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UNE LIGNE DIRECTE ENTRE
LA FRANCE ET LE CANADA.

~.

Le gouvernement, d'é;prés ses déclara-
tions en Chambre, a passé un contrat
avec la maison Colombier fréres, de Bor-
deaux, France, pour I'établissement d’'une
ligne directe entre le Canada
France. Les détails du contrat ne sont
pas encore connus. : ;

Tout ce qu'on sait c'est qu'un subside
de $133,333.33 est- accordé pour ‘12" voya+
ges en été et 6 en hiver entre le Canada
et la France. ‘ .

I1 est évident que le commerce entre
les deux pays n'est pas, de beaucoup s’en

faut, ce qu'il pourrait et devrait étre,,

Ainsi, nous avons importé de France, en
1902, pour $6,670,778 et, en 1903, $6,580,-
029 et nous avons exporté en France, en
1902, pour $1,388,848 et, en 1903, $1,-
341,618.

Le Ministre de la Marine a dit en
Chambre qu'une personne qui avait étu-

'..Certaines substances favorisent quelque—
-fois une espéce, alors. qu'elles sont noci-

et la |

dié les relations commerciales des' deux -

pays avait trouvé que pour diverses com-

modités importées en France pour un to- )

tal de $113,900,000, la part du Canada
avait été de $391,900 seulement, alors

qu’il avait calculé que le Canada aurait )

pu fournir a la France pour $25 700,000
des dites commodités.

Que ces calculs soient exacts ou non,A
il est indéniable que le Canada 'pourrait
augmenter considérablement ses expor-
tations en France. Une ligne directe de
vapeurs entre les deux pays peut contri-
buer dans une trés forte mesure au déve-
loppement de notre commerce avec la
France.

‘Bes deux cotés de 1'0Océan on est per-
suadé de ce fait.

Plusieurs tentatives ont 6té faites dans
ce sens, mais aucune n’a réussi. Ce n’est

pas une raison pour jeter le manche
aprés la cognée.

LES MICROBES DANS LE LAIT.

[Suite et fin.]

2. Action de la lumiére. — A part quel-
ques variétés de moisissures, les micro-
be: redoutent la lumijdre solaire.
ci, en effet, diminue rapidement leur vi-

Celle- :

gueur, les tue souvent en quelques heu-.

res, et c’est pour cette raison que, parmi
les poussiéres flottant dans l'alr, il ¥ a
Leaucoup plus de germes morts que de
germes vivants,

3. Action de I'oxygéne. — Certains fer-
ments ne peuvent vivre s'ils n’ont pas
d'oxygene 2 leur disposition, d’autres, au
contraire, ne se développent que dans

~

des’ milieux qui n’en contiennent pas.’

Les premiers sont dits aérobies, les se-
conds anaérobies. C'est a ce dernier
groupe qu'appartiennent les microbes. de
la putréfaction.

Enfin' il est des ferments qui vivent a-
vec ou sans oxygéne.

4. Nutritlon, influence du milieu. —
Pour se nourrir se développer, se multi-
plier, les microbes ont besoin d’a ments.,

ves pour d’autres; ainsi, les moisissures
s¢ développent "bien sur un giteau de
caillé humide et acide, mais das’ qu’elies
ont rendu le milieu alcalin, en absorbant

son acidité, elles disparaissent poilr'f_ai-.

re place aux ferments de la caséine. Les
levures et les ferments lactiques se nour-
rissent surtout de sucre, tandis que cer-
taines bactéries ont une préférence mar-

quée pour la matiére .albuminoide du
lait. - S
Role -des microbes en laiterie. — Le

lait, & sa sortie d'une mamelle ‘'saine, ne
contient pas de microbes.” C’est surtout

la malpropreté des laitiers et des laite-

ries qui favorise sa contamination. Une
fois ensemencé, il se peuple rapidement,
ainsi qu’en témoigne I'expérience suivan-
te, dans laquelle il est facile d’observer
la multiplication des bactéries dans un
meéme lait -conservé a deux températures
différentes.

1. Ferments du lactose. — Certaines
levures ont la propriété de transformer
le sucre de lait en alcool et acide carbo-
nique;et elles donnent au lait dans lequel
elles se développent, une saveur rappe-
lant celle du koumis ou QU kephir; - mais

_ce sont surtout les ferménts lactiques

qui agissent sur le lactdse. Ainsi que
I'a montré M. Kayser, l'intensité de leur

_travalil varie pour chaque espece ‘suivant

I’'adge, le degré de chaleur, la Qrésence ou
l'absence d’oxygeéne, la profondeur des
vases, la composition, l'acidité du lait
qui les contient.” Ils transforment le su-
cre de lait en acides lactique, carboni-
que et acétique, ce dernier eh quantité
beaugoup plus faible. = Leur travail est
d'autant plus rapide que la température
du liquide reste comprise, comme cela a
lieu en été, entre 15 et 35°; lorsque la
quantité d'acide produit dépasse une cer-
tame preportion, le lait se coagule.

2. Ferments de la caséine. — Ces fer- .

ments secrétent uné présure identique A

celle que l'on trouve dans la caillette des"

jeunes veaux

Certaines de ces especes liquéflent en-
suite le caillé que leur présure a formé,
a l'aide d'un autre liquide, la caséase,
qui transforme & son tour la caséine du
lait en une substance beaucoup plus as-
similable, la caséone, au cours de la ma-
turation des fromages. .-

3. Moisissures. — Beaucoup de mucédi-
nées coagulent le lait et liquéfient ensui-
te leur caillé. Leur principal role est de
détruire lacidité produnite par les fer-
ments lactiques et de favoriser ainsi le
développement des ferments de la caséi-
ne, lors de l'affinage des fromages.

‘cyanogéne colore le lait en bleu;
‘crococcus prodigiosus,

‘la lumiére,

4. Laits malades.— On trouve patfois
dans le lait ‘des microbes  pathogénes,
tels que les ‘bacilles du choléra, de la
fievre typhoide, de la tuberculose, etc.,
auxquels le lait sert de véhicule pour
tmnsmettre aux consommateurs les ger-
mes de ces mala.dies ¢ontagieuses.
tres ferments modifient sa couleur, son
golt, altdrent ses qualités. Le microbe
d> la mammite forme dans le lait des
vaches atteintes de la ‘““léche” des gru-
meaux de caséine qui restent sur le ta-
mis au moment de la coulée. Le bacille
le mi-
la ‘sarcina rosea,
le saccharomyces ruber donnent le lait
rouge; le bacille synxantus, le lait jaune.

- Enfin le lait peut étre amer, filant, glai-

reux, par le fait de la présence d’'autres
ferments; il est quelquefois aigre, salé,
par suite d'une alimentation défectueusq
ou de la maladig d’'un animal.

Quelles sont maintenant les conclu-
sions pratiques que nois devons tirer des
données qui précédent? )

Ces conclusions sont trés lmportanta
ce sont elles qui doivent guider le pro-
ducteur et le négociant dans’les diverses’

‘manipulations qu'ils font subir au: lait

pour préparer ses dérivés ou avant de le”

~livrer & la consommation, voici commeat L

on peut les formuler:

1. Opérer la traite & fond; avec la plus
grande - - propreté possible; laver ses
mains et.le pis de la vache avec des .
l'eau tiede, rejeter les quatre ou cing
prémiers jets qui sortent de chaque tray-
on, parce que ce premier lait renferme
souvent des microbes,

2 Recueillir le-lait dans.des réciments
“ o cocvant qu'd cet usage; on devra les
laver d'abord -al'eau boﬁillantq addition-
née de cristaux de soude, les rincer &
l'eau froide, puis les exposer & l'air et &
]’'ouverture -en’ bas, a I'abri
des poussiéres et des mauvaises odeurs;

3. Eloigner le lait de 1'étable aussitot
aprés la traite, le tamiser de suite, le re-
froidir et le maintenir au-dessous de 12°,
jusqu’au ‘moment de son emploi;

4. Ecarier de l4 fabrication, tout lait
suspect, provenant de vaches en rut, ma-
lades,, fraichement vélées ou ayant été
soumises a .un travail excessif ou une
marche exagérée, rejeter les laits‘mala-
des, livrés dans des -récipients malpro-
pres, ainsi que ceux qui sont additionnés )
¢'agents dits conservateurs ou fraudés -
par addition d’eau, e emage, etc.

'S HOUDE’I‘.

PN

MM. S” H. et A. S. Ewmg viennent.
d'augmenter d ine facor ‘considérable
leur usine de torréfaction fls’ y ont ajou-
té un rouvqau brﬁ]oir et un granulateur

M. H. Ad. Arrhambault de la maison
A: Robitaille et Cie est parti mercredi
dernier pour la région du Lac Témisca-
micgue ol cette maison a une nombreuse

clientele.

D'au-



