UNIVERSITE DE N_EUCHATEL - FACULTE -DE DROIT
Section des sciences commerciales, économiques el sociales

LE ROLE ECONOMIQUE
DE L’INDUSTRIE LAITIERE

THESE

présentée A la Section des sciences commerciales, économiques
et sociales de la Faculté de Droit de I'Université de Neuchétel
pour obtenir le grade de
Docteur és sciences commerciales et économiqnes

par

"EDOUARD SUPPIGER

NEUCHATEL
IMPRIMERIE DELACHAUX ET NIESTLE S. A,
1957 -



'LE ROLE ECONOMIQUE
DE L"IND_USTBIE LAITIERE



Monsieur Epovaro SuppicEr est autorisé & imprimer sa
thése de doctorat és sciences commerciales et économiques :
Le role économique de Uindusirie laitiére. 11 assume seul la res-
ponsabilité des opinions énoncées.

Neuchatel, le 11 jnillet 1956.

Le Directeur de la Seclion des sciences
' commerciales, économiques ef sociales

P.-R. RossgeT ‘



INTRODUCTION

Le lait joue un trés grand réle dans notre économie nationale,
d’une part parce que les Suisses ont I'habitude de consommer
- chaque jour 0,65 litre ! de lait frais en moyenne et une guantité
correspondante en produits laitiers, et d’autre part parce que
I'économie laitiére participe en moyenne pour 34 %, * au rende-
ment total brnt de notre agriculture. Les problémes économiques
qni se posent avant tout touchent la production et la répartition
de ce produit. Etant donné que le lait est une denrée trés péris-
sable (il se gite en deux jours), il constitue un des problémes
de la répartition des biens des plus difficiles a résoudre. En outre
la production varie sensiblement d’une saison a l'autre tandis
que la consommation de lait frais reste 4 peu prés stable. Les
livraisons de lait atteignent par exemple 1 769000 g en mai
pour redescendre & 1 019 000 q eu décembre (cela pour I'année
1949 3), Afin que chaque personne regoive son lait tous les jours,
notre agriculture doit prévoir.une surproduction % Une partie.
de ces excédents est justement utilisée par l'industrie laitiére
qui évite ainsi des pertes aux paysans et anx consomma-
teurs.

En plus de cette fonction, nons étudierons dans la seconde
partie de ce travail les antres services rendus par l'industrie
laitiére 4 notre économie.

1 Stalistique laititre 1949, Brougg 1950. p. 23.

t Message du Conseil fédéral & U Assemblée fédérale a Vappui du projet de la loi
sur Pagriculture du 19 ;anv:er 1961, p. 60. (Le rapport du secrétanat des paysans
4 Brougg indique 41 %, novembre 1951.)

3 Statistique lnitidre 1949, Brougg 1950, p. 11.

4 Voir 4 ce sujet: O, HOWALD, Einftihrung in die Agrarpolilik, Bemc 1946
« Besonderheiten der land\urtscha{tlmhen Produktion. »



Méme si les politiciens, les agronomes et les économistes
ont largement traité les problémes du lait, I'industrie laitiére
par contre n’a jamais fait 'objet d’études économiques parti-
culiéres. Cette raison nons engage 4 examiner son réle dans
I’économie.



PREMIERE PARTIE

Le réle de I'industrie laitiére
-dans sa propre économie



§ {. EVOLUTION ET SITUATION ACTUELLE
DE L'INDUSTRIE LAITIERE

I. DIFFERENTS MODES DB UTILISATION OE LA PRODUCTION

I’emploi du lait servant 4 la nourriture de I'homme était
déja econnu des peuples primitifs. Chaque fois que les archéo-
logues trouvent des traces d’hommes, ils constatent que ces
derniers connaissaient le lait. Ils I'ont naturellement consommé
cru, sortant directement des mamelles. Dés qu’ils se sont rendu
compte de la haute valeur nutritive du lait, ils ont essayé de
transformer cet aliment pour qu'il soit susceptible d’étre
conservé, Ainsi ils sont bientét arrivés a fabriquer le fromage
et le beurre. Les origines de ces deux produits sont inconnues.
Les auteurs grecs et latins, par exemple Homére et César, en
parlent déja.

" En ce qui concerne le développement de I’économie laitiére
en Suisse, nous trouvons les premiéres traces d’une production
laitiére il y a 2000 ans. Les troupeaux de vaches vivaient alors
dans les piturages de nos préalpes et la [romagerie se développa
rapidement dés le xine siécle.

Ce n’est qu’au xvur® siécle que les fromageries se dévelop-
pérent sur le Plateau suisse et qu'on commenca de tenir les
" vaches dans les étables. Du fait de I'industrialisation de natre
pays, nos villes s’agrandirent et le ravitaillement de la popula-
tion en lait frais posa pour la premiére fois des problémes.
Au moyen ige les citadins gardaient assez de vaches en ville
pour satisfaire leurs propres besoins en lait. C'est le systéme
des ¢ nourrisseurs» ! qui fonctionnait encore au début du

' M. Beau, Le lait et Uindusirie taitiere, p. 30,
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x1x¢ siécle. Au point de vue de I'hygiéne ce systéme était insuf-
fisant et il fallait une organisation commerciale permettant
d’amener le lait de la ferme, et de le distribuer a I’état frais
aux consommateurs. La premiére laiterie fondée a cette fin
fut Ja maison Galliker 4 Lucerne en 1862. La littérature parle
du systéme des ¢ approvisionneurs » 1,

Au début de l'industrialisation en Suisse, on étudia le pro-
bléme de la conservation du lait. On pensait au ravitaillement
des villes, parce que le systéme des « nourrisseurs » ne suffisait
plus. Le prix de revient du lait produit dans les villes devint
aussi trop élevé. Certains avaient déja pensé 4 'exportation vers
les tropigues. Beaucoup de colons européens et suisses vivant
dans ces pays devaient se priver d'un lait de honne qualité.
Les Suisses occupés a 'étude de ce probléme ne sont pas arrivés
4 un résultat avant I'Anglais Newton qui a constaté, a la suite
de recherches dans son laboratoire, gue le lait peut étre con-
servé par la concentration sous vacuum et par 'adjonction de
sucre.

Cette invention fut exploitée pour la premiére fois indus-
triellement par 1’Ameéricain Gail Borden en 1856 et les fréres
Page introduisirent I'industrie laitiére en Suisse. En 1866 ils
fondérent I'Anglo-Swiss Condensed Milk Co. avec siége a Zurich
et usine a Cham (Zoug).

En 1872 la- méme compagnie fondait déja deux nouvelles
fabriques et celle-ci fusionna plus tard avec la maison Nestlé.
La fin du xix¢ siécle a vu I’établissement de fabriques de lait
condensé et de lait stérilisé dans tous les centres de production..
La Compagnie Laitiére des Alpes Bernoises et la Compagnie
Laitiére Suisse &4 Hochdorf furent aussi fondées a cette époque
(1892 et 1895). ,

La renommée de la Suisse comme pays producteur de lait
et de fromage était grande; elle facilita 'exportation de lait
condensé et de lait stérilisé. Le lait suisse était bientét demandé
partout en Europe et méme dans les régions tropicales.

' M. Beau, Le lail el 'indusirie laiiitre, p. 31.
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. L’exportation de ces produits se développa comme suit :

1877 5499 t
1881 11591 t
1886 13 106 t

Moyenne par an ?:

r

. 1890 - 1900 19500 ¢

-1901 - 1910 31000 t
1911 - 1920 32900 t
1921 - 1930 28050 t

La premiére période de haute conjoncture de l'industrie
laitiére se déroula pendant les années de guerre 1914-18, Méme
" si les possibilités d’exportation n’existaient plus, U'industrie
produisait 4 fond pour le marché indigéne. La fabrication du
lait en poudre (1911} ne se développa que trés lentement, parce
que les méthodes de production n’étaient pas encore satlsfal-_
santes.

. En 1915, le 5,38 9, de la production de lait suisse était
pris par l'industrie 'laitiére. .(La production totale était de
26 000 000 de quintaux et 1400000 g furent transformes en
lait condensé et en lait en poudre.)

Dans les années 1926 a 1930, le 4,36 % de la production
laitiére était encore travaillé dans les fabrigues. Pendant la
crise qui suivit, 'industrie laitiére a beauconp souffert et seu-
lement 1-1,5 9%, de la production laitiére a pris le chemin des
condenseries. Si I'industrie laitiére n’avait pu uvtiliser les grands
excédents de lait écrémé, 1ls seraient restes presque totalement
inemployés.

La cause de ce recul ne réside pas dans Vindustrie laitiére.
Dépendant de l'exportation dn lait condensé, la rentabilité
de notre indnstrie varie selon la situation économique mon-
diale. Le pouvoir d’achat des pays importateurs de lait condensé

1 A. WipMER, 50 Jahre Schweiz. Milchwirischaft, p. 22.
* H. HovLzeR, Die Schweiz. Milchwirlschafl, p. 497.
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(surtout les pays tropicaux) tombait rapidement en 1930,
tandis que le coit de production restait trés élevé en Suisse.
Les autres industries d’exportation sonfiraient aussi de cette
situation pendant cette période-la.

Différentes fabriques de lait condensé durent fermer leurs
portes (des succursales de la maison Nestlé et Berna Milk Co.
Thun) 1. L’existence de la maison Nestlé n’était cependant pas
meuacée parce que cette derniére développa ses institutions 4
I'étranger. A partir de ce moment-la, toutefois, cette maison
ne joua plus un réle de premier plan dans notre économie
nationale comme producteur de lait condensé.

Au point de vue financier et commercial 'expatriation était
la meilleure solution. Pour une autre industrie celte décisien
ne donnerait pas lieu 4 autant de discussions.

Dans lintérét de 1'économie nationale, I'industrie laitiére
devrait trouver une autre solution. D’aprés nous, la Compagnie
Laitiére Suisse & Hochdorf et la Compagnie Laitiére des Alpes
Bernoises ont résolu le probléme d’une maniére plus intéressante
pour 1’économie nationale. Elles ont rempli leur role envers
I'économie laitiére et ont survécu a la crise par I'adjonction de
la fabrication d’antres produits. Nous reprendrons ce prabléme
dans la seconde partie de notre travail. '

11. LES ENTREPNISES DE L INDUSTRIE LAITIERE ?

a. La Nestlé Alimeniana S. A. a Vevey

C’est une société holding mondiale d’une grande importance.
Elle posséde actuellement 125 [abriques de produits de marque
dans les cing continents (sans compter les fabriques de lait
en poudre & des fins indwustrielles). Cette maison Iut Iondée,
comme nous 'avons déja dit, en 1866 et fabriquait au début
du lait condensé sucré et ensuite les Iarimes lactées de Henri

' 50 Jahre Schweiz. Milchwirtschafi.

? D'aprés les rapports annuels, des articles de journaux, des prospectus de
différentes maisons.
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Nestlé. Son développement international commenga déja au
x1xe siécle. En 1929 la maison fusionna avec les fabriques de
chocolats Peter, Cailler et IKohler et ce groupe renforgd son
pouvoir industriel par I'affiliation de quinze fabriques Maggi en
1947. La holding participe aux principales entreprises sui-
vantes * : la Société des Produits Nestlé S. A, 4 Vevey, la Société
Nestlé (Belgique), la Nestlé’s Milk Products Ltd. a Londres,
la Dentsche” A, G. fiir Nestlé Erzeugnisse, la Sarotti A. G. a
Berlin, la Société Nestlé (France), la Nestlé Nordisk Aktieselskab
au Danemark, la Sociedad Nestle AEPA & Barcelone, la Societa
Nestlé 4 Milan, la Nestlée & Anglo Swiss Milk Products Ltd. a
Gibraltar, la Nestlé Milk Products Inc. 4 New-York, la Compania
Nestlé de Cnba, la Nestlée (Argentina) SAPA, la Nestlé (South
Africa) Litd. 4 Durban, la Nestlé’s Food Specialities (Anstra-
lasia) Ltd.

Anjourd’hni les différentes usines de la holding Nestlé
Alimentana Company S. A. fabriquent des produits laitiers,
du chocolat, dn Nescafé et des soupes Maggi. En ce qui concerne
les produits laitiers, Ja fabrication des farines lactées, inventées
en 1867 par Henri Nestlé, fut maintenune. La création de laits
en poudre acidifiés (Pélargon, lait entier et Elédon, lait demi
écrémé) a fait la grande renommée de la maison Nestlé¢ dans
Palimentation des nourrissons. Le centre intellectnel de Nestlé
est resté en OSnisse. Les laboratoires scientifiques a Vevey
travaillent avec les pédiatres les plns connus, développent et
essayent les nonveanx produits. J1 existe deux fabrignes Nestlé
en Snisse. Tandis que I'usine de Broc s'occupe exclusivement
de ]a fabrication du chocolat, le lait condensé sncré « La laitiére »,
le lait condensé non sucré « Idéal » ainsi que les antres prodnits
laitiers sont fabrigués & Orbe. Les spécialités Nestlé pour
nourrissons sont entre autres: Pélargon et Elédon, laits aci-.
difiés; Nido, lait entier en pondre; Nestogen, lait demi-écrémé
sucré; Nestargel, une poudre épaississante; Arobon, & base de
farine de caroube, etc, '

! Hentsch & Cle, Gendve, Circulaire N 61, février 1953,
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Etant donné que la Nestlé Alimentana Company S. A.
posséde des usines sur tous les continents, I'exportation de ses
produits laitiers n’est pas trés importante. L’usine d’Orbe
fabrique principalement pour le marché suisse. Vu le grand
développement de la maison Nestlé et I'importance de ses pro-
duits, elle réalise chaque année des béunéfices considérables,
méme si certaines fabriques sont déficitaires. En 1952 la maison
distribua sur un capital actions de Fr. 65,2 millions la somme de
19 millions en, dividendes, tantiémes et payements aux bons
d’amortissement.

b. Oursina S. A. Konolfingen

Cette société holding fut fondée en 1892 sous le nom de
Société Laitiére des Alpes Bernoises dont la raison sociale
fut changée en 1926 en Qursina S. A. Elle groupe deux entre-
prises suisses, la Société Laitiére des Alpes Bernoises 4 Stalden
et la Fabrique suisse des produits au lait Guigoz S. A. Vuadens.
En 1951 une nouvelle société fut fondée 4 Berne, I'Alpura §. A.
Cette maison s’occupe de la propagation de la nouvelle invention
de YOursina S. A. qui est I'upérisation du lait. Cette nouvelle
méthode de conserver le lait représente une grande amélio-
ration par rapport a la pasteurisation et la stérilisation. Le lait
soumis 4 l'upérisation est exempt de germes pathogénes et
n'a aucun gofit de cuisson. De plus la holding groupe diverses
maisons a I'étranger. La Compagnie générale du lait, Rumilly,
(l1aute-Savoie) avec une: seconde fabrique i Chel-du-Pont
(Manche). Ces maisons Tabriguent dn lait condensé Mont-Blanc
et dn lait en poudre Guigoz. L’Allgiuer Alpenmilch A. G. et
I'Alete Pharmazeutische Produkte G.m.b.H. Munich possédent
des usines 4 Biessenhofen et Weiding, — Le lait Guigoz, Paris
et Bruxeiles, et la Sccietd ltaliana Prodotti Guigoz, Turin,
sont les sociétés de vente pour les produits Guigoz. — La N, V.
Vereenigde Veluwsche Melkproductenfabrieken 4 Nunspeet
est la maison de la holding en Hollande qui exporte la plupart
de ses produits en Asie et en Afrigne. En Australie, la Tongala
Milk Products Ltd. 4 Melbourne défend les intéréts dn groupe.
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aa. La Société Laitiére des Alpes Bernoises d Stalden utilisa
an debut de son activité les licences achetées A I'étranger par
I’hételier suisse César Ritz pour fabriquer du lait stérilisé. Bien-
tét on commenca & fabriquer du lait condensé, d’abord non
sucré et ensnite sucré. .Ces produnits vendus sous la « Marque
A4 I’Ours » ont trouvé de bons débouchés, surtout en Extréme-
Orient. ‘Pour répartir les risques de cette maison, on créa, en
1933, un nouvean département on l'on fabriqna dés lors des
confitures et des conserves de fruits et de légumes ponr le
marché national. Mais on a di constater que le marché des
" conserves est encore plus sensible anx fluctuations de la conjonc-
ture que celui du lait. La fabrication des conserves, longtemps
déficitaire, fut arrétée en 1950. Aujourd’hui la maison ne souffre
plus de ces difficultés financiéres, et en 1952 elle était de nouvean
a méme de payer des dividendes. ,

Le lait condensé « Marque & I'Ours » se vend bien sur le
marché national et étranger. Avec le lait stérilisé il représente
une grande partie de Vexportation suisse de produits laitiers.
A part ces produnits importants, La Société Laitiére des Alpes
Bernoises fabrique des spécialités pour Ialimentation des
nourrissons (Ursa, lait albumineux; lait Aléte, lait entier acidifié;
lait entier en poudre ¢« Marque A 1'Qurs »;  Diarex, un prodnit
antidiarrhétique a base de poudre de fruits, etc.).

bb. Fabrique suisse des produits au laif Guigoz S. A. Vua-
dens. Dans le pays trés riche en lait de la Gruyére fut fondée en
1926 la maison Guigoz, qui s’occupe exclusivement de la fabri-
- cation de laits pour bébés. Ses produits les plus importants,
les denx laits en poudre sucré Guigoz (lait entier et demi-écrémé)
sont trés bien introduits en' Suisse et sont exportés en grandes
quantités en France et ailleurs. Derniérement, la demande de
lait Gnigoz était plus grande que la capacité de production.

Le département scientifique a développé en outre des pro-
duits bien estimés des pédiatres, soit Acigo, lait acidifié; Alfalac,
lait entier et 4 demi écrémé contenant au lieu de saccharose,
de la dextrose de malt et une faible quantité d’amidon; Dex,
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un produit similaire mais sans amidon; Pennac, lait condensé
entier ou écrémé déchloruré, est trés demandé pour les cures
. d’amaigrissement,

11 parait que le lait Guigoz est actuellement un des produits
les plus importants et surtout des plus rémunérateurs de 1'Our-
- sina. D’aprés un rapport de I'Oursina S. A. Konolfingen 1949,
p. 5, les deux fabriques suisses Guigoz et Stalden participent
pour 90 % A I'exportation suisse totale de produits laitiers.

¢. La Compagnie Laifiére Suisse S. A. a Hochdorf

Cette entreprise privée, qui ne posséde qu'une seule fabrique
4 Hochdorf, n’a pas de fabriques 4 I'étranger mais entretient
un bureau de vente & Paris sous le méme nom. Elle n’est pas
sous le contrdle d'nne société holding. Elle produit du lait
condensé (marque « Pilate »), lait en poudre entier et écrémé
(procédé Spray) pour les besoins de I'artisanat et de l'industrie
ainsi que divers laits en poudre pour I'alimentation des nour-
rissons (Milkasana, Alipogal, Humana). En outre, le fortifiant
Héliomalt est aussi un produit de Hochdorf. Pendant la crise
des années tremnte, la Compagnie Laitiére Suisse s'est adjoint
un département dans lequel elle fabrique des graisses alimen-
taires, de la margarine et de 1'Albaco. Albaco est un produit
auxiliaire de boulangerie, composé de lait écrémé, de graisses
comestibles et de jaunes d’ceufs. Les produits du département
¢ graisse » 8'écoulent exclusivement en Suisse,

L’exportation de produits laitiers a angmenté sensiblement
ces derniéres années. Le lait stérilisé et le lait en poudre Milka-
sana, demi-écrémé ou entier en boites de 500 gr, trouvent des
preneurs surtout en Asie et en Afrique. La Compagnie Laitiére
Suisse S. A. a eu passablement de difficultés dans le passé, sur-
tout pendant les années 1911 a 1912 et 1925 4 1937 ou elle a db
avoir recours A plusieurs assainissements.

Cette entreprise travaille le lait -produit dans le Seetal
lucernois. Depuis 1938 cette maison jouit d'une bonne con-
joncture et les actionnaires, entre autres la Fédération des
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. coopératives de laiteries et de fromageries de la. Snisse cen-
trale, touchent réguliérement vn dividende pounr le capital
engageé.

d. La condenserie de la fabrique de chocolai Tobler !

Pounr s’assurer des quantités suffisantes de lait conservé de
qualité irréprochable pour la fabrication du chocolat, la maison
Tobler coustruisit 4 Schwarzenbourg, canton de Berne, une
condenserie qui existe depuis le 1er mai 1916. On a choisi cette
localité parce qu’elle est située dans un pays trés riche en lait.
A c6té de la fabrication du lait en poudre, elle fabrique du
beurre et assure le ravitaillement en lait et preduits laitiers de
"la population de la localité. Certaines fabriques de chocolat
Tobler, établies & I'étranger, emploient aussi du lait en poudre
de Schwarzenbourg. Les excédents provenant de cet établis-
sement, c’est assez rare d’ailleurs, sont vendus en vrac 4 d’autres
nsines: Cet exemple d’intégration industrielle permet & la maison
Tobler d’étre beaucoup plus indépendante de la situation du
marché international. Ce¢i constitue un grand avantage vis-a-vis,
des autres fabriques de chocolat.

e. La fabrique de lail en poudre Sulgen

Au début de 1920/21 cette fabrique a été comstruite et .
exploitée par une société privée. Mais aprés la premiére guerre
mondiale, les difficultés me tardérent pas & survenir et la société
se trouva bieutdt 2 bout de ressources. L’exploitation fut méme
suspeudue pendaunt un certain temps. :

Comme conséquence de la' crise mondiale de 1929/30, plu-
sieurs usines laitiéres suisses fermeérent leurs portes, ce qui
mit les producteurs suisses de lait dans I'obligation de trou-
ver un autre débouché, d’ol la nécessité d’augmeunter la
production de beurre. Du fait de cette fabrication accrue; de

' Milchwirtschaft, p. 494.
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grandes quantités de lait écrémé se trouvaient disponibles
qu’il fallait transformer en un produit se conservant bien,
c’est-A-dire le lait en poudre écrémé,

I’Union ceutrale des producteurs suisses de lait, associée
a quelques fédérations laitiéres de la Suisse orientale, décida
d’acquérir I'usine, alors fermée, de Sulgen. A la fabrication .de
lait en poudre écrémé, peu rémunératrice, fut bientdt adjoiute
celle de lait en poudre complet. La production angmenta assez
rapidement et avant 1939 la fabrigque fut amenée & traiter
parfois plus de 100000 litres de lait écrémé par jour!. La
matiére premiére était fournie par les fédérations laitiéres ou
par les fromageries.

Les principaux débouchés étaient constitués: par les cho-
colateries pour le lait en poudre entier et par la boulangerie,
la charcuterie et l'industrie fourragére, pour le lait en poudre
écrémé.,

Pendant la seconde guerre mondiale, la production des laits
en poudre fit un bond et Pentreprise de Sulgen se trouva dans
la nécessité d’agrandir I'usine, La guerre finie, la concurrence
devint plus forte et la fabrique de Sulgen se langa 4 la recherche
d'un produit nouveau, le lait médical en poudre, infantile,
sous la marque brevetée Materua.

Alors qu’en Suisse 1a’ vente en est confiée 4 la Fédération des
coopératives Migros, I'usine de Sunlgen entretient pour la vente
en France et I'Union Frangaise Gn bureau de distribution A
Paris.

Les installations modernes de Sulgen sont également adap-
tées 4 la dessiccation de nombreux antres produits en dehors
du lait, tels que: aliments fortifiants avec et sans lait, Cake-
mix, chicorée en poudre, fruits (framboises, fraises, etc.). Cette
branche d’activité pour le compte de tiers représente aujour-
d’hui plus de 25 %, de la production totale se chifirant a plus
de 1000 tonnes par an.

1 Verband nordosischwelzerischer Kiserei- upd Milchgenossensehaften Winler-
thur (Monographie).
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f. Cenire de régularisation du lail a Uster

La fabrique d’Uster fut fondée au mement ou l'entreprise
de Sulgen n’était plus 4 méme de travailler tous les excédents
de lait écrémé de la Suisse orientale. En outre les frais de trans-
port pour Je lait élevaient le prix de revient du lait écrémeé de
telle fagon qu’il fallait chercher une autre solution. La Fédeé-
ration des coopératives de laiterie et de fromagerie du nord-est
de la- Suisse 4 Winterthour fonda donc en 1936 le centre de
régularisation du lait 4 Uster. Cette entreprise se développa
et s’agrandit pendant la guerre; aprés celle-ci elle fut capable de
poursuivre le but auquel elle était prédestinée. Pour le centre
de régularisation ‘se pose Je probléme de l'utilisation de ’équi-
pement industriel. La fabrique d’Uster a eu la chance de faire
un accord avee la V.0.L.G. ! & Winterthour. Pendant l'hiver Ja
V.0.L.G. se sert des installations d’Uster pour stériliser du
jus de pomme et de raisin. Eu été, Uster joue un grand role
pour la Fédération des coopératives de laiterie et de fromagerie
du nord-est de la Suisse. Ce centre travailla durant les mois
d’avril 4 septembre 1953 par exemple 9 531 000 kilos de lait 2.

-Avec ce lait il produisit : -

caséinée . . . . . . . . 195000 kg
lait en poudre . . . . . 121 000 kg
albumine . . . . . . . 13 000 kg
sncre de lait . . . . . .. 51000 kg
- poudre de petit lait . . 277000 kg

-~
Ces produits se vendent bien aux artisans (boulangers,
bouchers) et a 'industrie alimentaire, mais exclusivement snr
le marché suisse. Derniérement Uster a couclu un contrat avec
la maison Rivella S. A. & Stafa, au terme duquel le centre
de régularisation s’engage a livrer le petit lait destiné & la

* Verband ostschweizerischer landwirtschaftlicher Genossenschaften.
® Zenfralblafl for Milchwirischafl, 6 novembre 1953.
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fabrication d'une hoisson 4 base de sérum de lait. Ce procédé
d’utilisation du petit lait est probablement plns intéressant
que la fabrication dn petit lait en poudre.

g. Aulres staiions de fabrication de lail en poudre

Les antres stations de fabrication de lait en poudre (Lncens,
Suhr, Laiteries Réunies, Genéve) sont des centres de régula-
risation dn lait des associations laitiéres. Ils possédent une ins-
tallation lenr permettant d’utiliser les excédents et avant tont
le lait écrémé qui provient de la fabrication du beurre. La cen-
trale de beurre de Suhr (canton d'Argovie), par exemple, pos-
séde une installation capable de sécher 12 000 kilos de lait par
jour L. Nous avens l'impression que cette station ne travaille
pas toujours 4 plein rendement.

JI1. UriLisaTioN DU LAIT EN 1850 2

Prodnction indigéne totale . . . . . . . .. 25 730 000 q
Importation de lait frais . . . . . . . .. 52 000 q
Quantité totale disponible . . . . . . . .. 25782000 q
Pour P'élevage et 1'engraissement de veaux et

degorets . . . . .. ... ... ... 3900 000 q
Consommé a I'état frais dans les ménages des

productenrs -. . . . . . . . . . . . . . 3700 000 q
Consommé par la popnlation nen agricale . . 7200000 q
Lait travailié en fromage (demi-gras & tont

BTAS) . . . . e e e e e e e e e e 6472000 q

Lait travaillé en créme, en benrre (v compris
le lait entier pour fromages maigres quart-

GTaS) . .« v h e e e e e e e e e e . 4100 000 q
Lait travaillé en conserves de lait . . . . . 410000 q
25782000 q

! Zentralblalt far Milchwirtschaft, 4 septembre 1953,
* Stafistique laitiére.

22



Comme nous le voyons d’aprés les chiffres de la statistique
laitiére suisse, l'indnstrie laitiére ne transforme aujourdhui
que 410 000 q de lait entier. Ceci représente 1,59 9, de la pro-
duction indigéne totale.

Les onze exploitations produisaient de ces 410000 q:

Lait condensé et stérilisé . . . . .. ... 96000 q
Lait desséché . . . . . e e e e e e 175000 g
Autres prodnits ahmentalres e e e 124 000 q

A: part le lait entier, I'indnstrie laitiére utilise aussi les excé-
dents de lait écrémé qni proviennent de la fabrication du beurre
et de la créme. En 1950 il s'agissait de 260 959 ¢ de lait écrémé.

Si Pon étudie et compare ces chiffres, on a facilement I'im-
pression que l'importance de I'économie laltlere n'est pas
grande dans 1'économie nationale.

Nous verrons dans la suite l'importance effective de cette
industrie en étudiant les différents services rendus aux autres
branches de notre économie. '

1 En q de lait frais,



§ 2. L’]NDUSTRIE LAITIERE, BEGULATEUR

DU RAVITAILLEMENT |

La production lajtiére totale de notre pays dépemd plus
ou moins des conditions naturelles. La topographie et le climat
de la Snisse favorisent la productmn laitiére, surtout dans
les régions on le sol est difficile & cultiver.

C’est pour cela qu’il n'est pas aisé d'influencer & bref délai
la production de lait d'nn pays. La premiére raison est qu’on
ne peut faire varier d'nn jour a l'autre I'effectif bovin, selon
les hesoins du marché. Les mesures prises pour augmenter ou
diminuer la production ne se feraient seatir que dans quelques
années senlement. La production industrielle est mienx en
mesure de s’adapter i'apidement % la loi de l'ofifre et de la
demande.

La seconde raison est qu'on ne pent influencer & court
terme la production dun.lait par le moyen des prix, parce que
ces derniers doivent rester stables pour denx motils. D’une
part le standard de vie de notre agricnlture dépend dm prix
dn lait. Une variation sensible qui correspondrait a 'offre et
a4 la demande saisonmiére aurait des répercmssions sur tonte
Péconomie du pays, étant donné que le pouvoir d’achat. des
paysans infineuce presque toutes les autres branches de I'éco-
nomie. I)’autre part, le lait est une nourriture des plus impor-
tantes dans notre alimentation. Aussi le prix du lait doit-il
rester stable. pour le consommatenr. Daus le cas contraire,
I'inflnence sur le colit de la vie serait trop grande, ce qui ameé-
nerait d’autres perturbations.

La production du lait ne pouvant pas s’adapter facilement
anx besoins de la consommation, il faut un bassin de régula-
nsatmn '
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C’est I'industrie laitiére qui remplit partiellement cette
fonction. Du point de vue des cuvriers occupés ou du capital
investi, cette industrie n’est pas trés conséquente et parait
avoir pen d’importance. Toutefois pour équilibrer la guantité
nécessaire de lait-de consommation et pour maintenir le prix
du lait, elle est indispensable.

I. UTILISATION DES EXCEDENTS LOCAUX

Méme si la production du lait se répartit en Suisse sur
tout le territoire cultivable, il y a des contrées qui se prétent
mieux gue d'antres a4 I’élevage dn bétail. Les paysans des régions
snivantes se sont spécialisés dans la production du lait ': les
Tégions environnantes du lac de Zurich, certains districts des
cantons de Thurgovie et de St-Gall, les cantons de Lucerne,
Zong et Schwyz. Mais il y a encore des centres plus petits (par
exemple 'Emmental, la Gruyére) mais trés importants dn point
de vue de la densité de la preduction.

D’aprés les chiffres de la statistique laitiére, nous constatons
de grandes différences suivant les cantons. La gnantité de lait
¢ commercial » livré par ha de surface cultivée, sans forét,
pour 'année 1948-49 est de 2:

Kg Kg
1450 pour Zurich 580 pour Schaffhouse

810 » Berne 1370 » Appenzell Rh. axt.
1740 » Lucerne 790 » Appenzell Rh. int.
150 » Uri 1130 » St-Gall

580 » Schwyz 70 -»  Grisons

330 » Obwald 1160 » Argovie

670 » Nidwald 2190 » Thurgovie

380 » Glaris 90 » Tessin
1760 » Zong 720 » Vand

' Milehwirischaft, p. 49
' Statistique lniliére de la Suisse 1949, p. 9.

26



Kg. . ’
980 pour Frlbourg
" 910 » Soleure .
820 » Bale-Ville
990 » Bale-Campagne

D’aprés ces chiffres, nous voyons que les condenseries et

Kg.
140 pour Valais

660 » Neuchitel

490 » Genéve

que les fabriques de lait en poudre sont situées dans les contrées
riches en lait : Uster (Zurich), Konolfingen (Emmental), Hoch-
dorf (Lucerne), Sulgen (Thurgovie), Suhr (Argovxe) pour . ne
citer que les exemples les meilleurs.

Sur 100 vaches, en rapport avec le nombre d’habitants, on
constate en principe que les cantons on la densité de la popu-
lation est faible sont ceux qui livrent la plus grande quantité de
lait dit commercial par ha de surface cultivée. (Zurich- fait
exception a cause de 'étendue de la ville 1)

Nombre d’ha,bitants sur 100 vaches :

Zurich . . .'. 1103
Berne . .. . 468"
L.ucerne . . . 300
Ud .. .. . . 464
Schwyz . . . . 378
Obwald .. . . 296
Nidwald . . . 318
Glaris . . . . 532
Zoug . . . . . 382
Fribourg . . . 288
Soleure . . . . 784
Bile-Ville . . ., 39275

Bile-Campagne 881

Schafthouse

“Appenzell Rh. int.
Appenzell Rh. ext.

St-Gall . . . . .
Grisons . . . . .
Argovie . . . . .
Thurgovie . .

Tessin. . . . .
Vand . . . . . .
Valais . . . . . .
Neuchéatel . . . .
Genéve . . . . .

Nous avons constaté qu’il existe nécessairement des centres
produisant une quantité de lait qui ne peut étre consommeée
sur place ou dans les environs. Le transport par chemin de fer

A Statistigue lailidre de la Suisse 1249, p. 7.

27



jusqu'aux centres de consommation renchérit le lait et ne
devrait donc se faire qu'en cas de nécessité. L’uviilisation des
excédents locaux dépend ainsi plus ou moins de I'existence de
Yindustrie laitiére. I1 y a une interdépendance entre les pro-
ducteurs et les fabricants. Méme si les contrats d'achats de lait
d’aprés la pratique suisse ne sont valables gue pour six mois,
ils se renouvellent automatiquement par tradition. D’une part,
il n’est pas Iacile pour une coopérative de producteurs de changer
le mode d’utilisation — la construction d'une fromagerie s’im-
poserait par exemple —, d’autre part, les fabriques comptent
sur les livraisons constantes des producteurs de la région et
établissent sur ces données leur programme de [abrication de
base. Nous verrons par la suite que la livraison de lait complet
et écrémé aux fabriques varie beaucoup pour des causes diverses.
I1 faut que les livraisons des producteurs puissent étre approxi-
mativement estimées a 'avance.

Il. UTIL1SATION DES EXCEDENTS SAISONNIERS

La quantité de lait’ livré dépend beaucoup de la saison.

La période de lactation des vaches, la qualité du [ourrage
(foin ou herbe) et dans une certaine mesure les fluctuations de
la température en sont les causes, La consommation de lait
frais pour le pays entier reste par contre plus on moins stable.

Il faut toutefois retenir que la consocmmation de lait, sur
certaines places, varie, elle aussi, sensiblemeni. Dans nos villes
par exemple, la consommation de lait [rais est au-dessous de
la moyenne de l'année pendant les mois de vacances (juillet,
aofit). Au cours de ces mois, comme unous 'avouns vu, la produc-
tion est élevée. Le probléme des excédents saisonniers est donc
plus difficile 4 résoudre dans les alentours des grandes places
de consommation %

L’idée de compenser ces excédents au moment de la produc-
tion en répartissant le vélage sur toute I'année, se heurte aux

1 Voir D CzerMieEwskr, Das Milchsammel- und Reguliersystem im Einzugs-
gebiel der Sladie Zirich und Winterthur, Turbenthal 1945, p. 62.

28



2000]| q
1800
4700
1600
1500
1400
1300
1200

1100

1000
500
800
700]
600} PP

500

Janv. Févr. Mars Avril Mai Juin Juil. Aot Sept. Oct. Nov. Déc.

Légende :

= Livraisons mensnelles de lalt.
----- = Vente de lait de consommation (1949).

(ID’aprés la Slatistique luifidre de ia Snisse 1949.)



intéréts agricoles et commercianx des paysans. L’étnde de ces
problémes n’entre pas dans le cadre de ce travail. Elle a été
largement faite dans la thése de Czerniewski. Ces excédents
saisonniers trouvent le chemin des condensateurs et des fro-
mageries ou on en fait des produits conservables,

Les problémes commerciaux qui se posent anx fabriques
sont trés complexes. 11 est donc facile de comprendre que les
irrégularités dans la livraison du lait sont un élément qui ren-
chérit les prodnits laitiers (amortissements des installations
non utilisées en hiver).

I11. EMrLOT DES EXCEDENTS DE LAIT DES LAITERIES URBAINES
{(excédents journaliers)

Les besoins en lait de consommation varient selon les jours
et ne peuvent étre prévus exactement. Méme si I'Union centrale
des producteurs suisses de lait (dénommée ci-aprés Union
centrale), qui orgamise le ravitaillement en lait de consommation,
posséde des statistiques assez précises, il existe toujours des
facteurs imprévus. Les chiffres index calculés par Zollikofer ?
pour la ville de Zurich varient entre 90 %, le lundi pour atteindre
un maximum de 100 %, le samedi.

Un facteur imprévu jone un réle important dans la consom-
mation du lait en ville, c’est le temps qu’il fera le dimanche.
L’excédent de lait de consommation gni reste le soir est rendu
a la laiterie centrale et sera centrifngé. La créme sera travaillée
en beurre, tandis que le lait écrémé est livré & l'industrie lai-
tiére et transformé en lait écrémé en poudre. Ceci n’est possible
que pour les grandes laiteries, tandis que les petits commerces
utilisent lenr lait écrémé pour l'alimentation des porcs. C'est
pour cette raison que le marché des porcs est en relation étroite
avec I’économie laitiére,

Nous avons constaté aussi la collaboration de fromageries
avec les fabriques de lait de conserve. Les fromageries, en tant

* E. ZoLLIKOFER, Die Schwankungen im Konsumumilchumsalz einer siddiischen
Miichzenirale, Berne 1941.
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que membres de 1'Union suisse des achetenrs de lait, ont 1’obli-
gation d’acheter le lait des produnctenrs!. Le lait livré varie,
comme nous l'avons vu, sensiblement d'une saison 4 ['autre.
Pour fabriquer un fromage d'Emmental, il favt une quantité
fixe de lait entier. Méme si les fromageries ont encore d’autres
possibilités d'utilisation (vente de lait de consommation, fabri-
cation de beurre, engraissage de porcs) il peut se produire des
excédents sensibles. Ces fromageries ont sonvent la possibilité
de livrer ce lait aux fabrigues. Pour les condenseries par contre,
ce lait ne jone pas un trés grand réle, mais par I'achat de ces
excédents elles rendent service aux fromagers.

Drautre part-il y a des fromageries qni ne fabriquent pas
pendant le changement de fonrrage (herbe-foin ou foin-herbe).
Du fait que la composition du lait n’est plus la méme, la fabri-
cation est plus délicate. Elles essayent donc de vendre leur lait
4 une fabrique ou de livrer le lait comme lait de consommatiox.

IV. COLLABORATION DE L'INDUSTRIE LAITIERE
AU RAVITAILLEMENT DE LA SUISSE EN LAIT ET EN BEURRE

« Autrefois, ’'approvisionnement en lait était relativement .
simple, é&tant donné que les grandes agglomérations étaient pen
nombrenses et que, le plus souvent, le lait passait directement
du prodncteur au consommateur. *» Le temps ou I'on gardait
- des, vaches dans les villes n’est pas trés éloigné. Czerniewski
dit que méme les conseiliers "privés (Geheimrite) dn vieux °
Berlin possédaient leur propre vache dans une étable & Ia
Wilhelmstrasse.

Maintenant, la distance entre le producteur et le consomma-
teur est devenue plus grande parce qu'on a constrnit, sur les
domaines enviromnant les villes, des fabriques et des colonies
‘d’habitation. D’une fagon générale le nombre des habitants

Y Arrété sur le statul du lail (Projet), art. 6. ‘

3 Message du Conseil jédéral & I' Assemblée fédérale & Pappui d'un projet &' arrété

sur le statut du lait (13 février 1953) Ne 6285, p. 43
' Op. cil., p. 6. ]
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des ceutres de consommation.a augmenté. Il faut donc une
organisation minutieuse, d’une part pour utiliser la totalité
de la production laitiére et d’autre part pour que chaque con-
sommateur regoive tous les jours du lait frais.

Jusqu’a présent les prescriptions contenues dans 1'ordon-
nauce du Département de 'économie publique du 30 septembre
1949 étaient valables. L’article premier disait : « Les décisions
et prescriptions de 1'Union centrale des producteurs de lait
relatives 4 'utilisation du lait et des produits laitiers, an ravi-
taillement du pays en produits similaires, ainsi qu’en matiére
de contréle et de rapports sont applicables 4 tous les producteurs,
de méme qu'a tous les acheteurs de lait, 4 condition que la
division de 'agriculture les ait approuvées. »

Le statut du lait oblige aujourd’hui I'Union centrale des
producteurs de lait 4 assurer le ravitaillement eun lait. L’article
10, dit & ce sujet *:

¢L'Union centrale des producteurs de lait doit d'abord
assurer, de facon réguliére et économique, I'approvisionnement
du pays en lait de consommation et veiller a 'emploi judicieux
dn lait de fabrication, en accord avec les groupements laitiers
intéressés et les milieux s’occupant de la transformation. »

Toutefois, comme il est prévn 4 I'article 10, le Conseil
fedéral donue les instructions générales pour atteindre ce but.

En tant gque membre de I'Union centrale, I'industrie lai-
tiére est donc obligée de collaborer avec celle-ci pour assurer
le ravitaillement du pays en lait de consommation. Les diffi-
cultés qui en découlent pour I'industrie seront étudiées daus la
seconde partie de ce travail.

L’organisation technique de 1'Union centrale (en collabo-
ration avec les seize fedérations régionales et I'Union suisse des
acheteurs de lait 2) pour accomplir les tdches légales, pose des
problémes a I'économie de I’entreprise.

Y Arrété de UAssemblée fédérale concernunt le lail, les produils laitiers el fes
graisses comestibles, du 29 seplembre 1953,

* Voir 4 ce sujet : Cartels el accord & caractére de cartel dons I'éeconomie suisse,
22¢ publication de la Commission d'étude des prix du DEP, Berne 1939.

32



[

Pour obtenir toutes les indications nécessaires, 1’Union
centrale oblige chaque local de coulage ou centre de fabrication
4 envoyer tous les mois un décompte d'utilisation du lait entier,
un décompte des stocks et s’il v a lieu un décompte d’impor-’
tation et d’exportation. Pour simplifier ces rapports, I'Union
centrale met des formules A la disposition de tons les achetenrs
de lait. Au moyen de ces rapports, FUnion centrale connait
la quantité de lait livré par les agriculteurs et Iutilisation de
celui-ci. Ces formnles contienuent les rubriques suivantes:
lait de consommation, cru ou pastenrisé; créme, destinée A
la consommation ou & la fabrication de beurre fermier on benrre
industriel; lait concentré et produits secs, poudre infantile,
laits en poudre industriels, caséine, etc. et en outre différentes
dénominations pour le fromage. Pour utiliser ces données rapi-
dement et 4 found, J. A. Lavanchy ! a élaboré derniérement un
projet en appliguant le systéme électro-comptable des cartes per-
forées. Les résultats de ces investigations servent de base a
I"Union centrale pour Vorganisation du ravitaillement en lait
de consommation. La totalité des organisations laitiéres y
collabore.

Dans ses grandes lignes, le systéme est le suivant 2: Chaque
place de consommation posséde un bassin de ravitaillement,
qui livre le lait normal. Pour compenser les variations plus ou
moias petites, les fromageries de campague livreat le lait de
secours, La fédération laitiére régionale peut immeédiatement
obliger ces enireprises 4 livrer du lait de consommation. Elle
se réserve par coutrats des quantités importantes en voe d'une
pénurie imprévue, En outre I'Union ceuntrale des producteurs
de lait est autorisée, d’aprés les statuts, & exiger d’une fédération
laitiére qu’elle envoie du lait 4 une autre fédération. Cest le
« lait de renfort ». .

Les fédérations expeéditrices les plus importantes sont3:
Suisse centrale, Berne et Thurgovié, tandis que Bile, Genéve et

' JEAN-ADRIEN Lavancuy, Le priz de revient du tail, Genéve 1952,
* Milchwirtschafi, p. 261. .
* D’aprés \a Statistique laitidre 1949, p, 26.
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Tessin sont les places réceptrices. En hiver 1948/49 la fédération
de la Suisse centrale expédiait 6,7 %, de la livraison totale de
lait commercial, soit 44 053 q aux fédérations de Béle (16 746 q)
et dn Tessin (27 307 q). La fédération vaudoise-fribourgeoise
mettait pendant la méme période 8,3 9, de son lait 4 la dispo-
sition d’antres fédérations.

Comme nous I'avons vu, les diverses entreprises de I'indus-
trie laitiére sont obligées de livrer du lait de secours et du lait de
renfort. Les usines appartenant aux fédérations (Lucens, Suhr,
Uster etc.) étaient prédestinées a devenir des ceutres de régu-
larisation et elles livrent réguliérement dn lait de consommation.
Les maisons privées par contre (Nestlé, Stalden et Hochdorf) ne
doivent en livrer qu'a I'occasion. Les fédérations laitiéres ont,
elles anssi, un grand intérét & lenr laisser, si possible, lenr lait de
fabrication qui, de par la nature, est disponible en irés petite
quantité en hiver. Cet état de choses ne facilite pas la tiche des
fédérations, car c’est A cette saison que le lait de renfort est
généralement le plus nécessaire,

Les fédérations laitiéres n’étaient pas toujours trés indul-
gentes dans ce domaine. Le rapport de gestion de 1921 de la
Compagnie Laitiére Suisse & Hochdorf contient nne remarque
4 ce sujet. A ce moment-la une pénurie de lait se manifestait
dans toute la Suisse et la dite fabrique en souffrait beaucoup.
La Condenserie d’Hochdorf devait en plus livrer du lait de
secours et de renfort et, comme dit le rapport en question,
une crise en résulta dans cette maison.

) En outre I'acquisition de lait de renfort et de secours charge

sensiblement 1a caisse de compensation des prix du lait. Pen-
dant T'exercice 1948/49 la caisse versa Fr. 6 155 000.— pour
couvrir ces dépenses extraordinaires. Cela représente 4,9 ct.
par kg de lait L. 3,5 ct sont payés A I'entreprise qui livre le lait.
Malgré cette ristourne, la livraison de lait de secours coustitue
un sacrifice pour Y'induostrie laitiére. Ses machines ne sont pas
exploitées rationneliement 4 cause des variations de la produc-

! Statistique laitidre 1049, p. 27.
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tion. La livraison de lait de renfort diminuerait justement le”
rendement dans une période de pénurie de lait.

Pour étre complet, nous devons aussi esquisser dans ce
chapitre les relations qui ‘existent entre la fabrication de fro-
mage et de beurre et I'importation comme I'exportation de
ces produits.

La quantité de lait produite sur le terrltmre suisse suffirait
4 satisfaire les besoins en lait frais, fromage, beurre, lait con-
densé et lait en poudre. Les chiffres suivants le prouvent i

Lait livré en 19522 . . . . . . . . . . . . . 18610000
Lait de comsommation . . . . . . . . . . .. 7 200 000
Consommation de fromage

3800 wagons de 10000 kg

(12,5 kg de lait = 1 kg de fromage) . . . 4 750 000
Consommation de beurre

2300 wagons ‘de 10000 kg

(25 kg de lait = 1 kg de benrre) . .. 6250000

Il nous faut encore calculer la quantlté de lait.
condensé et de lait en pondre consommée en
Sunisse pendant un an (d’aprés les chiffres de 1949) :
Lait travaillé dans les fabriques . . . . 408 000
Importation de lait coudensé 856 q 2

(3 kg de lait frais = 1 kg de lait

condensé) . 1

Dédnisons les exportatlons de lait con-
dens¢ . . . . .. . ... 34000 102000 _ ‘
lait en poudre e« o o .. 10200 61000 247 568

(6 kg de lait frais = 1 kg de
lait en poudre) ¢
Excédent de la production laltlere par an . . . 162 432

! Schweiz, Zentraldblall fiir M:Ichw:rtschaﬂ 10 avril 1953.

t Lait Jivré + lait consommé dans les fermes par les famllles de paysans et
par le bétall = production laitidre totale:

® Statistique laitidre 1948, p. 54, 59. -

¢ Nous calculons en prenant le cocflicient de 6 kg de lait pour 1 kg de lait en
poudre, parce que nous exportons surtout du lait en poudre sucré.
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Nous voyons donc que notre production laitiére suffirait
A satisfaire les besoins du pays et qu’en principe notre écono-
mie laitiére n’aurait besoin ni de I'exportation, ni de I'importa-
tion de lait cu de produits laitiers .

Toutefois la production totale de lait nous permet d’atteindre
.un résultat économique bien supérieur & celvi qui serait obtemn
par lautarcie parce que pour le fremage suisse on paye, grice
4 sa haute qualité, un bon prix surle marché mondial et que nous
avons la possibilité d’importer du beurre & un prix sensiblement
plus bas que le cofit de prodnction suisse. Cette situation
explique le phénoméne économique assez bizarre que la Suisse,
pays pradncteur de lait, de fromage et de lait en conserves de
renommée mondiale, importe chaque année quelques centaines
de wagons de beurre.

Considérant que le collt de production d’un kilo de beurre
suisse revient & environ Fr. 8.90 (1951) 2 et que le colit d’un kilo
de beurre étranger 4 Ja frontiére est de Fr. 5.10, notre économie
gagne sur chaque wagon de beurre importé Fr. 38 000.—.
En Suisse, la consommation de beurre était de 2926 wagons
(en 1952) 2. Si nous ne fabriquions auncun beurre en Suisse,
nous pourrions gagner théoriquement 110 millions de francs
par aunuée.

Ceci n’est toutefois pas possible pour deux raisons. D'une
part I'exportation de fromage et de conserves de lait ne peut
pas é&tre augmentée arbitrairement, parce que les besoins de
I'étranger sont limités et la concurrence étrangére est forte
sur tons les marchés. Dans le sectenr des conserves de lait,
la concurrence est partiellement représentée par les succursales
des maisons suisses du groupe Nestlé et Qursina, qui profitent
du prix du lait trés bas des pays de production ou elles sont
établies. (Toutefois nous avons appris derniérement d'un com-

1 L’excédent de 162 500 q de lait que notre ealcul théorique a donné n'ﬁ pas
une grande importance. Il représente 0,64 9 de ia production totale (25 millions
de q).

t Hawns BacHMANN, Der Kampf um die Neuordnung der sehweiz. Milchwitlschafl,
p. 10.

s Zenlralblatl fir Mitchwirtschafi, 10 avril 1953,
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mercant de Paris qui-visite les médecins et les pédiatres de
cette place, qu'on constate, dans les cliniques, une différence
entre le lait en poudre fabriqué en Suisse et celni fabriqué en
France, méme s'il s’agit de la méme marque. Le lait suisse
donne, d’aprés lavis de ces spécizalistes, le meilleur résultat.)
Dans le secteur du fromage 'augmentation de l'exportation
est limitée, le fromage suisse étant um produit de luxe trés
cher et par conséquent réservé a la classe de la population
aisée.

D’autre part, nous ne pouvons pas importer tout le beurre
nécessaire. Une certaine quantité de beurre doit étre fabriquée
chaque jour pour utiliser les excédents de lait réservés a la
consommation, Comme nous I'avons v plus haut, ces excédents
seront centrifugés et le lait écrémé sera travaillé en lait en
poudre, en caséine ou sera destiné 4 l'engraissage des porcs.
e beurre est aussi un sous-produit de la fabrication du fromage.
100 1 de lait contenant 3,5 4 4 %, de graisse donnent 8,1 kg de
fromage et 0,6 4 1,3 kg de beurre. A part cette fabrication
normale de beurre de fromagerie, tout le surplus de lait non utilise
dans la fabrication du fromage est centrifugé et travaillé en
beurre. Si le lait n'est pas de premiére qualité, il ne servira pas
4 fabriquer du fromage mais seulement du beurre. 11 en résulte
que nous ne pouvons importer qu'une partie du beurre nécessaire
aux besoins du pays. Le rapport de gestion de ’'Emmental S. A.
dit 4 ce sujet 1: La fabrication du beurre est une soupape pour
notre économie laitiére. Afin que cette soupape fonctionne, il
fant une production indigéne et une importation. Si la produc-
tion suisse satisfait entiérement la consommation, il mangne
d’abord les fonds pour la subvention du beurre indigéne et en
ountre on ne pent plus fabriquer du beurre avec les excédents
du lait, parce qu’on ne trouverait plus de débouchés.

La production indigéne de beurre et Vimportation attei-
gnaient ces derniéres années les chiffres suivants : 2

2 Zeniralblal! far Milchwirlschaft.
* Statistique lailidre 1949, p. 23.



_ Production indigéne Importation
1934-38 moyenne . 262 000 q 9202 q
1943 190 000 ¢ 46 g
1944 187 000 ¢ 143 q
1945 182000 q 5474 q
1946 196 000 q - 15650 q
1947 157 000 q 143513 q
1948 139 000 q 89 206 q
1949 152000 g 109 900 q
1950 193 000 q 93 900 q
1951 1 250 000 q 31300 q
1952 223 000 q 72200 q
1953 estimation 238000 q 59 300 g

A notre avis, une importation de 59 300 q seulement par
année est trop faible. Au vu de cette situation les 297 300 q
de beurre que nous consommons actuellement (1953) par an
coiitent trop cher i notre économie. Pour améliorer cet état
de choses, il faut ou bien ticher d’augmenter I'exportation de
fromage et de conserves de lait ou diminuer la production de
lait. Diminuer la production laitiére n’est intéressant au point
de vue économique qu’'en augmentant les surfaces cultivées
{plantation de betteraves & sucre).

V. EXPORTATION DES EXCEDENTS

Nous ne parlerons ici que de I'exportation des excédents
de produits laitiers et non pas de I'exportation en général.
Comme nous l'avons vu, 'industrie laitiére permet de conser-
ver le lait qui est trés périssable a l'état frais. Nous avons
donc la possibilité de stocker plus ou moins longtemps ces pro-
duits. Etant donné que des excédents journaliers de lait, nous
fabriquons du beurre et du lait écrémé, dont résulte le lait
en poudre, ¢’est avant tout I'importation de beurre qui diminue

L Zenfralblafl f0r Milchwirlschaft,
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lors d’'une augmentation de la production laitiére. En méme
temps les stocks de lait écrémé augmentent. Une surproduction
laitiére aura avant tont pour comséquence la constitution de
stocks de lait écrémé invendables. L’exportation de ces excé-
dents n’est pas intéressante, parce que la concurrence dans cet
article est trés forte sur le marché international. Nous avons en
connaissance d’une offre de lait écrémé en poudre de provenance
belge (avril 1953) au prix de 100 £ la tonne anglaise, cif Madras,
3 9% de commission inclus. Ceci correspondrait & un prix de
97 ct.! en Suisse, tandis que le lait écrémé en poudre est vendu
chez nous. Fr. 1.70 le kg pour des quantités dépassant 1000 kg.
Méme si cela constitue une perte nette, la possibilité reste tout
de méme ouverte de liquider une surproduction 4 I'étranger,
dans une certaine mesure. Aujourd’hui cela n’est pas nécessaire
mais il parait qu’on a eu recours a ce procédé en 1950, lorsque
les importations de lait en poudre inondaient notre marché.
A ce moment-la, on craignait une crue de lait en Suisse. Les consé-
quences économiques de la guerre de Corée eurent pour effet de
changer complétement cette sitnation. L’exportation de pro-
duits laitiers 4 des prix rémnnérateurs fut de nouveau possible
(Iait’stérilisé, condensé, laits médicaux) et 4 l'intérieur du pays
- la création de réserves dans les ménages augmenta.

1110 £ /. 3 9% de commission = 106,7 £. Au cours de Fr. 12,1 1a £, 1a tonne
anglaise (1016 kg) revient 4 Fr. 1301.—, donc 1000 kg cif Madras Fr. 1270.—.
Si nous déduisens Fr. 100.— pour le frét et Fr. 200.— pour les emballages (canistres),
la tonne reviendra & Fr, 970.—.
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DEUXIEME PARTIE

Le role de I'industrie laitiére
dans I’économie nationale -



§ 1. GENERALITES.

Les inventenrs dont nous avons parlé plus hant ! connais-
saient déja les services que pourraient rendre les conserves de
lait 4 Péconomie d’un pays. Avant tont il s’agissait de conserver
le lait afin de pouvoir I'exporter. Maurice Beau 2 dit que ce
probléme fut la cause principale des études des inventenrs.
En méme temps on cherchait des débouchés & l'intérienr dn
pays. Avant 1914 la production de conserves de lait pour le .
marché national était sans importance. La population suisse a
appris A4 estimer ces produits pendant les deux guerres. On a
maintenn partiellement la consommation des laits travaillés;
ce sont surtont les touristes et les petits ménages dans les villes
qui apprécient le lait condensé et le lait en poudre. Nous étu-
dierons par la snite I'importance des différents modes d’emploi
ainsi que les divers services renduns par l'industrie laitiére a
I’économie nationale. '

1P, 12.
-t Maurice BeAU, Le lail ef Pindusirie laitiére.



§ 2. L'INDUSTRIE LAITIERE
AU SERVICE DE LA DEFENSE NATIONALE

1. EN TEMPS DE GUERRE

Le ravitaillement du pays en lait de consommation est rendu
beaucoup plus difficile et la collaboration de 1’ industrie laitiére
a une plus grande importance. Comme nous 'avons vu pendant
la guerre mondiale 1939-45, la Confédération obligeait les pay-
sans a cultiver des céréales pour assurer le ravitaillement en
pain. Par conséquent le nombre des vaches devait étre sen-
siblement diminué. (Le troupeau des vaches a lait de la Suisse
était de 926 400 tétes en 1939 et:de 302692 en 1945 1) Le
rendement annuel moyen par vache était encore plus bas
pendant la guerre, parce que leur nourriture était moins riche.
11 manquait surtout les fourrages concentrés importés de 1'étran-
ger, C’est pourquoi le rendement annuel par vache diminua
de 2840 kg en 1939 a 2560 kg en 1945, La production laitiére
totale était donc sensiblement plus basse (27 millious de quin-
taux en 1939 et 20 millions de quintaux en 1945) 1. Cette situa-
tion fut aggravée par le fait que la demande en lait de consom-
mation augmentia par suite de la pénurie -d’autres aliments.
La diminution des importations de- beurre fut compeunsée par
le recul des exportations de fromage et n’était donc pas une des
causes de la diminution du lait de consommatiou.

Considérant que 'ofire de lait est bien inférieure 4 la nor-
male, il s’agit donc d’ntiliser le lait de maniére a satisfaire les
besoins les plus importants. Les organisatious laitiéres ne peu-
vent pas accomplir cette tiche elles-mémes. L’ingérence de
I'Etat, bien que peu sympathique, est nécessaire dans ce
domaiune. L’organisation du rationnement du lait et des produits

" 1 Statistique laifidre 1949, p. 6.
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laitiers se fait en collaboration avec ces organisations et I'Etat.

L’otilisation de la production laitiére n’était donc pas
la. méme pendant la période de conflagration. Les chiffres
suivants le prouvent :

Moyenne
de 1934-38 1944
Pour I'élevage de veaux et de gorets . 17,9% 151 %
Consommé 4 1’état frais dans les mé-
nages des producteurs . . . . 14,5 9, 17,5 9%,
Consommé par le reste de la popu]atlon 24,1 9, 28,8 ¢,
Transformé en produits laitiers . . . 43,5 %, 38,6 %1

Nous voyons donc que pendant la guerre la consommation
de lait frais augmentait au détriment de I'élevage et de la trans-
formation.

La consommation de conserves de lait était élevée pendant
la période de rationnement, les ménagéres ayant la possibilité
de stocker du lait. Quand elles n’avaient pas consommé le lait
des cartes de rationnement, elles achetaient du lait condensé
ou en poudre pour le consommer dans une période ou la ration
était inférieure ou’si leurs besoins angmentaient. Ainsi les ména-
géres pouvaient mieux utiliser leurs cartes de rationnement.
La demande de conserves de lait étaijt trés forte 4 ce moment-la
et temporairement les entreprises de 'industrie laitiére n’¢taient
plus &4 méme de satisfaire la demande. Ces maisons tiraient
profit d’'une bonne conjoncture, pouvaient amortir les dettes
résultant de la crise, renouveler le parc des machines et cons-
truire de nouveaux bitiments. Tout en profitant de cette situa-
tion, Tindustrie laitiére a guand méme contribué a assurer
le ravitaillement du pays en lait et en produits laitiers.

Il. EN TEMPS DE PAIX

Les progrés technigues réalisés dans I'industrie laitiére
nous permettent par exemple de conserver le lait condensé
et le lait en poudre en boites, pendant deux ans environ. Nous

! Statistigue lailiére 1948, p. 20.
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pouvons donc coustltuer -des réserves de produits laitiers pour
des périodes de troubles économiques ou de guerre. Au début
des hostilités en Corée (1950) le peuple suisse n'a pas manqué
de profiter de cétte occasion. A ce moment-l3, le Conseil fédéral
a méme engapgé la population a4 créer de telles réserves. Les
prescriptions concernant les stocks obligatoires tendant &
assurer 1'approvisionnement du pays en marchandises indis-
pensables, sont basées sur la loi fédérale du ler avril 1938.
Depuis lors, il existe des stocks obligatoires de sucre, riz, cacao,
graisse alimentaire et café. Il n'y a pas de prescriptions en vue
de la création de stocks obligatoires de produits laitiers, mais
les réserves de sucre touchent l'industrie laitiére de trés preés.

D’aprés l'arrété du Conseil fédéral du 7 novembre 1950,
I'importateur de sucre cbtient des licences s'il s’oblige a stocker
réguliéremeut en Suisse du sucre de qualité courante et i par-
ficiper an renouvellement des stocks de Y'Etat. Pour protéger
les commercants astreints 4 cette opération contre les pertes
financi¢éres et pour payer les frais d’emmagasinage, on a créé
un fonds de garantie géré par I'office fiduciaire des importateurs
suisses de denrées alimentaires et alimenté par les sommes
prélevées sur les importatious. Chaque possesseur d’un stock
obligatoire regoit de ce fonds une rétribution de Fr. 4,— par
100 kg pour frais d’emmagasinage.

Le Département de I’économie publique fixe la quantité totale .
de sucre-devaunt étre mise en réserve. Aujourd’hui il se base sur
une quantité aunuelle de 174 000 t, mais prescrit qu'une réserve
de 160 000 t doit &ire assurée (ceci suffirait pour onze mois). De
cette quantité, ¢/, sont emmagasinés par 'Etat {Commissariat
central des guerres) et 7/, par le commerce et l'industrie. La
part de chaque maisou de commerce sera fixée périodiquement.

C’est I'Office fiduciaire des importateurs suisses de denrées
alimentaires qui countrdle ces réserves. Cet institut exige des
rapports aunuels sur les stocks et inspecte réguliérement la
quautité et la qualité de ces réserves.

Cherchons maintenant & savoir quelle quantité de sucre
est mise en réserve par I'industrie Jaitiére. L'Office fiduciaire
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cité plus haut nous a indiqué le chiffre de 1595 t an début de
I'année 1953, ce qui représente une charge financiére d’environ
1,3 miilion de francs. La réserve totale de la Suisse 4 ce moment-
1a était de 183 919 1 (dont 160 000 t obligatoires). La part de
I'indnstrie laitiére représente 0,86 9, de la réserve totale.

Comme nous I'avons dit, il n’existe pas d’obligation de
constituer des stocks de produits laitiers. Toutefois des cantens
et des communes ont créé des stocks de lait condemsé, en fenant
compte de I'arrété du Département de I’économie publique les
obligeant a prendre des mesures pour couvrir les besoins des
pauvres en cas de rationnement, Nous avons eu connaissance
d’un contrat conclu entré-la ville de Bale et deux maisons de
lait condensé, D’aprés ce contrat, chacune des deux maisons
tient un stock de 250 caisses de lait condensé sucré en boites de
400 g et le renonvelle réguliérement contre rémunération annuelle.

En outre des contrats conclus entre les fabricanls de
produits laitiers et Iarmée obligent les premiers, en cas de
mobilisation géuérale oun partielle, 3 mettre & la disposition de
celle-ci une certaine quantité de lait condensé. Les comman-
dants de places de mabilisation sont chargés de conclure de
tels coutrats.

Les réserves énormes de produits laitiers que posséde l'ar-
mée posent avant. tont le probléme du rencuvellement des
stocks. Pour aplanir ces difficultés, le commissariat des guerres
émet des prescriptions réglementant la fabrication des pro-
duits et les emballages. Par 1’'adjonction d’un produit chimique
appelé¢ progaline, on peut stocker le lait en poudre pendant
trois ans. Ce moyen de conservation rend de grands services
A Parmée. Par coutre ponr le lait en poudre vendu dans le
commerce, I'adjonction de ce produit est défendue par la loi
sur les produits alimentaires.

Pour le lait condensé, I'armée prescrit le mede d’emballage,
«¢'est-a-dire des bofites en fer blanc 4 la place de boites en alu-
minium, parce que la durée de conservation est plus longue.
En outre, avant de les mettre dans des caisses, ces bofites sont
enveloppées d’'un papier de protection contre la rouille.
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III DESAVANTAGES ET DANGERS DES nEsEBVEs

An moment o un événement mternatmnal justifie la mise
en réserve de denrées alimentaires, nne demande artificielle
se crée et s’étend rapidement aux antres branches de I'économie,
1l s’ensnit qu’une production plus élevée de denrées alimentaires
aura pour effet d’intensifier la fabrication des emballages.
Comme nous 'avons vn aun début des hostilités en Corée (en
1950), I'augmentation des réserves de produits divers fut la
cause d’une certaine prospérité industrielle. I1 pent se produire
facilement une tendance inflationniste, si les besoins en capitanx
destinés a cette production accrue ne peuvent étre couverts par
I'épargne . La création de réserves est un investissement de
capitaux sans rendement. Cela représente unne charge assez
importante pour I'économie nationale. ‘

Les réserves de produits alimentaires obérent aussi le bud-
get de notre armée. Pour renouveler les stocks, I’arinée consomme
chague année nne -partiec de.ses conserves de lait, qui coiitent
beaucoup plus cher que le lait frais.

Le plus grand désavantage des réserves privées est qu’elles
se gatent. On ne peut pas exprimer ces pertes en chiffres, parce
qu’il’ n’est pas possible d’additionner la valeur de tontes les
marchandises qui se détériorent pendant le stockage.. La popu-
lation n’est pas assez au courant des possibilités de conservation
de certains produits. En ce qui concerne le lait condensé, nous
constatons sonvent que des ménagéres veulent ntiliser des boites
qui ont séjourné dix ans ou plus dans les caves, tandis qu'on
compte une durée de conservation d’environ denx ans. Méme si
nous ne pouvons pas estimer tous ces dégats, nous croyons que
notre économie subit de grandes pertes 4 canse de la création de
'stocks alimentaires et nous nons demandéns s’il est recomman-
dable que le Conseil fédéral. encourage la création de réserves.

Derniérement nous avons lu dans la Nouvelle Gazetfe de
Zurich ® un exemple des conséquences fachenses de ces réserves.

! G, HABERLER, Prospérité el dépression, Genéve 1343 (chapitre : L’épargne et

T'inflaticn).
* 5 mai 1953,
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Le Département de I'agricnlture des Etats-Unis se voit obligé
de liguider 45 000 t de lait écrémé en pondre. L’article en ques-
tion dit que ce lait provient d’une action pour soutenir les prix.
Mais nous croyons plutét qu’il s’agit des stocks créés en vne
de la guerre en Corée et qu’on ne peunt plus renouveler main-
tenant. Cette marchandise est offerte gratuitement a toute
ceuvre de charité contre les frais de manutention et de trans-
port, si elle prend 18 t au minimum. Cette liqnidation pourrait
tronbler complétement le marché mondial de lait écrémé en
pondre, surtout si le commerce et non seulement les ccuvres
de secours venaient 4 en toucher. L'Union centrale des pro-
ducteurs suisses de lait a calculé le prix de revient de ce lait
rendn 2 la frontiére snisse. Celni-ci atteint Fr. 85,— le quintal,
tandis que le lait écrémé est vendu en grandes quantités par
Pindustrie suisse a4 Fr. 170.— le quintal. Si une certaine quantiteé
de ce lait prenait le chemin de la Suisse, cela provoquerait des
difficultés & notre indunstrie. Actnellement les stocks en lait
écrémé sont déja assez élevés en Snisse (184 t en mars 1953 et
seulement 16 t en mars 1952}, Si nous comparons la production
annuelle de lait écrémé en pondre de quelques pays, nous voyons
que la liquidation d’un stock d’une telle importance pent avoir
nne influence sur I'industrie laitiére mondiale.
Production de lait écrémé en 1951 :

Etats-Unis . . . . . . 59000 t
Hollande . . . . . . 14000 t
Canada . . . . . . . 24000 t
Suéde . . ., . . .. 3000 t1
Snisse environ . . . . 2000 t®

Nous avons vu par cet exemple que la possibilité de conser-
ver le lait comporte aussi des dangers pour I'économie nationale
aussi bien que ponr l'industrie laitiére elle-méme. Les consé-
quences de la liquidation de 45 000 t de lait écrémé en Amérique
ne peuvent pas encore étre mesnrées anjourd’hni.

1 Milehwissenschaft, octobre 1952, p. 356.
* Slatistique laitiére 1949, p. 43 ; lait écrémé travaillé 224 617 q.
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§ 3. LE ROLE DE L’INDUSTRIE LAIT1ERE
POUR LA SANTE PUBLIQUE

I. LA QUALITE DU LAIT EN GENERAL ET L'INFLUENCE
DE L' INDUSTRIE LAITIERE SUR CELLE-CI

Ce probléme est trés complexe et nous ne voulons I'esquisser
que sommairement. Le lait provient de nombreuses vaches qui
ne donnent pas un produit uniforme. Tont dépend de 'animal
lui-méme et de sa nourriture, qui peut varier d'une étable a
I'autre. Le lait présente donc différents indices de qualité qu’on
ne peut pas juger objectivement, parce que chaque mode
d'utilisation requiert d’autres propriétés.

La « Milchwirtschaft » ! parle des indices de qualité snivants,
valables pour le lait en général :

a) grande valenr substantielle, surtout en matiéres grasses et
en caséine; '

b) absence de bacilles, lait provenant de vaches saines (les
quatre principales maladies des vaches sont la mammitfe
ou inflammation des mamelles, la fiévre aphteuse, la tuber-
culose et la maladie de Bang);

¢) propreté du lait; '

d) faible degré d’acidité;

¢) abhsence de matiéres altérant le godit ou l'odenr du lait on
des produits laitiers.

Pour la livraison d’'un lait de premiére qualité plusieurs
conditions doivent é&tre remplies. Cela n’est pas facile, parce
que ghelques inconvénients résident dans le lait lui-méme.

1 P. b49.
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Etant donné que le consommateur ne pent déceler les
indices mentionnés ci-dessus, tous les Etats modernes ont émis
des prescriptions pour déterminer la qualité du lait et ont créé
des institutions de contrdle, En Suisse, la Confédération a
le droit de légiférer sur le commerce des deunrées alimentaires,
d’aprés l'article 69 bis de la Constitution fédérale. Cet article
fut accepté em votation populaire en 1897 et l'ordonnance
fédérale qui régle le commerce des denrées alimentaires entra
en vigueur en 1909. Dans cette ordonnance nous trouvons, &
Particle 42, la définition d’un lait sain et de bonne qualité.
Mais ce sont aussi les associatious laitiéres qui ont établi elles-
mémes des prescriptions sur la qualité du lait. C’est le régle-
ment suisse de livraison du lait, en vigueur depuis 1934, qui est
4 la base de chaque contrat d'achat de lait. D’aprés I'arrété
sur le statut du lait (basé sur la loi fédérale du 3 octobre 1951)
visant 4 'amélioration de I'agriculture, 1a commission snisse du
lait établira un nouveau réglement qui sera approuvé par le
Conseil fédéral et publié an « Recueil des lois» Ce réglement
ne constituera dés lors plus un contrat privé entre les associa-
tions laitiéres.

L’Etat a organisé le contréle du lait de la mauniére suivante :
Les autorités samitaires cantonales exercent la supréme sur-
veillance dans le domaine du lait et des produits laitiers. L'or-
donnance sur I'inspection des [romageries et des étables, comme
le titre lindique, a créé des postes d'inspecteurs chargés de
contirdler le lait 4 la production, a la livraison, a la [abrication
et & la veate. D’aprés le Réglement suisse de livraison du lait
(article 47), chaque acheteur est obligé de contréler le lait indé-
pendamment des contréles officiels,

Ce systéme de contréle ne donne pas eutiére satisfaction,
surtout pour le lait de consommation, et fait souvent I'objet
de critiques dans la presse. Hofmann ! dit par exemple que le
contréle du lait par les autorités sanitaires cantonales ne se fait

18, Hormann, «Mikrobiclogische Konsummilchprobleme s, publié dans
Mitteitungen wus dem Gebiete der Lebensmitlelunlersuchung und Hygiene, 1951,
p. 127,
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pas chez le producteur, mais seulement chez le laitier. Bien
des fautes ne se corrigent qn’a I'étable.

" Quant-au contrdle du lait destiné 4 la transformation, il est
suffisant, parce qu'une bonne qualité de lait est dans le propre
intérét de 'acheteur. Dans ce but, les coopératives d’acheteurs
de lait occupent des contréleurs qui visitent réguliérement les
étables. Le contrdle’le plus sévére se fait par les laboratoires des
fabriques de conserves de lait. Leurs contrdleurs donnent des
instructions aux paysans pour qu’ils produisent un lait satis-
faisant anx besoins de l'industrie. C’est avant tout la propreté
dn lait et la teneur en matiéres grasses qui jouent un rdle.
Pour la fabrication du lait condensé, il est trés important que
le lait n’ait qu'une petite acidité. On peut obtenir ce résultat
par une production trés minutieuse et le refroidissement immé-
diat du lait. Les instructions données aux producteurs par
Vindustrie ont des répercussions sur les producteurs de.lait
de consommation. '

On pourrait penser que l'industrie laitiére ne montre pas
un grand intérét pour les mesures prises contre les maladies
des vaches, surtout contre la tuberculose. Comme on pasteurise.
le lait avant la fabrication, il parait & premiére vue que 1'état
de santé des vaches ne joue aucun rdle. Mais comme le dit le
professeur Kastli 1, la santé de la vache a une grande influence
sur la longévité et sur la quantité de lait que produit chaque
vache. De ce fait 'industrie a donc tout intérét 4 lutter contre
cette maladie. Depuis quelque temps, nos condenseries voueut
une plus grande attention 4 ce probléme, parce que le public
en parle beaucoup et il exige que notre ‘agriculture assainisse
ses troupeaux au plus vite. L’avantage pour une fabrique de
conserves de lait de travailler un lait provénant d’un troupeau
exempt de tuberculose bovine est surtout d’ordre psychologique.
Il mettra fin aux discussions et aux polémiques concernant
les propriétés et la qualité du lait et rendra service & la
publicité.

! Contérence publiée dans Schweiz. Landwirlschafiliche Monatsheffe N° 3,
1949, p. 81,
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En Suisse, la qualité du lait donne lieu &4 de grandes discus-
sions, surtout dans la presse des grandes places de consomma-
tion. On a méme prétendu que la situation en Suisse serait trés
grave et qu’il n'existe pas d’autres pays présentant de telles
conditions. Le professeur Kistli par contre a écrit derniérement :
« Gesamthaft betrachtet ist die Milchqualitat besser als bei uns
behauptet wird. *» Il prétend qu’il n’existe nulle part sur le
marché un lait de consommation possédant un tel pouvoir de
conservation et un si petit nombre de bacilles.

Toutefois il n’y a pas de doute que notre lait peut encore étre
ameélioré. Le nouveau statut du lait oblige les producteurs et le
commerce 4 prendre i cet égard toutes les mesures possibles.
Un moyen d’améliorer la situation est certainement I'obligation,
de payer le lait d’aprés la qualité, obligation qui est introduite
maintenant dans notre pays. Auvjourd’hui les paysans ont la
bonne volonté de collaborer 4 I'économie laitiére et d'arriver a
prodnire la qualité exigée par le consommateur. Les producteurs
savent bien que le lait perdrait son importance comme denrée
alimentaire, s'il contenait des germes patliogénes.

II. ALIMENTATION DES NOURRISS0NS

1. La valeur des produils laitiers dans Ualimentation
des nourrissons

La base de I'alimentation des nourrissons est le lait mater-
nel. Les pédiatres de notre temps sont d’accord qu'on obtient
les meilleurs résultats avec le lait de la mére. D’aprés le pro-
fesseur Glanzmanu ? il serait possible de distinguer 4 premiére
vue le hébé nourri au sein, du bébé qui n’a pas eu cette chance.
Le premier, déja par l'apparence, donne I'impression d'étre
plus fort et de se développer plus vite. Dés la naissance, il sera
en outre plus résistant aux maladies. Ces enfants montreront

1 Neue Berner Zeilung, 14 octobre 1953,
1 E. GrLanzMANN, Einflhrung in die Kinderheilkunde, Vienne 1949,
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encore plus tard, méme 4 I'ige de dix ans, une supériorité cor-
porelle. Toutefois chaque mére n’est pas en état de nourrir
elle-méme son enfant, soit que sa constitution ne le lui permette
pas ou qu’elle en soit empéchée par son travail hors ménage.
Quelquefois c’est aussi la crainte de la mére de nuire & sa propre
santé ou A la heauté de son corps ou encore par simple paresse
de nourrir son bébé. Aujourd’hui nos médecins recommandent
de nourrir les nouveau-nés naturellement et luttent contre la
paresse et les faux préjuges, et les assurances-maladies versent
des primes d’allaitement 4 toute mére capable de nourrir Ven-
fant pendant dix semaines. En Amérique ! par contre on nonrrit
les hébés artificiellement et les femmes de la meilleure société
ont honte d’offrir ce précieux aliment i leurs rejetons.

Les professeurs Koller et Willi 2 ont étudi¢ 5000 cas pris
dans la ville de Berne, pour établir jusqu’d qnel point les méres
sont capables et ont la volonté de nourrir; ils ont obtenu les
resultats suivants : :

90-95 9, des méres peuvent nourrir pendant les premiéres
semaines

64 %  nourrissent leur bébe comp]étement pendant uu mois

38 %,  pendant deux mois

22 9%,  pendant trois mois

13 9%, . pendant quatre mois.

Quant aux enfants qni pour une raison quelconque ne pro-
fiteut pas du lait de leur inére, la meilleure solution, théorique-
ment du moins, serait de les nourrir avec le lait d'uune autre
femme (nourrice) qui en posséde en excédeut. Ceci présente de
"grandes difficultés, parce qu’il est assez rare qu’une femme puisse
. donner du lait pour un second bébé. Peu de familles sont & méme
de prendre une nourrice et seuls certains hdpitaux peuvent se
permettre ces frais. Une solution moderne qui rend de grands

! ErToRE Rossi, « Pidiatrische Reiseeindriicke aus den USA », Praxis, Schweiz.
Rundschau for Medizin, Berne 1951, Ne 28, .

* T, KoLLER et H. WiLLi, Die Gesunderhalfung von Mutier und Kind, Zurlch
1947,
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services dans certaius cas, ¢’est le Lactarium I, centre de récolte
et de distribution de lait de femme, comme il en existe depuis
1947 3 I'école de puériculture de Paris. Le systéme est le suivant :
Le lait est collecté au domicile des donneuses, qui ont subi un
contréle médical rigoureux, et transporté ensuite a I'institut.
Aprés divers contréles chaque bouteille est bouchée par une
capsule d’aluminium et ensuite stérilisée et conservée dans une
armeire frigorifique jusqu’a la vente,

En 1948, 125 femmes fournissaient leur lait au Lactarium
(moyenue journaliére du lait récolté: 30 litres). Eu 1949, le
nombre des donneuses de lait s’éléve & 160. La quantité men-
suelle atteint 1421 1 (45,8 1 par jour). Le stock permanent est
de 105 1 et 169 enfants bénéficient du lait du Lactarium.

L'opinien de A. Rossier et J. Bertrand ® sur la valeur de
ce lait est la suivante : « Les résultats cbtenus avec le lait du
Lactarium, en particulier chez les grands prématurés débiles,
montrent que ce lait n’a rien perdu de ses qualités spécifiques
puisqu’il assure un état de nutrition parfait et une croissance
pleinement satisfaisante. » L. Raundeon et A. Perroteau * remar-
quent tout de méme que la perte en vitamines de ce lait, pro-
voquée par les manipulations d’une part et par un iemps de
- couservation plus ou moins long d’autre part, serait considé-
rable et diminuerait la valeur de ce lait. Il nous semble que le
probléme réside surtout daus le fait que le lait maternel n'est
pas disponible en quantité suffisante. Le lactarium n’aura
jamais une grande influence sur I'alimentation des nourrissons
et en Suisse il n'existe pas de ville ou la population soit assez
nombreuse pour qu’'uune telle fondation soit rentable,

Pour assurer I'alimentation des bébés, il faut donc avoir
recours au lait de vache, parce qu’il a une composition & peu
prés semblable au lait maternel.

- 1 Maurice Beau, Documents et informations, dans la revue Le Lail, 1948,
p. 333.
* A. Rossier et J. BERTRAND, « La méthode de contrble et de conservation
, du lait maternei au Lactarium », Le Laif, 1950, p. 252,
'L. Ranpon et A. PErRrROTEAU, « Détermination des tenenrs en vitamines
C, A, B;, B, dc différents laits de femme », Le Lait, 1950, p. 622,
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~ Composition de ces deux laits :

_ _ Lail de femme ' . Lail de vache ®
Protéines . . . . . . 1,156 9% 349
caséine: . . . . . 0,729 2,7 %
albumine . . . . 0439 0,7 %
Graisses . . . . 3,2 % 3,8 9%
Hydrates de carbone . 7.5 9%, 4,6 %
Substances minérales . 0,2 % ‘ 0,7 % -
Eaw . ... . . ... 87,95 9, 875 %

Les protéines des deux laits ne sout pas répérties daus les
mémes proportions. Le lait de vache a davantagé de caséine qui
se digére difficilement dans l'estomac du bébé. D’une maniére
générale, la coagulatlon du lait maternel est bien supérienre
a celle du lait de vache 3. Il se pose donc avant tout un probléme
pédiatrique gni consiste 4 déterminer la composition et la preé-
paration la meilleure’ pour les nourrissons. Ensuite 1’écounomie
laitiére s’occupe de la fabrication et de la dlStl‘lbllthIl de ces
prodnits, requis par les pédiatres.

a) Le probiéme pedlatnque de I alzmentat:on des nourrissons.
Le lait de vache doit étre transformé pour donner tous les élé-
ments nécessaires au développement du nourrisson sous la forme
la plus appropriée aux possibilités de digestion d’un estomac
encore peu développé. L'opiniou de la. plupart des pédiatres
est qu'il ne sera pas possible d’arriver avec un lait de vache, -
préparé de guelque maniére que ce soit, aux.résultats ohtenus
par le lait maternel. Ils ne sont pas d’accord par contre sur le
meilleur mode de transformation et de compesition du lait,

.La composition chimique et bactériologique du lait frais
a le désavantage d'étre instable. La teneur en graisse varie par
exemple de 3,4 % 4 4 9 selon la saison. En outre la caséine
, et la graisse du lait frais sont-difliciles é digé’rer. La grandeur des
’E GLARZMANN, loc. cit, )

? GALLAY et Parison, Le Lail, Payot, Lausanne 1945, p. 17.

* H. LeMKE, « Ueber die Gerinnungsunterschiede zwischen Franenmileh und
Kuhmilch », Monatsschnﬂ tor Kinderbeilkunde, Band- 99, Heit 11, 1951
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molécules de graisse des denx laits est toute différente (lait de
vache 10 mu, lait de femme 0,1 mu). La différence de ces deux
laits se situe aussi sur le plan de la composition des acides .
Glanzmann 2 propose de diluer le lait de vache dans une méme
quantité d'eau et d’ajouter 5 9, de sucre. De cette maniére
Venfant recoit 4 peu prés la quantité de protéines gu'il recevrait
avec le lait de femme et il serait 4 méme de digérer la graisse du
lait de vache qui est réduite dans cette nourriture. Cependant ce
lait ne serait supporté que par les nourrissons robustes. De
grandes difficultés peuvent se produire lors du changement
d’herbage an printemps ou en automne (diarrhées). Vu ces
dangers, il est préférable de ne rien risquer et de donner au bébé
un lait plus sfr,

Il y a des auteurs qui prétendent obtenir de meilleurs résul-
tats par la simple homogénéisation du lait de vache. En effet,
la diminution des molécules de graisse rend le lait plus digestible.
Jochims ® s’oppose a cette mauniére de voir. 1I dit qu’on une doit
pas apprécier un lait d’aprés les résultats du laboratoire. Seules
les études comparées dans les cliniques nous apprennent &
apprécier un lait. 11 a counstaté que le lait homogénéisé n’apporte
aucune amélioration a I'alimentation des nourrissons. Ce résultat
s'explique par le fait que I'ébullition du lait et I'addition de
farines ont presque les mémes effets que 1’homogénéisation.

Le professenr Adam 4 propose de donner aux bébés un lait
choisi, homogénéisé, eurichi de vitamine D. Avant tout, il exige
un lait frais de qualité supérieure. Le lait destiné aux nourrissons
ne doit pas provenir de bétes sécrétant des microbes pathogénes,
comme le bacille de Bang ou de la tuberculose. En outre le lait
doit provenir d’étables dans lesquelles on countrdle la propreté
de la traite. Par opposition 4 Jochims, il croit que I'homo-

' H. EWERBECK, « Zum Problem der Kindermilch im Lichte der modernen
Milchwissenschaft », Milchuwissenschaft Nomberg, Heft 11/12, 1952,

? Op. cil,

1 J. Jocums, « Ucher die Bedentung der Kuhmilch-Homogenisierung fir die
Siuglingserniihrung », Milchwissenschaft Narnberg, Heft 1112, 1952,

‘A, ApaMm, » Homogenisierte und D-vitaminisierte Kinder-Vorzngsmilch s,
Milchwissenschaft Nornberg, Heft 9, 1950. .
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généisation du lait apporterait un avantage au bébé. 11 attribue
nne grande importance a I'adjonction de vitamines D, comme
prophylactique du rachitisme. En outre il exige que ce lait
choisi soit pastenrisé et livré en bouteilles.

Comme les anteurs ne sont pas d'accord snr la valeur de
I’'homogénéisation; ils ne le sont pas non plus sur la valeur de
la pasteurisation. Trendtel ! a étudié les opinions des divers
pédiatres et a constaté qu’une majorité de médecins préférent
le lait pastenrisé au lait cru, vn les dangers de ce dernier.

Le lait condensé sucré a l'avantage d’étre plus digestible
que les mélanges de lait ordinaire. Par le procédé de condensa-
tion et la pénétration des molécules de caséine avec du sucre,
la caséine se précipite beaucoup mieux et donne dans I'estomac
des petits flocons analogues a ceux du lait maternel.

De plus en plus, on emploie en Snisse du lait en pondre &
demi écrémé pour les premiéres semaines et énsnite du lait
entier en poudre pour les enfants qui ne peuvent profiter du lait
maternel. Déja en 1929 F. Stirnimann 2 proposait 'emploi de
ce lait surtout pendant V'été et encore pour les enfants qui
réagissent aux variations du lait frais par des dyspepsies. 11
demande & ['industrie .laitiére un lait sans aucune addition
afin qu’il puisse choisir lui-méme la qualité.et la quantité de
sucre selon les bescins du nourrisson. En général on donnera
ce lait avec 5 9, de sucre de canne ou de dextrine maltose, -

I.e probléme de la digestibilité de la graisse du lait de
vache - peut’ &tre résolu par I'acidification. D’aprés Glanzmann,
on a appris & préparer du babenrre an début du xxe siécle.
Cest un lait 4 demi écrémeé, fermenté naturellement on par
Padjonction d’acides organignes. L’avantage réside dans le fait
que les acides coagulent la caséine du lait en petits flocons.
Ce lait sera ainsi plus vite digéré et ne sera employé chez un
bébé nourri artificiellement que pendant les premiéres semaines.

' F. TRENDTEL, «Rohmilech oder pasteurisierte Milch fiir Sduglings- und
Kiunderernihrung s, Milehwissenschafl NOrnberg, Heft 9, 1950,

* F. STIRNIMANN, « Trockeumilch in der S#uglingseruahrung s, Praxis, Rund-
schau fitr Medizin, Berne 1928, ‘
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Ensuite on peut donner, jusqu'a 'dge de 5 mois, du lait entier
acidifié.

Les divers laits dont nous avons parlé sont destinés avant
fout 4 l'alimentation des nourrissons bien portants. Pour les
bébés atteints de troubles digestifs, le professeur Feer ! a pro-
posé en 1927 d’employer du lait écrémé en poudre. 1l a ohtenu
de bons résnltats 4 I'hépital des enfants &4 Zurich. Hotz? a
obtenu des snccés analogues avec 'emploi d'un lait riche en
albumine et partiellement écrémeé.

Un probléme irés difficile 4 résoudre est I'alimentation
artificielle des nouveau-nés prématurés. Pour ces bhéhés,
le lait maternel est presque indispensable. Toutefois Hotz ?
dit qu'une nourriture complémentaire serait nécessaire an bon
développement d’un nourrisson né avant terme. On emploiera
avant tout des-laits partiellement écrémés et acidifiés, des
babeurres ou des laits partiellement écrémés et riches en albu-
mine.

Derniérement le pédiatre Lemke a créé le lait Humana qui
est fabriqué par les Humana Milchwerke Herford, Westfalen,
Allemagne, et depuis peu de temps par la Compagnie laitiére
snisse 4 Hochdorf pour le marché suisse. C’est un lait de vache
humanisé, ¢’est-a-dire que sa composition est presque analogue
a celle du lait maternel. Bingemer * dit qu'on a résolu ce pro-
bléme d’'une maniére trés satisfaisante. Avec le lait en poudre
Hnmana, il a obtenu les meillenrs résnltats dans 1’alimentation
des nourrissons prématurés qui ne pouvaient recevoir du lait
maternel en quantité suffisante. Le professeur Mommsen ®

! E. FEER, + Fettireic Trockenmiich in der Emahrungstherapie des Siuglings »,
Schweiz. Medizinische Wochensehrift, 1927, Ne 37,

* A, Horz, «Erfahrungen mit Eiweissmiich in Punlverform bei Behandlnng
von Erndhrungsstérungen des Siuglings und des Kleinkindes und in der Zwie-
milcherndhrung », Pracis, Berne 1945, p. 15.

* A. Horz, « Ernihrungstherapentische Erfahrungen bei der Aufzincht sehr
Kleiner Frithgeburten », Prazis, N° 7, 1048,

¢ H. BinoeMER, « Ueber die Aufzucht von Frithgeburten, insbesondere bei
Anwendung der Humana Miich s, Gynaecolegio, revue internationale mensnelle
d’obstétrique ct de gynécologie, Bile, aofit 1952,

¥ H. MomMSEN, « Ueber die Aunfzucht einer Frithgebnrt mit Humana-Mileh 3,
Kinderérzliche Prazis, Leipzig, Heft 7, 1951,
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croit méme que le lait Humana pourrait ébranler le dogme de
la non-substitution du lait de fernme pour l'alimentation’ des
nourrissons. L'inventeur de ce lait ! a méme pu élever un « pré-
maturé » n’ayant, lors de 'accouchement, qu’un poids de 780 g.

La composition du lait Humana reconstitué est la suivante :

Graisses . . . . 3,39%
Protéines . . . . 149,
Sucre de lait . . 7,59
Polysaccharose . 0,59,
Sels minéraux. . 0,49,

Ce lait est enrichi de vitamines C et D, et de fer,

En Suisse, la fabrique de poudre de lait Sulgen livre depuis
peu de temps le lait en poudre Materna, dont la composition
ressemble i.celle du lait Humana. Pour autant que nous le
sachions, il n’existe pas encore de travaux de pédiatres sur la
valeur de ce lait.

. En France aussi, on s’occupe de la création d’un lait huma--
nisé. On envisage le probléme sons le méme angle et la revne
Le Lait® dit qu’un tel produit devrait étre préparé en tenant
compte : «des différences de proportions de caséine, lacto-
proiéine, lactose, sels entre le lait de vache et le lait humain;
de la variété des composants des matiéres grasses de ces deux
laits, glycérides et acides gras; de la différence de consistance
du coagulum de la caséine des deux laits, qui doit étre modifiée
par les méthodes que nous enseigne la lactologie moderne ».
Ceci nons améne a étndier :

by Le probléme technique de la préparation du lait pour
nourrissons. Nous avons vu que les exigences des pédiatres sont
trés grandes quant 2 la qualité et & la composition des laits

* H. LEwMxE, «Aufzucht einer Frithgeburt von 780 g Geburtsgewicht im
Elternhaus », Deutsche Hebammenzet!schnﬂ Hannover, Heft 3, 1952.
* J. RosEwL et Juan MinuT, « Laits’ humanisés », Le Laif, Paris, sept.-oct.
1952, -
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en pondre pour l'alimentation des nourrissons. L’'industrie
laitiére doit en outre offrir une grande quantité de produits
divers qui ne sont pas faciles 4 fabriquer. Le danger de la déna-
turation du lait de vache par la fabrication, et la destruction
des composants de grande valeur, par exemple des vitamines,
doivent étre évités. Un probléme technique assez difficile est
aussi I'adjonction de vitamines, parce que ces produits mélanges
au lait perdent leur valeur pendant la fabrication et la conser-
vation. Les méthodes de fabrication et I’hygiéne ont été cons-
tamment améliorées et il est possible de livrer maintenant des
produits donnant toute satisfaction aux pédiatres.

La fabrication des laits humanisés en poudre, 4 notre avis,
n'en est encore qu’au point de départ et il nous parait que les
efforts de l'industrie laitiére doivent se concentrer sur ce pro-
cédé de fabrication. Le lait humain a fait I'objet d’études
approfondies de la part des spécialistes et les problémes tech-
niques qui permettront d’offrir un lait ayant les mémes caracté-
ristiques devraient étre résclus dans peu de temps.

Les problémes de la fabricalion de ces produits une fois
résolus, Vindustrie laitiére devra rationaliser la production.
Ces spécialités sont encore trop chéres pour de nombreuses
familles. Les prix élevés proviennent surtout de la grande
diversité des produits, de I'exiguité du marché suisse et de la
forte concurrence entre les différentes maisons qui fabriquent
du lait pour nourrissons (des laits en poudre d’une compasition
analogue sont fabriqués par plusieurs usines), Nous croyons
que la concurrence u’a pas pour effet de baisser les prix de vente
et les entreprises essayent en outre d’augmenter leur chiffre
d’affaires par une réclame intensive. Les frais de publicité pour
tous ces articles représentent une part importante du prix de
revient. Nous y reviendrons plus tard.

c) L'influence de Ualimenialion arlificielle sur la morlalité
des nourrissons. Kniisel * nous apprend que pendant les années

1 Orro KNUSEL, Siudium itber die sogenannie slerilisierte Mileh des Handels,
Berlin 1908.

62



1897-1901 le 22 9%, des eufants nés vivants 4 Berlin mouraient -
dans le courant de la premiére année et la mortalité était trés
forte, surtont en été. Deux tiers d’entre eux étaient les victimes
de maladies de digestion. La mortalité des bébés nourris au
lait de vache était six fois plus grande, celle des bébés allaités .
par des succédanés de lait de vache quatorze fois plus grande
que celle des nourrissons profitant du lait maternel: La cause
de cette grande mortalité résidait surtout dans T'alimentation
artificielle. En 1937 Ja mortalité atteignait en Allemagne 8,6 9
et en 1950 6 %, % 3-4 9, seulement des enfants nourris au lait
maternel meurent pendant la premiére ‘année. Sans doute, les
progrés réalisés dans 'alimentation des nourrissons par I'indus-
trie laitiére influencent beaucoup la diminution de leur mortalite.
Toutefois il y a encore d’autres raisons, avant tout, les progrés
- de la pédiatrie en général, du diagnostic et de la thérapeutique
"des autres maladies des bébés. En outre 'hygiéne dans les hopi-
taux et dans les ménages et une meilleure préparation profes-
sionnelle des sages-fernmes influencent le taux de la mortalité
des nourrissons. Sans méconnaitre la grande valeur des produits
laitiers d’anjourd’hui, I'industrie laitiére ne peut prétendre que
Je progreés lui soit-entiérement attribué. D’antre part la maison
Nestlé 2 parle ‘'de la diminution du taux de la mortalité au Chili
dés I'établissement d’une succursale dans ce pays. En 1936
la mortalité était de 25 9, tandis qu’en 1950 seulement de
15 %,. Dans un centre de secours, oi P'on n’emploie que des
produits Nestlé, la mortalité n’était que de 6,8 %. En ce
qui concerne ces chiffres, les observations faites plus haut
jouent aussi leur réle et ce succés n’est pas dii uniquement au
progrés de l'industrie laitiére. La mortalité relativement bhasse
de 6,8 % dans le centre de secours a comme seconde cause
les bons instruments, les installations et I'hygiéne d'un hépital
moderne.

1 H. LEMKE, «Fortschritte in der Sauglingsernihrungs, Aerziliche Prazis,
Ne 52, 1950,

? Nestlé Alimentana Company, Allgemeine Erlduferungen zum Geschdfisgange
1851,
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Ces deux causes de la diminution de la mortalité, I'amélio-
ration de la nourritnre et I’hygiéne, sont données par le profes-
seur Reuss! dans soa apercu sur la situatiou en Autriche.
C’est surtout la guerre et ses suites qui ont entravé les progrés
des soins prodigués aux nouveau-nés et le taux de la mortalité
est donc resté 4 8 9 environ. Weiner 2 a constaté nne diminution
de la mortalité des prématurés grace 4 I'emploi du lait Humana.
En 1948-49 il avait 4 I'hdpital de 'enfance, 37 naissauces avaat
terme, parmi lesquelles on enregistra 10 décés. Eu 1950-51 il y
avait 38 prématurés : 18 d’entre eux avaient regu du lait Humana
et tous ont survecu, tandis que des 20 bébés alimeutés autre-
ment, 6 mouraient. Nous voyons donc, malgré toutes les réserves,
gue I'alimentation artificielle des bébés a une grande iufluence
sur le taux de la mortalité.

d) L’alimenialion des rourrissons dans les régions frepicales.
Danus ce chapitre nous voulons encore traiter ce probléme assez
complexe. Les deux tiers de la terre sont des pays dits tro-
picaux. La production laitiére est presque nnlle et nne répar-
tition w’a lien que dans les graundes villes. La chaleur entrave
en outre la distribution du lait. 1l est douc trés difficile d’élever
un nourrisson qui n'obtient pas du lait maternel. L’alimentation
artificielle est presque inconnue daus ces pays. C’est donc un
marché de V'avenir pour les pays fournisseurs de produits
laitiers. En 1951-52 les importations de ces produits aux Indes
par exemple étaient trés fortes. Leurs contrevaleur représentait
la somme de 4 700 000 £3,

La Suisse aussi exporte réguliéremeut des produits laitiers.
Les chiffres snivants donnent une idée de I'importauce de ce
commerce :

1 A. Reuss, « Ueber Sauglingssterblichkeit », Neue Zarcher Zeitung, 24 julllet
1950.

*E. WEINER, « Ist eine Resistenzsteigerung dorch kiinstliche Ernidhrung
moglich ? » Medizinische Klinik Mitinchen, 47¢ année.

1 D. N. KHuroby, « Milch und Milchprodukte in tropischen Linderns, Vor-
drag X111, Internationaler- Milchwirlschaflskongress 1953, Résumé des conférences,
La Haye 19533. .
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T

Lait condensé ef stérilisé . Quantité en g

Pays les plus importants : 1949 1950 1951 1952

Allemagne . . . . . . . . 11079 44 8- 4
Congo Belge . . . . . . . 1610 2179 2393 3434
Afrique équatoriale francaise — 1029 1286 1053
Afrique orientale frangaise . 1274 195~ 49 26
Afrique occidentale . . . . — 590 1543 1942
Thailande . . . . . . . . 2965 3102 4709 7231
Straits . . . ... . . .. 1350 112 3949 —
Indochine . . . . . . . . — 1804 - 810 2639
Indonésie . . . . . . .. 2499 376 927 6241
Philippines . .. . . . . 11551 9819 10070 14 555
Divers . . . . . . . .. 1742 20561 592 2165
Total . . . . . .. .. . 34070 21301 26336 39290

Nous voyons donc que I’Extréme-Orient est un gros acheteur
de laits suisses (Philippines, Indonésie, Indochine, Thailande).
Mais I'Afrique centrale importe aussi nos laits. A premiére vue,
il semble qu'un si long transport ne soit pas rentable pour le
lait stérilisé parce qu’il contient 87 9, d’eau. Il serait donc pré-
férable de transporter du lait en paudre, puisqu’un kilo de ce lait
donne huit kilos de lait reconstitué. Toutefois le lait stérilisé
est encore bien estimé dans les tropiques, parce que 'eau n’est
pas toujours & disposition dans la quantité et la qualité désirées.
L’eau est souvent la cause de graves ma]adles chez les nourris-
sons de ces pays % ™

Malheureusement la statistique du commerce extérieur de la
Suisse ne donne pas les chiffres de I'exportation de lait en poudre
pour nourrissons. La dite statistique n’a qu'une seule rubrique,
soit : farine alimentaire pour les enfants et lait desséché, et ces
chiffres n’illustrent pas les questions qui nous intéressent ici.

' Stofistique annuelle du commerce extérieur de lo Suisse, publié par la Direction
générale des douanes fédérales, Berne.

?J. H. De Haas, « Nntrition des nourrissons sous les tropiquess, Le Lait,
bibliographie analytique, 1952, p. 61.
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Nous avons donc vu que les produits laitiers jouent un
réle primordial dams l'alimentation des nourrissons. Daus
bien des cas, des spécialités sont méme nécessaires pour sauver
la vie d’'un nourrisson. Ce sont les pédiatres et I'industrie lai-
tidre qui étndient sérieusement les possibilités d’amélioration.
A uotre avis, cette derniére réside dans une -imitation, si I'on
peut dire, de la composition du lait maternel. 11 parait que I'in-
dustrie laitiére n’est pas loin d’atteindre ce bnt.

Un autre service trés important rendu surtout aux jeunes
méres par I'industrie laitiére est :

2. L.’instru.cticin du public par les déparicmenls scientifiques
des grandes fabrigues de produifs laitiers

La réclame de I'ludustrie laitiére en matiére d’alimentation
des nourrissons est si développée que nous pouvons méme
parler d’instructions destinées aux jeunes méres. Les maisons
Nestlé et Guigoz offrent 4 chague famille, lors de Ia naissance
d’un bébé, une brochure de valeur {(les adresses sont fournies
sous forme d’abonuement par les offices commnnaux de I'état
civil). Ces brochures traitent de I'hygiéne de la mére avant et
apres la naissance, des soins 4 donner aux bébés, du trousseau,
des objets utiles ou indispensables. Outre cela les jeunes mamaus
sont renseignées sur I'alimentation du nourrisson soit au sein,
soit au biberon. 1l existe aussi des cours organisés de puéri-
culture, mais bien des jennes méres ne possédent tout de méme
pas les connaissances nécessaires. En ce qui concerne I'alimen-
tation du nourrisson, elles ne trouveront guére ailleurs des
renseignements aussi simples et précis que dans les publications
de ces deux fabriques. Les auteurs se rendent compte de leurs
graundes responsabilités et recommandent avant tont 1'alimen-
tation an sein. Lorsque les bébés ne regoivent plns le lait mater-
nel, I'emploi des prodnits en question est indigué : Nestlé ou
Guigoz. Les plans d’alimentation sont trés simples et compréhen-
sibles & toutes les méres. L.es dosages nécessaires sont prescrits
selon I'ige du bébé. Par exemple Nestlé donne le dosage de
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Pélargon dés la naissance jusqu’au 8¢ mois. L'industrie ofire
donc aux jeunes méres une aide préciense en fournissant tous
les renseignements pour le nourrisson sain. Tontefois il n’est pas
indiqué de recommander I'usage d’un lait acidifi¢ jusqu’an
8¢ meis. L’alimentation du nouveau-né revient ainsi beaucoup
irop cher. En général dés un certain age, on obtient de bous
résultats avec un lait frais controlé. Dans cet ordre d'idées,
le professeur Fanconi, directeur de I'hospice de l'enfance a
Zurich, n’ordonné des laits en poudre que pour les enfants
malades. Il a constaté toutefois un bon développement chez
les béhés sains nourris avec nn lait frais, malgré les inconvénients
cités plus haut. Cette méthode peut étre indiquée pour une
clinique. Quant & P'alimentation 4 domicile, selon notre avis,
il est préférable d’employer un lait en poudre qui ne comporte
aucun danger. L’emploi de lait frais pour les béhés de 2 4 3 mois
risque de leur provoquer des dyspepsies qui pourraient avoir
des conséquences graves.

La distribution de ces brochures, pratiquée dans le domaine
qui nous concerne, est a4 notre avis une réclame précieuse et
recommandable. Tout en propageant les produits en question,
ces maisons instruisent les jeunes meéres sur les problémes les
plus importants de 1'alimentation et du traitement des bébés.

Toutefois il ne faut pas oublier que cette réclame coite trés
cher, Les comptes de publicité ne sout pas seulement débités
du cofit de ces brochures, mais aussi des frais de propagande
intensive - faite auprés des médecins, des sages-femmes, des
hépitaux, des pouponniéres, etc. et en plus des frais d’annonces
dans les journaux et hebdomadaires.” Cette réclame représente
une trop grande part du prix de revient d’une boite de lait
en poudre.

Pour estimer I'importance de la part qui revient a la réclame
dans le calcul du prix du lait entier en poudre, 4 demi écréme,
sucré, nous faisons le calenl suivant :

A titre de comparaison nous prenons le prix du lait entier en
poudre non sucré, tel qu'il est pratiqué pour la vente en grandes
quantités 4 I'artisanat ou & l'industrie. Actuellement le prix a
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partir de 500 kg est de Fr. 4.18 le kg. Ce prix englobe les frais
de fabrication, d’administration, de vente, de transport et le
gain du fabricant. Nous nous basons sur ce prix parce qu’on
ne peut pas obtenir le calcul du prix de revient du lait en poudre
d’une fabrique quelconque. Pour comparer le prix du lait en
poudre sucré, avec le non sucré, nous tenous compte d’une
adjonction de 30 %, de sucre & uu prix moyen de 85 ct. le kg.
Le pnx d'un kg de lait entier sucré, en vrac, serait donc:

700 g de lait entier en poudre &4 Fr. 418 . . =  Fr. 2.93
300 g de sucre a Fr. —85 . . . . . . .. = » 0.25
Fr. 3.18

Le prix d’'un kg de lait 4 demi écrémé sucré, en vrac serait
donc, si nous le calculons de la méme mauiére :

350 g de lait entier en poudre & Fr. 418 . . =  Fr. 1.46
350 g de lait écrémé en poudre & Fr. 1.70 . = » 0.59
300 g de sucre 4 Fr. 085 . . . . . . .. o= » 025

Fr. 2.30

Par contre, le prix de veute dans une pharmacie d’une hoite
de 500 g de lait entier en poudre sucré est de Fr. 4.20.

Le prix pour la pharmacie ou la droguerieest de  Fr. 3.40

12 9%, de rabais pour le grossiste, environ . . . » 040
Le prix de fabrique est donc de. . . . . . . . Fr. 3.—
Le prix de fabrique d’un-kg ..... Fr. 6.—
Cofit de I'emballage (2 boites) . . . . Fr. l.—
Frais de mise en boites . . . .. . . » 0.06 » 1.06
Le fabricaut obtient pour 1 kg de lait

entier en poudre sucré en vrac . . Fr. 4.94

(Le lait en poudre. & demi écrémé sucré est vendu au méme
Prix que le lait entier sucré, donc 4 Fr. 4.20 au détail. Le fabri-
cant obtient donc aussi Fr. 4.94 pour le kg de lait 4 demi écrémé.)
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Il résnlte de ces calculs qn’il reste au fabricant, fn_)ur la-
réclame ou en gains supplémentaires (supplémentaires parce
qu’un certain profit est inclus dans-le prix de Fr. 4.18 du lait
entier en poudre et dans celui de Fr. 1.70 du lait écrémé en
poudre) : '

ponr le lait entier en poudre sncré

(Fr. 494 — 3.18) Fr. 1.76 le kg
ponr le lajt demi-écrémé en pondre sieré

(Fr. 4.94 — 2.30) Fr. 264 le kg

Ces deux données représentent donec, par rapport an prix
de fabrique : pour le lait entier sucré 35,6 %, et pour le lait
demi-écrémé sucré 53,4 %.

Bien .entendn cette différence de Fr.  2.64 ou de Fr. 1.76
par kg de lait en poudre pour nourrissons servira 4 payer tous
les genres de réclames, les services médicanx y compris les
laboratoires de recherches.

Le prixde ce lait est une charge trop lourde pour la ménageére
qui I'utilise dans I'alimentation de son bébé. Poursuivons nos
calculs par l'estimation de la quantité de lait en poudre qu'un
poupon consommera durant les six premiers mois de ‘sa vie.

‘En admettant qu’il ne profite pas dun lait maternel, il
aura besocin d’environ 20 kg de lait en poudre. Nous estimons
quo’on donnera pendant les 3 premiers mois dun Jait & demi écréme
(8,5 kg) et du lait entier 4 partir dn 4¢ an 6¢ mois (11,5 kg).
La part des frais de réclame qni tombe ala charge de la mére pour
chaqoe bébé sera donc

pour 8,5 kg a4 Fr. 264 = Fr. 2245
pour 11,5 kg a » 176 = » 20.25

- Fr. 42.70 .

Ce résultat jette nn doute sur le bien-fondé de la devise
de la semaine internationale de publicité & Zurich ! du 25 an
31 octobre 1953 : « La publicité angmente le chiffre d’affaires

' La publicité en Sut‘s\lse, revue mensuelle, Zurich 1953, No 7.
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et diminue les prix. Abaisser les prix, c’est élever le pouvoir
d’achat. La publicité améligre donc vetre univean de vie.»
L’opinion de Reboud ! est moins impérative. Il dit: «Les
dépenses de publicité augmentent les frais généraux de I'entre-
prise qui s’y livre, mais elles n’entrainent pas dans tons les cas
une hausse du prix de revient et du prix de vente des marchan-
dises. »

Tontefois nous n'avons pas 4 approfondir ces problémes de
publicité. A titre de conclusion, retenons que -la réclame [aite
pour les laits destinés aux nourrissons est boune, parce qu’elle
donne des iustructions précieuses aux jeunes méres; mais elle
est exagérée et colte trop cher an conmsommateur, puisque
c'est lui finalement qui supporte tous ces frais.

111. PRoDUITS LAITIERS POUR MALADES ET NEGIMES

Ces derniéres années, I'emploi de produits laitiers pour
malades adultes a sensiblement augmenté. On parle du lait
déchloruré et dn lait en poudre écrémé, surtout ponr les reglmes
d’amaigrissement.

Uu produit important est le Pennac de la maison Guigoz.
C’est un lait de vache déchloruré, concentré a 40 9, de som
volume initial et stérilisé. Le prospectus renseigne sur ses pro-
priétés : « La plupart des affections rénales, cardiaques, inflam-
matoires et I'obésité sont caractérisées par la présence d'une
quantité trop importante de chlorure de sodium dans le liquide
interstitiel. Le chlorure de sodium est responsable de la rétention
d’eau dans ce liquide, Le sél [avorise non seulement la rétention
d’eau, mais aussi celle de la graisse dans les tissus.»

Les cures d’amaigrissement sout trés en vogune actuelle-
mernt et une boune réclame aidaunt, la consommation de Pennac
est devenue si importante que la maison Guigoz ne pouvait
temporairement plus satisfaire aux besoins.

1 P, Repoun, Précis d’économie polifigue, tome 11, p. 19, Paris 1939,
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Pendant la guerre, le lait écrémé en poudre jouait un cértain
réle 4 cause de la pénurie de lait, du fait qu’au moyen des
coupons on obtenait plus de lait écrémé que de lait frais. En
1951 ce produit a trouvé de nouveaux débouchés lors de 1'appa-
rition de la théorie de Gayelord Hauser . Cette méthode est
trés discutée par les médecins, mais en Suisse bien des disciples
de Hauser ont commencé & consommer les aliments recom-
mandés, entre autre le lait écrémé en poudre.

Le lait écrémé est aussi employé pour des cures d’amai-
grissement. Dans nos villes, les magasins d’aliments pour
régimes vendent bien les marques « Novalacta» (de la Com-
pagnie Laitiére Suisse) et « Norma » (de la fabrlque de lait en
poudre Sulgen).

IV. PREPARATION DU LAIT POUR LES RESOINS DE L’INDUSTRIE
R ET DE L'ARTISANAT

Au point de vue quantitatif cette utilisation des produits
laitiers joue le plus grand réle. L'industrie du chocolat, des bis-
cnits, les boulangeries et les boucheries, ainsi que les fabriques
qui préparent des fourrages pour poules, gorets et veanx
emploient en effet d’énormes quantités de lait en poudre soit
entier, soit écrémeé.

Comme le dit le D* Fincke &, l1ndustr1e chocolatiére a pris,
au cours des années, un trés grand essor & cause de invention
du chocolat an lait. Sauws cette invention, la consommation
n'aurait jamais tant augmenté et sans I'adjonction de lait,
le chocolat ne serait pas apprécié comme alimeut nutritif de
grande valeur. Pour prouver cette valeur nutritive, il suffit de
dire que dans la pate de chocolat la part du lait sec représente
15-30 % 3. Une tablette de chocolat au lait de 100 g contient

! GaveLoRrD HAUSER, Bleibe jung, lebe ldnger, Zurich 1951,

* Dr H. Fincke, Handbuch filr Kakaoerzeugnisse, Springer Verlag, Berlin 1936.

t Rent Frsi, Ueber die Schokolade im allgemeinen und die Enlwicklung der
bernischen Sehokoladeindustrie, thése, Berne 1951,
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les matiéres séches de deux litres de lait. Pour fabriguer ce
chocolat, le probléme principal est de transformer le lait en une
substance séche et conservable. La possibilité de fabriquer du
lait en poudre (le procédé a rouleau fut la premiére méthode)
permit donc d’entreprendre des essais pour la fabrication du
chaocolat au lait. Méme si la fabrication de lait en poudre a fait
de grands progreés, I'industrie du chocolat emploie de préi¢rence
et encore aujourd’hui du lait en poudre obtenu par le « procédé
rouleau ». Le fait qu’on ne peut reconstituer a partir de cette
poudre un lait liquide ¢t homogéne, ne joue aucun tdle dans la
fabrication du chocolat. Le lait en poudre procédé « Spray »,
comme il est fabriqué aujourd’hui pour d’autres besoins, est une
poudre trop fine et ne s’emploie dans I'industrie du chocolat
que pour certaines spécialités. Le lait est un facteur si impor-
tant pour la fabrication du chocolat qu’on construisit les
fabriques dans des contrées riches en lait. C’est la raison pour
laquelle F. L. Cailler liquida sa fabrique & Vevey et s’établit
4 Broc (Gruyére) et en 1904 on fonda la « Luzerna Anglo Swiss
Milk Chocolade Co.» 4 Hochdorf, dans le Seetal lucernois,
qui est, lui aussi un pays riche en lait 1.

Aujourd’hui, I'industrie du chocolat absorbe beaucoup de
lait en poudre. Elle s’intéresse aussi 4 I’achat de lait en poudre
étranger, parce qu’elle le recoit 4 bien meilleur compte.

Les boulangeries et les boucheries employaient tout d’abord
le lait en poudre pour des raisons pratiques. Elles désiraient
avant tout constituer une réserve de lait, si nécessaire pendant
la saison d’été. Derniérement, on s’est mis a utiliser de plus en
plus le lait en poudre, parce qu'il présente bien des avantages
pour la fabrication. Nous subissons dans ce domaine une forte
influence de I'Amérique. Dans ce pays la consommation de
lait en poudre écrémé est trés forte. Nous citons & ce sujet
G. Génin?: «Le Ministére de Yagriculture des Etats-Unis
recommande {rés vivement ’emploi de la poudre de lait dégraissé

1 Dr KarL GurzwiLLER, Die Milchverarbeilung in der Schweiz und der Handel
mil Milcherzeugnissen, Schailhouse 1923.
* G, GENIN, « L'industrie laitiére dans le monde », Le lail, 1952, p. 36.
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dans la fabrication du pain, dans le but d’obtenir un -produit
de golit amélioré et au p‘ouvoir alimentaire supérieur, — De
nouvelles formules ont été mises au point par ‘le Bureau of
Human Nutrition, qui reposent sur I'enrichissement de la farine
par I'addition de poudre de lait, de germes de blé, et d’autres
substances. Des essais entrepris dans une école de Californie
et portant sur plus de 300 sujets, 4gés de 8 4 16.ans, ont montré
gue les jeunes enfants préférent de beaucoup le pain additionné
de poudre de lait. »

Dermerement nous avons lu les résultats des essals entre-

pris 4 l'école professionnelle des boulangers! dans la fabri-
cation des petits pains, tresses et croissants. Selon I'emploi
de lait frais, de lait entier en poudre et d’Albako ? des diffé-
rences ont été constatées. Albako a donné de trés bons résultats
guant au goGt et au rendement de la péite. En outre cette poudre
est bien meilleur marché que le lait entier en poudre. Dans le
rapport de la dite école professionnelle nous lisons entre antres :
«Le golt des produits faits avec de ’Albako peut étre qualifié
de trés bon. Le rendement en péte ainsi que les volumes obtenus
étajent plus grands pour les petits pains, les croissants et les
tresses. La poudre de lait entier et I’Albako présentent le grand
avantage gue nous avons toujonrs sous la main une réserve
suffisante de lait, méme lors de commandes supplémentaires.
Un autre avantage réside dans le fait que la poudre de lait
entier et I'Albako peuvent étre employés en été, sans craindre
que le lait ne se gite. Pour le professionnel, c’est surtout le
c6té financier dans ’emploi de la poudre de lait entier et de
IAlbako qui est intéressant. L’utilisation de la poudre de lait
entier a provoqué dans tous les cas une minime augmentation
des frais généraux par rapport au lait frais. L’emploi d’Albako
permet de réaliser les économies suivantes comparativement an
lait frais : ' '

! Ruallelin professionnel de Richemont, organc technique de 1'école profession-
nelle et Etablisscment d’essai de 1'Association suisse des patrons boulangers-
pétissiers, Lucerne, hovembre 1953.

* Albako, 4 base de composants de lait et de graisses, voir 4 ce sujet page 18.
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Pour les petits pains: 7 ¢, du coit des matiéres premiéres.
Pour les croissants: 6 %, du coiit des matiéres premiéres.
Pour les tresses : 6,6 9, du coft des matiéres premiéres.

Une comparaison des prix de ce liquide avec 1 litre de lait
donne les indications suivantes (par litre) :

Lait frais . . . . . . ... ... Fr. —50
Avec de la poudre de lait entier . » —.55
Avec de I'Albako . . . . . . .. » —.34
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§ 4. L’INTERDEPENDANCE ENTRE LE PRIX DU LAIT
ET L’ INDUSTRIE LAITIERE

I. LA FORMATION DU PRIX DU LAIT

Théoriquement un prix s’établit d’aprés le libre jeu de
I'ofire et de la demande. Pour le prix du lait, ce n'est tontefois
pas le cas. Déja avant la guerre mondiale de 1914 celui-ci
~ s’adaptait au prix du fromage. Le prix du lait représentait
4 ce moment-la !/, du prix d'un kilo de fromage. Par contre,
le prix du fromage se formait d’aprés le libre jeu de I'ofire et
de la demande et, considérant gu’nne grande quantité de fro-
mage suisse était exportée, le prix du lait dépendait des fluc-
tnations économiques internationales.

Cette situation a beaucoup changé depuis lors. Le professeur
Marbach * ‘dit 4 ce sujet: « Le prix du lait n’est plns un prix
déterminé par le libre jeu du marché, mais un prix de groupe-
ment, soit de cartel, approuvé par I'Etat. Contrairemeut & ce
qui se passait pour le prix du marché libre, le prix actuellement
payé au preducteur se fonde a la feis sur I'infervention d’inté-
réts privés et sur celle de I'Etat, les fédérations de producteurs
désirant, comme [I'Etat, libérer I'agricnltenr des risques du’
marché libre, C’est pour des raisous relevant de la politique
générale et de la politique de défense du pays, et aussi sous
I'influence des nouvelles couceptiens relatives 4 ce qu’il convien-
drait d’appeler « politique sociale de répartition du rendement »,
qu’on en est arrivé a ce nonvel ordre de choses indépendant des
fluctuations du marché. Si I'on examine les grandes étapes de
cette transformation, on s’apergoit qu’elle est née de la premiére

-

t ¥, Mansaca, L'Union suisse du camﬁ-wrce de fromage, Berne 1952, p. 12-13.
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guerre mondiale : & ce moment-la, I'Union centrale des produc-
tenrs de lait fut chargée d’assurer I'approvisionnement du pays
en lait et obtint en contrepartie des antorités certaines garanties
quant au prix du lait. Le prix du lait payé au producteur n’est
donc plus un prix résnltant dn libre jen de Pofire et de la
demande, mais un prix fixé par les autorités, d’entente avec
les groupements privés de la brauche. »

Nous ne pouvons donc plus parler d’'ure formation, mais
d’umne fixation du prix du lait. La procédure de celle-ci se fait
d’aprés I'arrété concernant le lait, les produits laitiers et les
graisses comestibles (arrété sur le statut du lait) qui fut accepté
par les Chambres le 29 septembre 1953. Cet arrété est fondé sur
la loi fédérale du 3 octobre 1951 concernant 'amélioration de
Pagriculture et le maintien de la population paysanne (loi sur
I'agriculture).

L’article 4 du statut du lait a la teweur suivante: « Aprés
avoir entendu les producteurs et la commission comsultative,
le Conseil fédéral fixe le prix de. base du lait 4 la proeduction,
conformément aux principes énoncés aux articles 29 et 3G de
la loi snr Pagriculture et en tenant compte des conditions de
production et de vente. »

Les dispositions générales (art, 29,5) de la loi sur I’agri-
culture sont les suivantes: « Les mesures prévnes par la pré-
sente loi doivent étre appliquées de mamiére 4 permettre aux
praodnits agricoles indigénes de bonne qualité d’atteindre des
prix qui couvrent les frais de production moyens, calculés
sur une période. de plusienrs années, d’euntreprises agricoles
exploitées d’ume fagon rationnelle et reprises 4 des conditions
normales, — Les autres branches de I’économie et les conditions
matérielles des autres classes de la population seront prises en
considération. » '

Ces dispositions ont une grande valeur pour l’agriculture.
Elles assnrent aux paysans un revenu régulier qui ne dépend
pas des fluctnations économiques. Il n'est toutefois pas facile
4 nos autorités de déterminer le prix qui «couvre les frais de
preduction moyens, calculés sur une période de plusieurs années,
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d’entreprises agnco]es exploitées d’une fagon ratlonnelle et
reprises 4 des conditions normales. »

‘Nous voyons douc qu'il s’agit ici de dispositious assez
vagues. Le secrétariat des paysans fait dans ce but et chaque
anuée des « recherches comptables effectuées dans des exploi-
tations agrlcoles » 1. Les résultats sont publiés dans I’Annuaire
agricole de la Suisse. Cette statistique est établie d’aprés des
comptabilités tenues selon le systéme exposé dans Complabilité
agricole de la pelite ef moyenne culture du professeur Laur,
Les agriculteurs-qui tiennent cette comptabilité la mettent 2
la disposition du secrétariat de Brougg.

En 1950, par exemple, le dit secrétariat regut 533 compta-
bilités et en utilisa.514. Ces comptabilités donnent bien des
renseignements, toutefois le nombre en est assez restreint.
En cette méme année les cantons d’Uri et de Glaris ne livrérent -
qu'une seule comptabilité, Le Secrétariat des paysans suisses
a4 Brougg s’efforce d’augmeunter le nombre des paysaus tenaut
uue comptabilité, afin que les prix de revient des produits
agricoles. puissent se déterminer d’une maniére plus objective.

II. IMPORTANCE DU PRIX DU LAIT DANS L'ECONOMIE NATIONALE

Comme nous 'avons dit dans Yintroduction, la production
laitiére ‘représente 34 %, du rendement. brut total de notre
agriculture. Vu que. le prix des-vaches laitiéres et de bou-
cherie est iufluencé par celui du lait, nous pouvous dire que le
prix du lait est I'élément le plus important du revenu de notre
agriculture. Pour pouvoir subsister le paysan devra retirer de
le vente de son lait une somme lui permettant de couvrir ses
frais de productlon

En Suisse, le prix de revient du lalt est beaucoup plus élevé
que dans d’autres pays. Les causes en sont les snivautes: le
standard de vie élevé, les domaines trop petits pour pérmettre
un travail rationnel, le sol accidenté, difficile a travailler- et le
surendettement des fermes.

! Travaux de statistique du Secrétariat des paysans suisses cle Brougg
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Draprés le calcul de I'Union suisse des paysans 4 Brougg’,
le prix de revient se composait en 1949 des facteurs suivants :

Intéréts . . . . . . . . . . ... 6,40 ct.
Amortissements (immenbles, machi-

nes, bétail) . . . . . . . . .. 4,89 »
Salaires . . . . . . . . . . ... 17,85 »
Frais d’exploitation. . . . . . . . 10,55 »
DPivers . . ... . . . . .. ... 0,31 »
Prix de revient total . . . . . . . 40,50 ct.

A ce moment-la le prix de base du lait était de 35 ct. plus
le supplément de 3 ct. versé par la Confédération. Nous voyons
donc que le prix du lait ne couvrait pas entiérement les frais de
production calculé en 1949 par I'Union suisse des paysans.
D’aprés ces données, la situation ne s’est pas améliorée jusqu’a
ce jour et les revendications visant 4 angmenter le prix du lait
et a I'adapter au coiit de production reviennent chaque année.

Pour illustrer le développement du revenu de 'agriculture,
nous donnons les chifires suivants ?: :

' 1950 1951 1952
Prix index des moyens de pro-

duction agricoles . . . . . 96,2 102,2 105,2
Prix index des produits agricoles 93,7 95,6 96,6
Pouvoir d’achat agricole . . . 97,4 93,5 91,6
Produit brut total par ha Fr. 2245— 2351— 2340.—
Frais de production par ha » 1898.— 2012.—  2050.—
Produit net par ha . . . » 347.— 339.— 290.—
Produit net em 9% . . . . » 3.72 3.57 3.12

Nous voyons donc que le rendement de notre agricnlture
a diminué ces derniéres années. Ce résultat se confirme si nous

' Denkschrift tber die Lage der schweir. Landwirischafl Ende 1951, Schweiz,
Bauernsekretariat Brougg, nov. 1951.
t 45, Jahresbericht des Zeniralschweiz, Milchverbandes 1952-1953, p. 31,
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tenons compte du revenu national total et si nous comparons
la part de Pagriculture & celle de la population non agricole,
_Le revenu national se mentait en 1952 4 20 milliards de francs.
De ce revenu la population agricele ne recevait que le 7 a 8 %,
alors qu’elle’ repiésente le 18 9, ! de I'ensemble du peuple.
Du point de vue agricele il est donc bien compréhensible que
les revendications tendant 4 augmenter le prix du lait soient
toujours actuelles. La différence d’un centime par litre de lait
représente pour I'agriculture la somme de 18,6 millions de
francs. Pour une famille qui exploite un domaine avec § vaches,
cette différence se monte a 160-200 francs par an,

Si l'augmentation d’un centime représente pour I'agricul-
ture une augmentation du revenu de 18,6 millions de francs,
cette facon de procéder coiltera la méme somme a la partie
non agricole de notre population. En ce qui concerne le lait de
consommation, la charge se répartit sur une plus grande partie
du peuple, En effet 'augmentation du prix du lait d’un centime
augmente les dépenses d'une famille de cinq membres de 15 fr.
par an pour le lait, le beurre et le fromage. Ceci parait minime
et nous voyons que dans cette question les consommateurs sont
plutét animés par I'instinct d’opposition que par des calculs
sérieux. Tountefois les dépenses pour le lait frais représentent
une partie importante des dépenses totales des denrées alimen-
taires. Les comptes de ménage des villes de Zurich et Berne *
indiquent qu’en 1936-37 le 18,2 9, et en 1948 le 14,2 ¢/, des
dépenses pour les denrées alimentaires sont faites pour l'achat
de lait frais: En outre il ne faut pas oublier que la consommation
de lait est plus importante dans les familles & petit revenu.
Une enquéte de 1935 ® — la situation n’a siirément pas changé
dés lors — a donné les résultats suivants: .

! 45, Jahresbericht des Zentrafschweiz. Milchverbandes, 1952-1953.

? Alimenfation, Organe- officiel .de -1'Association romande des grossistes en
alimentation, Lansanne, Ne¢ 9, 28 féyrier 1951, .

® Schweizerische Zentrale fir Handelsiorderung, Der Verbrauch von Milch
und Milchpredukien in der Stadf Ziirich, Ergebnisse einer Umfrage bei 8380 Hans-
haltungen, février 1935.
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Consomm. journal. par téte

Classes sociales Familles Famiilles
avec enfants sans enfant
Entreprenecurs, industriels, magis-
trats, fonctionuaires supérieurs,
professions libérales . . . . . . 0,49 1 0,49 1
Moyens et petits commercants et
artisans . . . . . . . .. .. 0,55 1 0,60 1
Fouctionnaires, employés, techniciens 0,57 1 0,591
Ouvriers avec apprentissage . . . 0,611 0,65 1
Quvriers sans apprentissage, ma-
DUVIES . . o « « & o < « . . 0,60 1 0,68 1
Moyenne de toutes les familles . . 0,58 1 0,61 1

Le probléme du prix du lait ue se pose pas senlement sur le
plan national. Le prix du lait et des produits laitiers influence
les possibilités d’exportation. Aujourd’hui Ja sitnation n'est pas
favorable pour la Suisse, parce que tous les autres pays expor-
tateurs de produits laitiers se basent sur un prix bien inférieur.

Le prix du lait par 100 kg en Marks allemands était en [950-
1951 d’environ 1:

19,36 en Hollande

20,79 au Danemark

22,01 en Allemagne occidentale
23,90 en Suéde

25,12 en Belgique

26,42 en Norvége

28,18 en France

31,58 en IHalie

37,21 eu Suisse -

37,97 en Grande-Bretagne

Bien entendu la qualité de nos produits est en général supé-
rieure, mais la question du prix se pose souvent avant celle de
la qualité, surtout pour les pays retardés.

1 Milchwissenschafi Nitrnberg 1952, Heft 11/12, p. 405,
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"T11. INFLUENCE DE L'INDUSTRIE LAITIERE
SUR LE PRIX DU LAIT '

L'industrie laitiére m'a pas d’influence sur la fixation du
prix du lait, mais-elle joue tout de méme un certain réle pour
‘maintenir celui-ci. Ceci est la conséquence de sa fonction de
régularisatrice de la production laitiére. En utilisant une partie
des excédents locaux, saisouniers et journaliers du lait, elle
évite des pertes que pourrait subir le producteur.

Nous avons étudié la fonction de régularisation de la pro-
duction laitiére dans la premiére partie de notre travail et avous
vu que par la fabrication de ces excédeuts bien des pertes peu-
vent étre évitées, L'utilisation de ces pertes abaisse. le prix de
revient du lait & la production. Grice i 1'organisation actuelle
de la distribution, le paysan peut livrer chaque jour le lait
produit et cette distribution n’accuse également aucune perte.
L’emploi de la totalité de la production d’un aliment si péris-
sable ne va pas de soi, contrairement 4 ce (ui se passe pour
d’autres branches. '

* IV. DiFFICULTES DE LINDUSTRIE LAITIERE
| CAUSEES PAR LES PRIX IMPOSES

1. Généralités

Comme nous 'avons vu plus haut, le prix du lait est fixé
par I'Etat et les acheteurs sont obligés de reprendre le lait a
ces conditions. L’'industrie laitiére n’est donc pas libre d’agir
et d’offrir un prix qui correspondrait & 'offre de lait frais et & la
demande de produits laitiers. Pour les fabricants de fromage
ou de beurre, le prix imposé ne présente pas de grauds incon-
véuients, parce que ceux-ci a leur tour ont la possiﬁilité de vendre
leurs produits 4 des prix qui correspondeut au prix de leur
matiére premiére, douc au prix du lait. En ce qui concerne le
fromage, il est repris par I'Union suisse du fromage et vendu
ensuite par cette organisation-a 1'étranger ou sur le marché
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indigéne. (Les risques de vente du fromage sout donc supportés
par I'Union suisse du fromage. En 1953 cette organisation ven-
dait le fromage a perte sur le marché suisse.) Par contre les prix
du lait en poudre, du lait condensé et du lait stérilisé dépendent
beaucoup de la situation du marché international. Les fabricants
supportent ainsi un risque important, du fait que le prix du lait
leur est imposé, ce qui est méme susceptible d’entraver 'expor-
tation. L’industrie laitiére souffrait de cette situation surtout
pendant la crise des années trente, et les entreprises ont eu de la
peine & survivre a cette période. En effet, elles n'ont presqne

plus rien exporté,
A

2. Subventions de I'Union centrale des producfeurs suisses de laif
en faveur des produils de 'indusirie laitiére

L’effondrement des prix du lait condensé sur le marché
international causa de grandes difficultés a l'industrie laitiére
en 1932. L'Union suisse des producteurs de lait se vit obligée
de soutenir ces entreprises pour éviter que cette industrie ne
disparaisse ou ne s’établisse complétement 4 I'étranger. L’ex-
portation de lait condensé et stérilisé dut étre maintenue pour
réduire la crue du lait qui existait 4 ce moment-la, Sans cette
exportation, les excédents de lait devraient étre transformés
en fromage et en heurre et les stocks seraient encore plus imper-
tants. .

Les causes de la crue du lait sont a rechercher dans la dimi-
nution de la consommation de lait pendant la crise (baisse
du pouveir d’achat) et dans I'augmentation de la production
laitiére, parce que la culture du froment n’était plus rentable &
cause des importations bien meilleur marché de produits étran-
gers. Les fortes impeortations de produits laitiers aggravaient
encore la situation. '

L’Union centrale vint en aide a I'industrie laitiére, qui se
trouvait dans une situation obérée, en lui accordant des subsides
échelonnés, provenant du fonds de soutien des prix et destinés
4 l'exportation de lait condensé.
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(11 ne fant pas confondre ce fonds de sontien des prix avec
_la caisse de compensation dn prix du lait et des produits lai-
tiers basée sur I’'ordonnance du 16 jnillet 1942 du Deépartement
fédéral de I’économie publique concernant le cofit de la vie et
les mesures destinées 4 protéger le marche : ¢ Elle a ponr but
de procurer les fonds nécessaires au paiement des frais supple-
mentaires occasionnés par le ravitaillement en lait des centres.
de consommation et des régions dont la production ne convre
pas les besoiris. »)

Les subventions de 1'Union centrale representalent les
sommes snivantes !:

1932-33 Fr. 546 279.70
1933-34  » 668 575.25
1934-35 - » 867 241.05

1935-36 » 1003 520.40
1936-37 » 771 049.85
1937-38  » 1120 680.40
1938-39 » 995 461.50
1939-40  » 807 595.25
194041 » 204 344.—
1941-42 »

'Fr. 6 984 747 40

Ces sommes paraissent énermes, mais elles ne représentent
qu'un petit pourcentage des dépenses totales de la Confédeé-
ration faites en vue de maintenir le prix dun lait. Ces dépenses
se sont montées en 1934 et 1935 & 34 millions de francs et ont
atteint de 1927 4 1939 la somme totale de 211 millions de
francs 2. _ .

Le prix du lait ne subissant plus les influences du marche
mondial fut maintenn trep haut et ainsi la crise fut encore
plns sévere pour 'industrie laitiére. Elle réussit a la surmeonter

! D’aprés PUnion centrale des producteurs suisses de lait.
3 Message du Conseil fédéral & I' Assemblée fédérale & Uappui d'un projet de loi
sur Pagricullure, p. 39. .
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non seulement 4 'aide des subventions de I'Etat, mais encore
en cherchant 4 s'en tirer par elle-méme. L’intégration d’autres
produits dans les plans de fabrication permit de vaincre les
difficultés dans le département du lait. Dans cet ordre d’idées
la maison Nestlé par exemple a affilié 4 sa propre entreprise des
fabrignes de chocolat, de Nescafé et derniérement de soupes
Maggi. La Société des Alpes Bernoises avait en son temps le
département des conserves. Toutefois cette fabrication fut
abandonnée parce que la concnrrence dans cette branche était
si intense que seule nne maison spécialisée pouvait subsister.
Aujourd’hui cette entreprise produit, i part les conserves de lait,
des crémes de dessert (chocolat, vanille, moka etc.) qui se
vendent, semble-t-il, assez bien. Méme si ces départéments
ne furent pas affiliés én temps de difficultés, I'idée réside tou-
tefois dans la répartition des risques. La Compagnie Laitiére
Suisse par contre s’affilia justement en pleine crise un dépar-,
tement pour la fabrication de graisses alimentaires, de mar-
garine et d’Albako, a base de lait et de graisses. En méme temps
elle se mit 4 produire le fortifiant Héliomalt.

11 nous semble qu’il est absclument nécessaire que I'industrie
laitiére fabrique d’antres produits alimentaires afin d’obtenir
une certaine indépendance la mettant 4 I'abri des fluctuations
du marché des produits laitiers.

Depuis la derniére guerre mondiale (1939-45) jusqu’a ce
jour {1954) I'industrie laitiére a profité¢ de la bonne conjoncture
mais nons verrons par la suite que celle-ci pounrrait étre ébranlée
par certains dangers.

3. Le danger de Uimportation des produits laitiers

L’importation de lait en poudre et de lait condensé n’est
pas rentable ponr notre économie, dans la situation actuelle de
I'organisation de I’économie laitiére.

Toute importation de ces marchandises empécheral'industrie
laitiére suisse de vendre ses produits sur le marché national. Les
excédents de lait qui restent, & cause de I'importation de lait
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en poudre et de lalt condensé, seront transformes en beurre.
‘Nous savons qu’il n’est pas avantageux pour notre économie de
fabriquer du benrre el qu'on en produit déja trop actuellement.
Les chiffres suivants montrent que l'importation de Jait
condensé et de lait en poudre était assez considérable ces der-

niéres années :
Lait en poudre  Laif condensé

1937-38 (moyenne par an) 7 q 46 q
1949 . . o .. 15773 q 855 q
1950 . . . ... L. 21 046 q 6365 q
1951 . . . .. Ce 15745 q 5743 g
1952 .. . . . .. . .. 22348 q 6999 g

Nous voyons donc qu’en 1952, nous avons importé 22348 q
de lait entier en poudre. Cette gnantité représente environ
200 000 g de lait frais. Etant donné gne la cousommation de
lait en poudre n'augmente pas proportionnellement 2 'importa-
tion de la marchandise étrangére, cette importation. cause
nn excédent de lait qui-doit étre travaillé en beurre. 200 000 q
de lait donnent 8 000 q de benrre (80 wagons). Comme nous
Pavons dit plus hant !, nous gagnons par I'importation d’un
wagon de beurre la somme de Fr. 38 000.— et les 80 wagons
non importés représentent donc une perte de Fr. 3 040 000.—.

L’industrie chocolatiére consomme une grande quantité de
‘cette poudre importée. Nons ne comprenons pas pourquoi la
. dite industrie travaille du lait en pondre étranger. Eu effet, les
ventes de l'industrie chocolatiére & 1'étranger profitent de la
bonne renommeée du lait snisse. Pour bien des marques, il est
paradoxal de parler d’un « Chocolat an lait snisse s, puisque
nous savons que toutes les matiéres premiéres employées a sa
fabrication, y compris le Jait, proviennent de )'éiranger.
~Anjourd’hui (1954), I'importation de lait condensé hollan-
dais prend des proportions assez importantes, ce dont sonfire
I'indnstrie laitiére. 11 s’agit avant ‘tout de la marque «Les

1 P. 36.
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quatre vaches»!. Ce lait condensé est fabriqué spécialement
pour la Suisse. La différence de prix entre le produit snisse et le
prodnit hollandais est énorme. Un fube de lait condensé sucré
de 175 g cofite en Suisse Fr. 1.25 an détail, tandis qu’un tube
hollandais se vend Fr. —75. On ne constate pas de différence
de qnalité entre ces deux laits. Il est donc compréhensible que le
consommateur suisse achéte de pilus en plus du lait condensé
«Les quatre vaches ». L'importation de lait condensé atteignait
les chiffres suivants :

Avril 1953 524 q
Mai ' 2413 q
Juin 1930 q
Jnillet 2666 g
Aoit 1119 q
Septembre 1422 q

. Il vy a pen de temps, senle Ia coopérative Migros importait

de ce lait, mais aujourd’hui des grossistes privés et surtont la
Société coopérative de Béle et 'Union Usego a Olten agissent
de méme. 11 semble que le marché snisse du lait condensé sera
bient6t accaparé par les marqnes étrangéres. En tont cas, si
la situation internationale ne change pas prochainement, il
sera difficile, pour ne pas dire impossible, de maintenir la fabri-
cation de tait condensé sur le plan national.

1 Colperative Fabriek van Melkproducten Bedum, Holland.
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§ 5. LEXPORTATION DE LAIT CONDENSE
- ET DE LAIT EN POUDRE

Nous avons déja parlé de 'exportation des produits laitiers
au chapitre traitant du lait pour les unourrissous . Pour étre
complet, nous voulons tout de méme esquisser trés briévement
Fimportance de l'exportation de lait stérilise, de lait coundensé
et de lait en poudre. Ci-aprés nous indiquous les quantites

. exportées dés 1937 2:

En quintaux Lait condensé  Poudre de laif.  Farine lactée
el lait stérilisé ,

1937-38 8 61 796 12 769

1945 2 715

1946 4197 5403 1063

1947 4799 2670 203

1948 35974 10 817 314

1949 34 070 10 216 944

Valeur en francs .

1945 657 326 909

1946 1259924 3 626 147 509 484

1947 0925 434 1374 372 91 509

1948 5726 590 5734 815 195 651

1949 4 709 597 5 371 036 266 950

Nous voyous douc que Pexportation s’est développée ces
deruniéres années. 11 existe bien des possibilités d’augmenter le
volume de Pexportation. L’Extréme-Orient avaut tout ‘est
un graud importateur de lait et dans bien des pays les consom-
mateurs payent volontiers un prix élevé pour obtenir un lait

1P 64, -
* Stalistigue laiti¢re de la Suisse 1949, Brougg 1950.
* Moyenne par an. .
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suisse. Les Européens aussi, qui ne supportent pas le climat de
ces contrées, apprécient comme médicament.

En outre il y a des pays qui ne connaissent pas encore la
grande valeur nutritive du lait, du fait que I’élevage du bétail
est entravé par le climat ou parce que la distribution du lait
est impossible 2 cause du manque de matériel de transport assez
rapide pour une denrée si périssable. Dans ces pays, il y a encore
de grandes possibilités de vente pour le lait suisse.

Par exemple en Iran ! on ne peut pas parler d’une économie
laitiére. 11 existe tout de méme un petit cheptel bovin, mais
la production de lait a trés peu d’importance. Ces vaches indi-
génes donnent du lait pendant une période de lactation de
quatre & cing mois et Ja moyenne journaliére n’est alors que -
de 5 litres par vache. A Téhéran, capitale de plus d’un million
d’habitants, il n’existe qu'une seule lziterie qui ne recoit que
5 000 litres de lait par jour. Le litre de lait se vend en fr. suisses
1.40 environ. Dans ce pays, seule une faible partie de la popu-
lation peut s’approvisionner en lait et ¢’est la raison pour laquelle
les possibilités d'écoulement du lait suisse sont favorables.

L’exportation de produits laitiers sera encore plus importante
4 I'avenir pour notre industrie si la production du lait 4 I'inté-
rieur augmente ou si la consommation de lait frais ou de pro-
duits laitiers indigénes diminue. L’exportation jouera le réle
de soupape pour notre industrie. Toutefois, il serait dangerenx
de trop la développer, car les décisions gouvernementales prises
par certains iEtats peuvent entraver sensiblement cette expor-
tation. La Compagnie laitiére suisse en a déja tiré une legon
en 1911-12. Cette entreprise était spécialisée dans I'exportation
de lait stérilisé et lors de l'effondrement des prix sur le marché
mondial, elle a di faire face 4 de grandes difficultés financiéres.

La répartition des risques est donc trés importante dans
une industrie qui dépend beaucoup des fluctuations de la con-
joncture. Cette répartition est assurée, si une maisen s’efforce
de vendre ses produits aussi bien sur le marché national que
sur le marché international. '

1 Schweizerisches Zeniralblatl for Milchwirlschaft, 6 nov. 1953.
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