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Technique a laferme

L’idée et sa réalisation

Cuisine
ambulante
sur
remorque

Hans Broch, domaine de Rosenau, Oberkirch (LU) était employé dans le batiment;

c’est dans I'atelier d’entreprise qu'il a acquis son savoir-faire de mécanicien.

La mise en valeur des déchets de cuisines provenant de cantines et destinés
a I’engraissement des porcs est soumise a de séveres prescriptions vétéri-
naires en matiére de contamination. Hans Broch, qui gére une exploitation
laitiere avec production porcine, a réussi, aprés maintes tracasseries ad-
ministratives, a obtenir une autorisation pour une installation mobile qui ras-
semble et cuit les déchets de cuisines. L'Office vétérinaire du canton de Lu-
cerne lui a accordé cette autorisation aprés de rudes négociations pour ne
pas étouffer dans I’ceuf une découverte qui pourrait se révéler intéressante

a l'avenir.

Devant la porcherie, plus rien ne té-
moigne des taches pénibles qu’impli-
quaient la manipulation et le nettoya-
ge des lourds bidons.

Récolter et redistribuer les récipients
vides aux hopitaux, cantines, homes
pour personnes agées, etc. de Sursee
et environs sont désormais des taches
qui appartiennent au passé. Pour rem-

g

Fiers de leur époux et pere: Marlise
Broch et les enfants Erika, Roland, mé-
canicien sur machines agricoles qui a
dessiné les plans de I’installation. Da-
niel (absent sur la photo) a pris une part
active a sa construction.
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placer ces va-et-vient, on apergoit une
dréle de remorque agricole, haute sur
roues. Sous la bache de cette remor-
que se dissimule une petite merveille
technique: un procédé qui met en va-
leur les déchets de cuisine en les fai-
sant passer, de fagon rationnelle, éco-
logique et hygiénique par la panse des
porcs. Ainsi, une prestation importan-
te voit le jour dans un secteur ou les
frais d’élimination augmentent de plus
en plus.

Antécédents

Selon les explications de H. Broch, I'un
des principes de base de I’'alimentation
des porcs avec les déchets de cuisines
réside dans le fait d’isoler dans deux
locaux strictement séparés, pour des
questions de contamination, la matié-
re livrée qui sera réchauffée, de celle
qui sera entreposée jusqu’au moment
de la distribution aux porcs. Pour des
raisons techniques, H. Brochn’apu ap-
pliquer ce principe a son ancienne cui-
sine. Il y a quatre ans, il a réfléchi a la
facon de faire cuire et de préparer une
«soupe» destinée a I'’engraissement de

Tracteur: transmission universelle de
I’énergie par I'hydraulique, la prise de
force et méme par la batterie

ses porcs (60 places et 10 truies). Pour
ce faire, le critére déterminant n’a pas
été en premier lieu la séparation archi-
tectonique des locaux mais plutét les
maux de dos consecutifs a la manipu-
lation des récipients et a la cuisson de
la nourriture. En effet celle-ci était cuite
dans des réservoirs de 1000 litres de-
venus trop petits et devant subir 9 la-
vages hebdomadaires. De plus, il res-
tait a faire encore tout I’entretien sani-
taire de la cuisine, intérieur et extérieur
compris. Entretemps, H. Broch acongu
une solution déconcertante.

Le train agricole a
remorque

D’une largeur de 2.30'm et d’une hau-
teur de 3.85 (éléments supplémentai-
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res inclus), la remorque spéciale me-
sure 5 metres. Sa hauteur exige I’utili-
sation d'un essieu pour remorque
abaissée que H. Broch s’est procuré
aupres d’une entreprise de transport. |l
construit lui-méme le chassis, tenant
compte des divers éléments de la re-
morque. Le plan de l'installation est
réalisé par son fils Roland, mécanicien
sur machines agricoles, comme travail
de dipléme. Equipée de freins hydrau-
liques, la remorque est conforme en
tous points aux prescriptions de 'OCR
pour véhicules agricoles a moteur et
pése — avec sa construction spéciale —
environ 5t a vide et atteint 9 t a pleine
charge. Le tracteur de puissance
moyenne est bien entendu équipé
d’'une soupage de frein. En tournée,
I'installation est alimentée non seule-

Départ pour
a tournée.

ment par la prise de force et I’hydrau-
lique du tracteur mais aussi par une
batterie électrique.

Les éléments dela
remorque

Le cceur de I'installation — élément le
plus important — est le tank ovale de
4000 litres en tole d’acier anticorrosif
avec isolation extérieure, destiné au
réchauffement et a ’lhomogénéisation
de la «<soupe». Les déchets de cuisine
sont déversés dans le réservoir par
deux orifices placés sur la plate-forme
de travail. Aprés chaque tournée
(mardi, jeudi et samedi), la cuisine am-
bulante est raccordée par un tuyau au
bas du réservoir; le liquide est alors
amené a ébullition au moyen d’un jet
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Installation de lavage automatique

Plate-forme issue d’un élévateur

devapeur. Un mélangeur fixe est monté
a un moteur électrique de 8,5 kW et
procéde en méme temps a I'homo-
généisation. La masse liquide s’écou-
le ensuite par un évier pour passer au
travers d’une passoire grossiére qui éli-
minera ainsi tous les corps étrangers
tels les couteaux, fourchettes et cuil-
lers. La «soupe» ainsi préparée sera
déversée directement dans les réci-
pients réservés a I’entreposage inter-
médiaire.

La batterie du tracteur alimente la
plate-forme de levage placée a I'ar-
riere de la remorque pour élever per-
sonnes et marchandise a 2 m du sol.
La plate-forme de travail sert a la fois
de protection au tank en acier, lequel
est flanqué de deux réservoirs rectan-
gulaires de 900 | sur la partie avant:

La construction élevée des éléments a
exigé un essieu spécial pour remorque
abaissée.

celui de gauche est rempli d’eau addi-
tionnée de soude comme adoucissant.
Un serpentin réchauffeur éléve la
température a 70° C. (Le réservoir de
droite recueille les eaux usées.)

La partie la plus curieuse de cette ins-
tallation est certes le lavage automa-
tique placé au-dessus du réservoir a
eaux usées: la personne aux comman-
des place les récipients vides dans le
compartiment de lavage, les débaras-
se desrestes de nourriture al'aide d’'un
jet a haute pression et serre couvercles
et récipients sur deux carrousels. Le
programme de lavage s’enclenche sur
simple pression d’ un bouton: un sys-
téme électronique intégral, branché sur
batterie, guide plusieurs cylindres hy-
drauliques par des capteurs électro-
magnétiques. Le tout forme une méca-
niqgue compliquée pourvue de jets a
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Technique ala ferme

Larigueur de la loi

L'Office vétérinaire cantonal qui délivre les autorisations s’abstient de
toute agitation méme en regard d’un développement remarquable. En
fin de compte, 'administration a tout de méme adopté une attitude po-
sitive. Complément de notre article, la prise de position de cet office:

«Afin de s’épargner de durs travaux, Hans Broch a entrepris, il y a quelque
temps, de mécaniser une partie de ses taches. Pour ce faire, il a construit
une installation automatique de nettoyage pour récipients ainsi qu’un nou-
veau systéme de réchauffement. Au cours de ses travaux de rationalisation,
H. Broch a congu une cuisine compléte sur roues.

Cette solution correspond aux prescriptions de I’Office vétérinaire fédéral en
matiére de contamination et aux directives qui stipulent les conditions de ré-
colte et de recyclage de déchets destinés a I'alimentation des animaux. Les
points les plus importants a observer sont le réchauffement de la nourriture,
I'étanchéité et le nettoyage des récipients.

L'efficacité de cette méthode reste encore a prouver. L’autorisation de I'Of-
fice vétérinaire a été accordée au vu de I'installation.

L'avenir démontrera si toute cette dépense d’énergie pour exploiter une cui-
sine ambulante se justifie et si la technique qu’elle requiert répondra, a la lon-

gue, aux exigences quotidiennes sans trop de lacunes.»

haute pression (compresseur branché
a la prise de force) qui nettoie, de fagon
impeccable et rapide, I'intérieur et I’ex-
térieur des couvercles et récipients. Ce
procédé permet de réduire les mauvai-
ses odeurs au minimum et les réci-
pients restent ensuite chez le client.
Ainsi, le nettoyage difficile et la redis-
tribution de ces derniers sont sup-
primés et le risque de contamination
de germes pathogénes est nettement
amoindri.

Le gain

Il est difficile de quantifier le capital in-
vesti en temps, nerfs et volonté de
réussir qu’a nécessité cette découver-
te par son développement et par la

construction de la remorque spéciale,
réalisée par H. Broch. Financiérement,
cette installation codte a son inventeur
prés de 80000 francs. Si cette somme
englobe les frais «d’apprentissage», il
ne pense pas qu’une nouvelle installa-
tion mobile reviendrait bien moins cher.
Bien que la séparation des locaux ait
été certainement un atout majeur, le
critére décisif fut sans doute I'écono-
mie de 15 heures hebdomadaires de
durs travaux, économie réalisée grace
a 'automatisation du lavage. Ce n’est
pas moins de 34 clients a Sursee et en-
virons, centre paraplégique de Nottwil
compris, qui profitent de ce service de
recyclage moyennant un abonnement
mensuel de fr. 40.— et ils s’acquittent
volontiers de ce montant car ils appré-

Etonnement de
la part du chef
de cuisine du
Centre paraplé-
gique suisse de
Nottwil: il com-
prend enfin
pourquoi les ré-
cipients qui
recueillent les
déchets de cuisi-
ne sont si prop-
res!
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cient la fiabilité de ce service a domici-
le et le nettoyage impeccable des réci-
pients. Un groupe de ménages privés
utilise également cette prestation dans
le but d’éviter une place commune de
compostage. Hans Broch fait I’éloge
des bonnes relations qu’il entretient
avec la commune et cette derniére ap-
précie qu’un des secteurs du recycla-
ge des déchets ait trouvé une solution
aussi rationnelle. Zw.
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