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a elle seule plus de 800 ouvriers et employés, et ol sont fabriqués divers produits
laitiers, en méme temps qu'on y prockde 3 la concentration du beurre, de la créme,
des ceufs, & leur manipulation et aux manutentions qui précédent |eur répartition dans
les dépats de vente,

On peut se faire une idée du travail effectué dans cet Etablissement par une seule
visite & sa chaufferie et & sa principale salle des moteurs. Dans la premiére, trois chau-
diéres tubulaires de 430 m* de surface de chauffage totale consomment réguliérement
5.000 kg. de houille par jour. Dans une salle contigu#, un moteur Diesel de 360 CV,
actionnant un alternateur Gramme de grande puissance, fournit la force électro-
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motrice nécessaire aux bescins dynamiques de |'usine.

Le Dépde central comprend en outre de nembreuses installations frigorifigues,
compresseurs et chambres & froid, L'ensemble des compresseurs preduit un total de
110.000 frigories-heure. En été, ces compresseurs marchent 12 heures de moyenne
par jour, pour les seuls besoins des glaciéres destindes 4 |a conservation & basse tempé-
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rature du lait et des produits laitiers. (La quantité de saumure employée ateeint
10.000 litres).

La Société Laitiére Maggi a fondé I'lnstitut du Lait, 2, rue Turgot, 3 Parls, en
1912: c’est son Laboratoire central. Cet établissement est capable, grice 3 une
installation compléte et perfectionnée, d'effectuer toutes les recherches et tous les
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controles de chimie, de bactériologie, de chimie-biologique, de physiologie, ete.

Trois Services dépendent de ce Laboratoire :

1o En province : des inspecteurs techniques et contréleurs surveillent la qualité
du lait fourni par les producteurs. lls communiquent au Laboratoire le résultat de
leurs contréles et ils envoient les échantillons dont ils suspectent la qualicé,

2 A Paris : le Service extérieur. Inspection des laits & l'arrivée en gare sur
les voitures des livreurs, et dans les dépdes de vente,

3* A Paris : le Service extérieur du Laboratoire comprend plusieurs chimistes
et bactériologues, qui étudient la composition et la qualicé des laits prélevés par les
inspecteurs et contréleurs. Ces techniciens analysent également les crémes, beurres,
fromages, yogourts, caséines, fabrigués dans les usines de la Société, les eaux des lai-
teries et la multitude des produits nécessaires 4 une industrie aussi complexe et aussi
vaste.

Ces contrdles nombreux renseignent en premier lieu sur la qualité des produits,
mais aussi sur le travail des agents de la Société A tous les échelons. lls sont, le cas
échéant, suivis de sanctions séwéres,

Mous ajouterons qu'il existe au Laboratoire central une section de bactériclogie,
qui prépare des ferments sélectionnés destinés 4 I'ensemencement des crémes, beurres
et fromages, et & la fabrication industrielle du yogourt,

La Société Laitiere Maggi posséde enfin en MNermandie, 3 Bonniéres-sur-Seine
un Domaine agricole d'environ 1.000 hectares. Prés de 400 vaches normandes
sélectionnées y vivent, dans de vastes prairies et des étables modéles. Ce domaine est
un centre d'études zootechniques et laitidres. La traite aseptique, le rendement des
machines i traire, |a prophylaxie de la tuberculose, la lutte contre |a fidvre aphteuse
et contre ["avortement épizootique, |'essai de rationnements productifs et d'aliment,



galactigénes, ont été tour & tour étudiés avec méthode. Clest la meilleure école des
vachers, et un bon exemple pour tous les cultivateurs, pour €& qui touche 3 la pro-
duction hygiénique d'un lait de composition parfaice.

ROLE SOCIAL. — La Société Laitizre Maggi occupe environ 4.500 employés
et ouvriers dont plus de 1.000 en province et 3.500 4 Paris.

Avant le fonctionnement des Assurances sociales dont elle assume antié-
rement la charge, elle payait déji les jours de maladie et les péricdes militaires a
son personnel,

Elle a organisé, en outre, 4 ses frais, 3 la montagne ou 4 la mer, des téjours par
groupes d'une. certaine propertion d'employés choisis parmi les plus méritants, les
méres pouvant emmener leurs enfants,

Dans le domaine de la Philanthropie, elle a procédé de tout temps, & des
distributions gratuites de lait aux malades indigents et aux méres nécessiteuses,
directement ou par I'intermédiaire de |'ceuvre Sociale du Bon Lait. Elle continue
céder des bons de lait & prix réduit 4 plusieurs ceuvres d’assistance maternelle et
infantile de la Capitale.
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