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RÉCEPTION DU LAIT

En principe, les fabricants ne devraient jamais recevoir de lait quine son pas de prem.ère classe. On entend par mauvais lait, comme no"
1 avons vu dans le bulletin No 2, r» le lait qui a été écrémé ou Zàifonné d'eau

;
a^ le lait malpropre, mal aéré, qui n'a pas une borneodenr b,en franche

; 30, le lait trop avancé, trop acide
, 4°, l lait d'une v"-che malade ou fraîche vélée

; 50, du lait altéré, comme le lait visqueux TeIa,t bleu, etc., ou du Ia,t ayant „n mauvais goût provenant de cerLns ll^ments consommés par les vaches -.„s ces derniers laits peuvent causer à 1communauté des patrons beanco,,, ,,lus de dommage que l'écrémage ou l'addi-t.on d'eau. Avec de mauvais lait, un fabricant ne peut faire ni bon beurre nibon fromage
;
c'est une chose absolument impossible

; et, s'il n'a pa!Te c^"trole absolu de la réception du lait, il n'es, pas juste de le tenir r™Me"fe défauts d'arôme du fromage on du beurre, lorsqu'il n'y a aucune faûtede
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