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Nouse avons vu les moyens do P urification ct de conservation dut
lait ce vache pour rapprocher sa comnposition (je celui du lait de femi-
me. La inércssité <le corriger le lait de vache, que sa trop grande
qua-rýtii - de caseïrLa rend lourd et indigeste, de mêmne que la grosseur dit
coagulum forinée dans l'estomac Par l'action de la présure,; a été coni-
p .rise et é-tudiée, depuis longtemips.

On ~a conimecncé par ajouter cie t'eau aut lait, puis des décoctions
d'orge, de riz, ç1 gruau, dic mucilage cde çoînen etc. r-n voulant trop
bicii faire on turmba dans l'exè'-s contraire et le lait était tellement' di-
lué qu'il fallajit donnîer aux. ci.fnftits des quantités énormes de liquide
peur' le.- fairo pousser', ce qui amenait de noimbreux troubles digestifs
cauisés par' dilaýtationi d'estomac. iPlus; tard on ajouta uno plus grande
quantité d'hydrates de car'bone Pour compenser' la pauvreté en beur-
re çlue, aut coupage.

On a aussi essaiyé d'ajouter aut lait coupé une ce'rtaine' quantô
dle crème (le' lait, procêédé compliqué, dispendieux, -faisant courir de
grands risques à lat pureté du lait à cause des manipulations nécessi-
tées.

J'c. n'entrepî'enclrai pas de dcrirîe par le menu toutes> les mnétîlo-
de's empfloyées, ce, scrait trop Ion-, (t nécessitei'ait des irecches àl
n'e'n plus finir, je cite seulement les plus répandues et le plus cannues.

LAIT I-II7MANISE dans lequel on, sépare seulement l'excéis de ca-
séine sans coupage en conservant par conséquent )es sels et kcs inatiè-
l'es grasses.

LAiT MTl:<E oil la. caséïne. est diluée par couipage', et les
matières grasses colue'v&s par centrifugy-ation.

Onl a cherché depuis quelques ann&'4_s d'obtenir sans mlange phiar-
mnaceutique un lait na'turel plus ichle eil phorphom'e et eni chaux que le
lait or'dinaire.

LE LAIT I'IIOSPIIATE. En fit nianit les prairies avec des phosphia-
tes et des supeî'phoErphates die' façonî à donner au fourrage une forte
tenleur (n'1d1 phosphor'ique, oni a o)btenuii un ,ait, contenan.t 6 ut 7

''anesde phosphates aut litu de3: et 4.

C (e lai t est un bonii limen-lt. pourI le-s (lNeles faibles, les racheliti-

qu<S. c'est le mleilleur. 1modi. roiiti i,-LadmîitrIex' (les phosphates assi-

ICi- Babeurre ( l)ut termalk ) (lui st- dlonne, pur et sucré ou aclditiomné'
à i'oic l ce qoiquis gramm-iies die farine de, ri'z, est le liquide séreux que
laleFse la crèmle lori'sj sa partie' grasse. a été ti-.iisforniéeý en beurre.

Lui t de B ,acklîaus. Ce procédé tr'ès compfliqué consiste d'abord à
SCéPar'L'' le luit gras d (u lait i-aigre, n-u-c st traité par la, pancréa-
tie et la Présur'e, laissé 25 inutes à une températuro de 335o , la ca-
soin.e alors eQd ù deiigeé on filtr'e, oln ajoute. une quaintité de. cri*',-
ne 25 gt-.ainnes par litre. 'puis 10) ûî2 ol 1,000 <le latsenfin
on stérilise a 105)o pendant une Lîîhue


