme concentrée
permet de reconstituer un lait fluide qui conserve toutes les
qualités du produit initial et par ailleurs la creme congelée constitue
un excellent ingrédient pour lafa.brication de nombreux produits
alimentaires.
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, Le lait éc~émé concentr . et congelé qui a été conservé entre
- 10 et - 15° :F. pendant environ 4 mois possede au bout de ee
temps toutes les qualités du produit frais. Une durée de conservation
de cet ordre est largement suffisante pour assurer I'écoulement  des
surplus.

ANGLETERRE

La production laitiere en Angleterre

D'aprés des statistiques récentes publiées par :Milk Fucts and
Figures, il existe en Angleterre environ 20.000 troupeaux de vaches
laitieres dont la production moyenne annuelle par animal s'établit
entre 5.5,90ét 6.020 pounds, ~lors que la grande majorité des autres
animaux appartient a des troupeaux dont la production moyenne
s'établit entre 4.300 et 4.750 pounds.

Des efforts importants sont' donc. dépensés pour, d'une part,
améliorer la race des vaches laitiéres, en particulier par l'insémina-
tion artificielle et, d'autre part, améliorer le mode de nourriture
des animaux, afin d'élever leur production laibiére. 'll est certain
gue l'insémination artifieielle ne pourra produire d'heureux résultats
que dans un délai assez long. Par contre, par-un meilleur choix des
aliments, on pourrait espérer rapidement augmenter la production.
Dans ce but, on s'efforce de prolonger la saison pendant laquelle
les animaux restent aux champs, on recherche également I'amélio-
ration des' prairies, on s'efforce de mettre au point de meilleures-
méthodes de conservation du foin; enfin on étudie également le
développement des installati~ns de séchage de I'nerbe qui permet-
tent a cette derniére de conserver toutes ses qualités nutritives.

J-, La production laitiere dans [I'Eire

Le~ chiffres pour 1947 de la production laitiere deTEire s'élévent.
a 462.500.000 gallons (gallon impérial) dont 4 millions ont été
exportés sous forme de produits laitiers. Ces résultats 'sont un peu
inférieurs a ceux de 1946 et nous avons indiqué ci-dessous la compa-
raison _pour les principaux produits.

1947 14HH
(en pound")
Beurre de crémerie . 51. 962.916 61.736.IHO
Bour-re de ferme . 53.872.000
Fromage N 2.737.300" 3.041.106 1
Lait concentré . 22.400.000

Environ 65 % du lait concentré sont exportés. Le beurre de
cremerie est rationné depuis 1942, le lait fluide est également
rationné par-le commercant de détail, surtout depuis 1947, date a
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laquelle la production a diminué sensiblement. Les importations
de lait en poudre en 1947 se sont élevées a 331'.488 pounds contre

,,,212.620 en 194&. Les exportabions de produits laitiers ont atteint
46.938 pounds de lait frais,contre 62.982 en 1946, 1.121.000 pounds
de lait en poudre contre 2.094.000 en 1946 et 12.979.000 pounds de
lait condensé contr~ 10.979.000 en 1946.

Mise en /service du~e installation de séchage de I'herbe.

l,e Milk Marketin'~ Boanl. ''ient de mettre en service a Cargrave
une installation communale pour le séchage "de I'hnerbe et du foin,
\ recueillis sur la commune. Les fermiers 'de la région ont signé des
contrats avec cet établissement qui donnent le droit au :Board d'ex-
ploiter 300 acres de prairie. Chaque prairie sera coupée deux fois
\au cours de la saison et I'herbe séchée dans l'installation de Cargravc
permettra aux fermiers d',obtenir une production laitiére de qualité
supérieure et de plus grande importance~u cours ,des mois' d'hiver.
Le directeur de cette installation prévoit qu'elle permettra de
sécher environ 400 kg. d'herbe a.l'heure et, dés a présent, il .est
admis que cette installation fonctionnera 24 heures par jour.

Un nouvel ‘acier plaqué d'aéier Inoxydabfe (stainless)

_on sait Fintérét que présente Jutilisation de l'acier inoxydable
dans la eonstruétion du matériel de laiterie. Malheureusement,
ce métal est onéreux et nécessite dans sa fabrication des métaux
dont I'Europe manque encore actuellement. Une firme de .Glasgow
vient de mettre au point la fabri cat.ion de plaques d'acier ordinaire
qui sur leurs deux faces sont revétues d'une feuille mince d'acier
stainless. Ce véritable sandwich est laminé a chaud dansdescondi-
tionsqui  permettent de réalise; une véritable soudure des feuilles
d'acier stainless sur la plague médiane. On obtient dans ces
conditions un matériau dont le prix est inférieur d'au moins 25 %
a celui d'une plague en acier stainless et dont l'emploi permet de 1
réaliser des économies appréciables de métaux rares.

Ces plaques peuvent étre découpées, cis;1llléeset usinées comme
des plaques d'acier stainless, elles peuvent étre également soudées;
toutefois 'avec la soudure électrique il est nécessaire d'apporter
quelques petits modifications pour tenir compte des caractéristiques,

particulieres de)ce nouveau matériau.

(
1

ALLEMAGNE

La situation de l'industrie laitiére

Suivant de récents rapports publiés au cours de ces derniers
.mois sur l'organisation de la laiterie dans le nord-~uest de I'Alle-
1
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magne, le nombre des vaches Iaitiérgs dans cette partie du pays
s'éleve a environ 2.500.000, soit. une moyenne de 4 vaches dans
chaque établissement. Le nombre de fermes qui possédent.lplus de
150bétes est trés réduit. La plupart de ces Ivaches sont dels vaches
noires et blanches de la rac~ Holstein, et dans les régions monta-
gneuses, on trouve quelques vaches rouges ou blanches et'rouges.

Au cours de la guerre et principalement pendant les derniéres
années des hostilités, le rendement en lait pa,r vache, par suite du
manque d'aliments, s'est abaissé' a environ 2.000 litres par an,
éontre :3.000 avant guerre. On accorde actuellement aux .produc-
teurs une ration d'un demi-litre 'de lait pour chaque membre de la
famille et 350 a 400 litres de lait 'pour chaque génisse ou jeune
taureau élevés. Tout le reste de la prodiction doit étre livré aux
créemeries dont le 'nombre s'éléve a. environ 1.500 dans la zone
brita.nnique.. Les 4/5 de ces établissements sont la propriété de
coopératives fermieres, leur maté-;'iel est en trés mauvais état et il
est tres difficile de s'en procurer du neuf.

Dans ces érémeries,le lait subit différents traitements, de facgon,
a étre transformé soit en lait st~ndard qui renferme, 2,5 % de
matiéres grasses, soit, en beurre, soit en lait écrémé destiné a la
consommation de la: population, soit en lait écrémé qui est retourné
aux fermiers pour la nourriture du bétail,’ soit en fromage a 20 %
‘de teneur en graisse. .La production du lait concentré et d'aliments
spéciaux pour enfants est, centralisée, dans quatre grands établisse-
ments et dans une douza.ine de plus petits. Deux grandes usines
sont spécialisées pour la production de levure alimentaire, en p~rtant
de sérum ou de mélasse, ainsi que pour la, production de lacta.l-
.bumine qui est utilisée dans les boulangeries.

Industrie du beurre et du fromage

Dés avant la guerre, le beurre allemand était préparé en partant
de creme mdrie claprés le systtme danois, une teneur en eau de
18 % était autori\sée et le beurre était salé. Toutefois, au cours de
la guerre, des pertes importantes ont été énregistrées, par suite de
I'apparition d;un goQt' de poisson dans le beurre emmagasiné, '(le
telle sorte que l'addition du sel a été interdite, en méme temps que la
teneur en eau autorisée était portée a 20 %.

Une autre mesure .da.vant. guerre avait été l'application sur les
caisses de beurre ou sur les papiers d'emballage d'un Label de
qualité. Les créemeries qui se soumettaient a une inspection régu-
liere de leurs installations et de leur production, étaient autorisées a
appliquer cette marque sur leurs envois. A titre de précautions
complémentaires, c~s établissements devaient envoyer, sur simple
demande télégraphique, un échantillon de leur production jour-
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naliere a des centres officiels de controle. Les services publics ne se
montraient d'ail\leurs pas tres exigeants en ce qui concerne la
qualitt du beurre. qui ne pouvait’ se conserver durant ,une longue
période. (

lls'est développé en Allemagne la consom~ation 'd'un fromage
dénommé Quark et préparé e~ partant de caillebotte de lait écrémé,
que l'on 'consommait soit a I'état frais, soit aprés mdrissage. Cette
fabrication constituait un excellent débouché' pour I'excés de lait
écrémé provenant des crémeries.

La fabrication des laits condensés et des laits en poudre s'est
considérablement développée pendant la guerre, pour répondre aux
-besoins des forces armées. Les trois principales usines se trouvant en
zone britannique sont équipées d'installations. de pulvérisation du
lait. Le manque dé' boites de conserve a ~onduit ces industries a
expédier le lait condensé écrémé' dans' 'des' récipients protégés inté-
rieurement par un vernis noir et les résultats obtenhs ont été assef
satisfaisants.

La pasteurisation.a froid d~ lait

. Quelques travaux intéressants ont été entrepris en Allemagne
sur l'influence de la lumiére ultra-violette sur le lait. On sait qu'il
est possible d'enrichir le lait par irradiation en vitamine D, ce
traitement permet en outre de détruire, daprés les spécialistes,
-les bactéries protéolytiques, productriiees de spores, ainsi que tous
les organismes pathogénes, ce qui permet d'améliorer/les qualités
de conservation du lait. '

Deux établissemerits en- Allemagne  appliquent ce traitement.
L'un ne constitue qu'une usine pilote, l'autre, au contraire, repré-
sente, une Vvéritable inetallat.ionindustcielle comprenant trois unités
- capables de traiter chacune environ 450 litres de lait a I'heure. Le
lait passe dans des tubes dé quartz de .| cm. de diametre intérieur,
de 100 metres de longueur, exposés a la lumiere ultra-violette. On
utilise une longueur d'onde de 2:537 A. -Un troisierne atelier de
traitement par les rayons ultra-violets est en co~rs d'installation,
a l'Institut  des Recherches' laitieres de Kiel, ou-il fonctionnera sous
la direotion.duPrMorm. '

La fabrication continue du beurre

Nous avons eu déja l'occasion de parler ici méme de la fabrication
continue du beurre par le procédé Alfa. A co6té de ce procédé, Ila
méthode Fritz a été encore peut-étre plus utilisée. Le procédé Fritz
n'est pas autre chose qu'une accélération du; barattage normal,
la créme est agitée, afin de former des granules de beurre et du
petit-lait, On comme~ce tout d'abord par écrémer le lait et la creme
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obtenue renfermant 40 a 45 % de' graisse' est pasteurisée a 95°,
puis refroidie immédiatemenb au-dessous de 100. La créeme refroidie
'pénétre alors dans hn cylindre de 250 mm. de longueur et de 250 mm.
de diametre, .refroidi par de l'eau. La créeme se répand sous forme
d'une mince pellicule. sul' les parois du cylindre, a l'intérieur duquel
se trouvent quatre lames horizontales tournant a trés grande
vitesse. En moins de deux secondes, ily a formation de granules de
beurre qui tombent dans un autre c¢ylindre contenant deux vis de
150 mm. de diamétre tournant en sens inverse. Le beurre est ainsi
obligé cie passer 'entre les filets des vis, ce qui exprime l'eau. Le
beurre traverse ensuite.une plaque perforée et est ensuite automa-
tigueme~t empaqueté.

AMERIQUE CENTRALE
L'industrie  laitiere a Cuba

Les cing principales fabriqL\Jes de fromage a Cuba annoncent
pour 1941 une production supérieure a 3 millions de kg., les types
les plus courants de fromage étant le Patagras, le gruyere, le Cheddar
et le Roquefort. Par ailleurs, on estime que la production de fromage
dans les ferme .dépasse 2.000 .tormes. . ~

En ce qui concerne les chiffres de la production .des autres pro-
duits laitiers, nous citerons les suivants: lait condensé : 713.000
caisses de 48 boites de 14 onces (augmentation de 6 % par rapport 3,
1946); créme glacée : 6.700.000 pounds (augmentation de 1Q %
par rapport a 1946); lait écrémé en .poudre :,118.000 pounds.
L'embargo sur les exportations de produits laitiers est toujours en
vigueur. Les importations 'se sont élevées en 1947 a ,11.662.000 kg.

.'de lait condensé’, 661.000 kg. de lait en poudre et 528.000 kg. de
beurre. /'

L'industrie laitiere du Honduras
°

Les vac es Hans ce pays sont assez nombreuses, mais la pro-
duction est basse. Peu d'efforts ont en effet été entrepris en vue
daméliorer la 'race et ce n'est qu'a partir de 1920 que 'quelques
taureaux reproducteurs ont été importés des Etats-Unis. La
production d'un animal oscille entre Ifi et 2.5pounds d'elait par jour
obtenu par deux traites. .

Le lait est généralement vendu non pasteurisé, et est livré dans
des récipients fournis par les consommateurs eux-mémes. Certaines
sociétés américaines ont commencé' a créér . des "laiteries, mais
s'efforcent de posséder lem-s propres troupeaux de vaches laitieres.
Il s'est créé récemment la Cornpania IndustrialeLechera  qui espére
entreprendre  prochainement, par des méthodes modernes, la
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production du \ait pasteurisé, de la créme, du beurre, de la créeme
glacée et des fromages.

La situation laitiere de Haiti

Par suite des condition~' économiques défectue~ses de ce pays,
I'industrie’ laitiére 'n'est pas trés florissante. Les frais de production
sont élevés et le marché est peu développé. La plus importante
laiterie fonctionne & Port-au-Prince, sous le controle du Service
national de la production' agricole, filiale du Département de
I'Agriculture.  Cette installation produit du lait ‘pasteurisé, de la
creme, du beurre et du fromage. Pal; ailleurs, la presque totalité
du lait produit pal' les fermes est vendu ‘par les paysannes qui. le

livrent a domicile a dos d'ane. Le'lait n'est jamais pasteurisé et
est souvent mouillé. . ,

La production de be~rre' et de fromage est trés faible et on
estime que la production d.e beurre ne dépasse pas 500 livres par
jour dans' tout le pays. On trouve quelques fabriques de crérne
glacée qui ne sont soumises a,aucun contrbéle sanitaire.
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Cusset (F). - Vocabulaire technique anglais-frangais et
frangais-anglais. I vol. relié 11x 11> .'591 pages. Editeur
Berger-Levrault, .5 rue Auguste-Comte, Paris (6€), 1947. Prix:
225 francs.

S'il est facile de parvon ir assez rapidement a s'exprimer dans une langue
étrangere, il est, souvent difficile d'acquérir une exacte connaissance des
termes propres et, en particulier, des. mots et des expression s techniCJ[ICs.

La nécessité pour les techniciens francais de connaitre et de comprendre
les progres industriels réalisés depuis 1940, prinoipalernenf dans les pays de
langue, anglaise, montre tout de suite l'importanc~ et l'intérét d'un, diction-
naire spécialisé apportant aux spécialistes dela métallurgie, de I'électricité,
ide la mécanique; des sciences, la traduction des expressions et mot« tech-
niques.

Nous pensons que louvrage que nous présentons doit avoir sa place dans
les bibliotheques des écoles dlngénieurs, des écoles professionnelles et dans
celles des 'divers spécia listos.

.L'éd it.ion de ces vocabulaires coincide avec le moment ou les relations
entre les industries francaises et les irrdust r-ies anglaises et américaines vont
devenir de plus en plus fréquentes et nous sommes persuadés du juste succes
d'~n tol ouvr~,g~. 'G. Thieulin.
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