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UNE VISITE A STALDEN

Fabrication du lait stérilise.

(Suite.)

[l est essentiel de leur amener un
jet de vapeur pour dissoudre ct en-
trainer toutes les maticres grasses,
car le nettoyage de tous les appareils
e, en général, une propreté absolue
dans toutes les manipulations, sont
des points d’une importance capilale.

Apres remplissage, ‘les bouteilles
sont rangées en série sur des wagon-
nets supportant le stérilisateur. Il
faut, en effet, chauffer toutes les bou-
teilles ensemble, & une tempdérature
assez olevée, et pendant quelles y
sont soumises, les fermer toutes, afin
’étre parfaitement certain (uaucun
bacille n’a pu y rester. Cest ce que
L'on obtient ev les rangeant dans les
stérilisateurs, sur lesquels on rabat
des couvercles joignant hermélique-
ment. Un courant de vapeur d’eau
sous pression ¢chauffe le tout a une
lempérature convenable, et, aussitot
le temps néeessaire ¢eoulé, un dis-
positif particulier permet de fermer
depuis Pextéricur toutes les bouteil-
les a la fois. De cette manicre, cha-
que bouteille doit donner Ie coup du
marteau d'cau, car il ne doit pas y
rester d’air au-dessus du  liquide.
Cette constatation devrait toujours
otee faite avant usage, chaque more
devrait s’en assurer avant d’ouvrir
une bouteille.

Si le coup du marteau d’eau n’est
pas bien net, la fabrique rembourse
ou remplace la bouteille non ouverte.

Les bouteilles sont ensuite rangées
en séries dans des sortes de paniers
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et plongées dans un bain  d’eau
froide.

Les boites sont aussi Pobjet de
grands soins dans leur nettoyage et
leur remplissage. Il faut d’abord s’as-
surer de leur parfaite ¢tanchéite, ce
que l'on fait avec le vide, un mano-
metre décelant immeédiatement  les
plus petites fuites.

A Stalden on n"admet pas de met-
tre une goutte de soudure pour bou-
cher un petit trou, la soudure ris-
quant d’avoir une influence sur la
qualité du produit, et la boite est plu-
tot jetée aux rebuls.

Iinsuite il faut les laver soigneuse-
ment ct les stériliser. A la sortie du
stérilisateur, on les remplit avece le
lait storilise et on fixe aussitot le cou-
vercle. Le joint est ¢galement fait
avec un anneau de caoutchoue, et
une nouvelle machine fixe définiti-
vement le couvercle sur la boite, On
obtient ainsi des boites absolument
remplies, dans lesquelles il ne reste
pas trace d’air et dans lesquelles, au
secouage, on ne sent pas le plus pe-
tit mouvement de la substance —
¢'est ce phénomene tres special qui
a valu a la Sociéte laiticre, & coté de
la médaille dor, a I'lixposition de
Geneve, une mention toute spcciale
du Jury.

Les bouteilles, de leur cote, sont
munies d’un fil & leur fermeture, le-
quel est plomb¢ pour empécher la
contrefacon. linsuite vient le collage
des ¢ticqquettes, 'empaillage et la mise
en caisse.

Un coté excessivement important
de la surveillance de tous les instants
qu’il faut déployer dans une indus-
trie pareille, réside dans la prise des



eéchantillons et leur examen immé-
diat. 1l faut en prendre le poids spe-
cifique, y doser l'aciditeé, la quantité
de matieres grasses, en faire l'essai
de la fermentation. On suit, & Stal-
den, les méthodes de dosage preco-
nisées par le D' Gerber, qui donnent
de tres bons résultats, surtout des
résultats  absolument comparables
entre eux.

Des changements notables dans les
résultats obtenus chaque jour indi-
quent aussitot un changement d’ali-
mentation, de soins, de propreté, etc.

Or, il est essentiel de ne pas mélan-
ger a une grande quantité de lait tel
ou tel autre qui pourrait le contami-
ner. Les divers fournisseurs del'usine
ont des contrats trés stricts avee
cette derniere et sont soumis & une
surveillance trés active. 1 a fallu
d’abord obtenir partout une beaucoup
plus grande proprete, soit pour les
gens, soit pour les bétes : déja main-
tenant de grands progrés ont etbe
taits; par exemple, le vacher se la-
vera toujours les mains avant de
traire ; il lavera et essuiera soigneu-
sement, avant la traite, les trayons
de la vache. Ce sont d’excellentes
habitudes u’il faudrait voir se géné-
raliser davantage. Dans beaucoup
d'endroits, la Société est arrivée a
faire installer des fontaines la ou il
manquait d’eau, et exige la plus
grande propret¢ dans le nettoyage
des ustensiles. Les bidons eux-mé-
mes dans lesquels est apporté le lait,
sont laves et stérilisés a 'usine deux
fois par jour, a la vapeur sous pres-
sion. L’inspecteur de la fabrique a
une vie bien mouvementée, avant
toujours a courir de droite et de
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gauche pour une surveillance inces-
sante, ,

[l ne s’est présenté que rarement
des cas de fraude, constituce toujours
par laddition d’eau au lait; mais le
lait et son industrie font la richesse
du pays et les habitants n’admettent
pas plus que les tribunaux qu’on
joue avee un sujet aussi sérieux
aussi de bonnes condamnations ont
vite calmé les amateurs de ce genre
de tromperie.

Les variations du marché forcent
Pusine a fabriquer aussi du beurre,
qui se fait de la mani¢re bien con-
nue, a laquelle il taut ajouter la spé-
cialité de ne jamais toucher la sub-
stance avec les doigts. Toutes les
manipulations se font a laide de pa-
lettes en bois, et on obtient un pro-
duit absolument délicieux. qui s’ex-
pedie en caisses par livres, demi et
quart de livre. '

Grace a lintelligente direction, la
fabrique est en train de se dévelop-
per normalement; ses produits sont
toujours plus connus ¢t apprécics
partout, car on les rencontre dans le
monde entier, sur terre ¢t sur mer,
dans les chaumieres, les palais, et
ce n’est pas un des moindres sucees
de la fabrique que de savoir ses pro-
duits appréciés par tout le monde
et de conserver, entre autres docu-
ments analogues dans ses archives,
la lettre qui linforme que la prin-
cesse de Galles a ordonné & son di-
recteur des voyuges de ne plus tenir
de vaches & bord de son yacht, le lait
exquis des Alpes bernoises rempla-
cant le lait fraichement trait.
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