M 1. De 10000 ans avant J.-C.a 1750 :

Ier‘e des fabnca‘tlons dcmesthues

EEEESSEEEEEEESS R RS EREEE EEssEEssR R E AR R E R RS E RS SRR RS SIS E SRR AR AR

1.1 Préhistoire et Antiquité ; de la chasse & l'aurochs i I'élevage des vaches
Sur bes traces des premiers produits laitiers
L lait dhes digux ot des hites
Des savarir - faine & Pépreuve du temps

1.2 Moven Age : de la table familiale 4 I'étal du marché
Lees willes connaissent une expansion significative
La ;;{ua!i‘hf. uné nidion dﬁi p.'l:r!.'l.'ilrrm;'rit ECONTE
La vocation fromagine des maomastines
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L3 svr-xvor sidcle : le lait sous le regard des savants 10
L= gunduﬂ diEcouveries L'|ui vont transiormer la vision du monde 10
Principes comstitutifs de la matiére, actions midbcaniques © deus conceplions mn
Le lait dane I Encuclopetie, los médecins ot Je Lt 12
Le fromage et la santé 13
Le ridle die la fermentation méconnu 14

1.4 Les activités laitiéres sur la voie d'un développement maitrisé 16
Des instruments manuels sdaptis b de faibles productions 16
Une distribution tourndée vers les grandes villes 17
Une qualité foupours sous surveillance 19

B I 1750-1950 : deux siécles de révolutions
scientifique, technique, agricole et mdustruelie
I1.1 En guise d'introduction aux « merveilles de Vindustrie » 22
L ingénieur of =es sciences, b révolution indusirielle 2
La révolubion agricols en Angleterne 2
Lindustric laititre nait el se développe A
I1.2 Le Lt 2 vers L maitrise de la qualité et de la conservation 26
Contriler la compaosition du lait : un savoir - faire issu de la chimbe 26
A 1 fin du xpe, les chimistes décrivent be lait ey
L'analyse du biit, base de réfénence conire bes faksifications 28
Méthodes of instruments pour Fexamen du Lait 22
Découverte de la boi mathématique d Phybridation 3
La nouvelle norme de Fhygiene appligquée 3 l laiterie a2
La = laiteric scientifique « k)
L' hygitne o la propreté riglementaire : = Iétable hygiénique - M
La comservation du lait, avant les découvertes de La microbiologie 35
Mu|l.ip1n tentatives de conservation pour I:ﬁmpf.‘u'tul' e ladi = en naiure = s
Congeler le lait : tentatives, échee et abandon 36
Chatiffer le lait - une invention ingénkeuse, maks sans suite %
Le toumant dicisif dee la microbiologie .



Pasteur, dicouverte fondamentale

Les propridtis optiques des molécules prouvent la présence de la vie
Anndes 1880 : premilnes tentatives de pasteurisation et de stérilisation
L bait concenseé ¢t le lait en poudre, ou = La vache dans le placard »
Une laiterie moderne au début du xx siecle

113 Le beurre : de ka ferme aux premiéres beurreries industrielles
Liss multiples essais pour concevoir une centrifugeuse industrielle
Le barattage sous I'oeil de la science
Conditionnement mécanique el premiére fbavche d'une chaine du froid

114 Les fromages : une indusirialisation partielle
Las premieres fabrications de masse

Des ingénieurs, des éooles fromagéres, des manuels, of une volonté publique de développement
MNaissance des fromages modernes

Invention d'une nouvelle familbe ; celle des fondus
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115 Beurreries et fromageries ; des sous - produils aux coproduits
Comment valoriser e lait derémié ef le babeurre ?
Comment valoriser e lactosénum 7
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1.6 Les produits laitiers (rais aceédent 4 leur tour 3 I'ere industrielle

Minichaine pour petits-suisies
Yaourt, le renouveau d'un produit ancien %
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11.7 Mécanisation de toute une filiére

Avec la machine & traine, Famont s mécanise
Fin de siische, un nouveau conbexbe
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M 1. Vers le xxi° siecle : @@
le lait, du liquide nourricier au matériau gisement
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ML1 De nombreuses ambitions technigues se réalisent
Pastewrisation, stérilisation, collecte : vers la maitrise du flux continu
Muaitrise des flux et des séquences : conditions requises de la tragabilité
Mécanisation, automatisation, ol en est l'industrie Lititre ?
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111.2 Standardisation, séparations, recombinaisons : les nowvelles frontiéres
de lindustrie laititre
Filtration moléculaire pour isoler probéines et minéraux
La cristallisation fractionnée ¢t la nature du beurre
Chromatographie et électrodialyae
Les produits alimentaines intermiédiaires : nouvelles applic
Pour la prévention des maladies : les nouvelles frontidres dull
Le dernior secret du Lat
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Outils employés dans la laiterie paysanne

(3 Cuiilléres ou bathoirs pour pétrrr,
laver ef mowrler le bevrre

{0 Sysbéme rudimentaine il ) Pelle & crillé
de presse & fromage

&) Auge & bois pour pétrir
et laver [¢ Burre
L]

(%) Forine it fromage en bots

(= Baratie des Vosges, de

% Franche-Comié of de Suisse

{5} Brassor & caillé
() Crémense en gris
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Gerle & transporter [¢ Lait
(e Coulair = : ourkil & ® G i () Anitre miodele e

passer be lail « conlair = o laif
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Fig. 42. — Manége & & chien.

Fig. 43. — Appareils actionnés par un mandge i chien, ‘
(De droite & gauche : malaxear, baratte, écrémense).(Garin).

- Aux débuts de la mécanisation
La question de la source d'énergie subsiste !



