SOCIETE LAITIERE MAGG]

Sociéld Ancnyme auv Capital de 100 Millions de Froncs
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Créée en 1903, clle a pris une telle importance qu'il nest pas exagéré de dire
qu'elle eccupe avjourd'hui I'une des places les plus importantes dans industrie laitigre
eurgpéenne, en tant que Maison faisant la vente directe aux consommateurs.

Le premier de ses objectifs fut de deter, dés sa fondation, la population parisienne
d'un lait hygifnique, contrélé, permettanc d'enrayer |2 mortalitd infantile, qui atceignait
alors des proportions vraiment alarmantes.

Elle récolta d'abord ses fournitures dans les campagnes de |'lle de France; puis,
elle étendic son ramassage aux plaines du Mord et de la Beauce, 3 la Manche, la Bretagne
et la Touwraine,
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Ramassage et traitement du lait. — Le lait fut ramassé, jusqu'en 1930, au
mayen de voltures hippomobiles; la Sociéeé utilisait alors plus de 1.500 chevaux pour
les 80 dépéts de province et débardages qu'elle exploitait, Depuis, elle 2 substitys
peu 3 peu I'emploi de camions automaobiles, 4 la fois robustes, souples et rapides, i
une bonne partic de cette nombreuse cavalerie. Le ramassage du lalt est assuré 4 Pheure
actuelle par 145 camions et 300 chevaux. || alimente 55 wsines, merveilleusement
cutillées en vue du traitement hygiénique du lait desting 4 la consemmation en nature.
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Dés leur arrivée 4 la laiterie, les fournitures tont soumises & un triage sévére,
baczt sur l'observation de leurs carzeéres organcleptiques : aspeet, edeur ct golt;
puis elles zont tamisées sur filere spécial : ce filtrage est complété par I'épuration
centrifuge; la pasteurisation 4 B5 centigrades pendant 2 minutes, cuivie d'un refroi-
dissement immédiat 4 4 4 C,, conférent enfin au « Bon Lait Maggi » une parfaite

innocuité et des qualités de garde satisfaisantes.
La Sociéeé Laitiére Maggi fut la premitre en France 3 recourir 3 'emploi d'vn
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pasteurisateur-récupérateur-tchangeur, du type Bergedorf (classé premier au concours
de Bruxelles en 1904),

Toujours & I"avant-garde du progrés en industrie laitidre, elle fut aussi |a pre-
migre & utiliser la « pasteurisation tubulsire intégrale » du systéme Corblin qui
permet de réaliser les opérations du chauffage et du refroidissement consécurifs du
lait, progressivement sous pression, en circuit fermeé,

Dans ses usines de province, elle fait un trés large emploi du froid arti-
ficiel. Le lait pasteurisé, refroidi 3 +4° C., est logé soit dans des bidons de 20 litres
qui sont ensuite scellés, puis transportés Jusqu'd Paris dans des wagons frigorifiques,
soit directement dans des citernes & parois calorifugées, de 34 12.000 litres de eapa-
cité, mentées sur camions ou sur wagens, qui permettent son transpert aux gares
laitiéres de la capitale sans élévation de température et 3 "abri de toute contamination.
Dans ce cas, il est répart] dans des bidons de 20 licres, préalablement nectoyés, stérilisés
et asséchés dans les stations darrivée méme; puis il est distribué dans les 1,400 maga-
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sins de vente ocuverts i ce jour par la Société Laitidre Maggi dans Paris et ses banlicues,

Une partie sélectionnée du ramassage journalier est destinée 3 la stérilisation.
Aprés clarification centrifuge, au centre de production, le lait est refroidi 3 + 2¢ C.,
puis amené au dépdt central & Paris en camions citernes isothermes: | st epsuiee
homeogénéisé puis stérilisé par un chauffage & 108 C. pendant 20 minutes.

Les magasins de vente sont cogquets et propres. lls sant munis de comptoirs-
glacigres. Les livraisons de lait sont bi-quotidiennes durant 12 saison chaude,

La Sociéeé Laititre Maggi occupe prés de 4,500 employés et ouvriers, dont
plus de 1.000 en province et prés de 3,500 4 Paris,

Son ramassage dépasse 1.000,000 de litres de lait par jour en éeé, et 625.000
litres au cours des mois d'hiver,

Elle utilise 120 camions automobiles de 3 3 5 tonnes et 110 vaitures 4 chevaux
pour le seul ravitaillement de ses magasins de vente de Paris et banlieue,

S5a vente journalidre dépasse 300.000 licres de lait en nature, pasteurisé et
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homogénéisé-stérilisé. Il convient d'y ajouter prés de 20 tonnes de beurre, 25.000 pots
de yogourt, 65000 pots de créme fraiche, prés de 15.000 douzaines de fromages
frais (fromages 4 la pie, de qualité supérisure, double et triple crémes, Sulsses et demi-
sels).

La Sociéeé Laititre Maggi fabrique et vend aussi des fromages affinégs : Camem-
berts, Bries, Port-Salut, Pont-I"'Evéque et fromages i pite cuite : gruyére et créme
de gruyére, Elle vend enfin, chague jour, plus de 15.000 douzaines d'ceufs, dont la
fraicheur est assurdée grice & un triage et & un mirage particuliérement solgnés,

Son Dépdt Central, 13-17 bd Ornano & Paris, 25t une formidable vsine qui occupe

Laitsbre Moggi.
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