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l0 -gr'nd public des notions de saine propreté ?
tient d'ihitier vos habitants. Goici des notes cour-

es· sur cebte question, elles répondent, je crois, à
ce que vous me demandez, nos confrères pourront
les Comniuniquer aux personnes avec lesquelles ils
sont en contact. Elles n'ont pas de prétention
scientifique, je voudrais qu'elles puissent être ui-
Jisées.

Les phénomènes de putréfaction sont chargés
dans la nature de décomposer ce qui a été pro-
duit par la vie des êtres supérieurs. Au milieu du
sièce dernier, jusque vers 1860, on croyait que
ces phénoménes de déconmposition étaient d'ordre
chimique. On avait bien vu de pettits êtres des
bactéries, vivre dans ces corps en décomposit on,
mais on pensait qu'ils étaient le résultat et non
d' cause du phénomène. C'est Pasteur qui le pre-

ie: nous aontré le rôle de ces microbes et,
ipous savons maintenant, grâce à lui, qu'ils sont
'b' lrigine des putréfactions.

Parmi ces phénomènes quelques-uns ont été
u -iis s par l'homme, il les a domestiqués pour
sni servir pour son alimentation. Au lieu de les
désigner alors sous le nom de putréfaction on leur
clonnñ celui de lerientation. Mais les deux phé-
Aoiiènes sont de même nature, de même essence.

En lc- domesbiquant l'homme, s'il ne connaît
Pas bien les conditions dans lesquelles ils se pro-
de peut entraver leur évolution naturelle et
ë% empêcher de fournir les résultats attendus.

Par exemple. Le lait abandonné à lui-même
cdevient acide, puis il se caille. C'est un phénomè-
ne naturel sous la dépendance des microbes, les
erments lactiques. Dans l'industrie laitière,
l'homme utilise ce phénomène naturel.

Les getmes des microbes qui font cailler le lait
se ouvent partout, dans l'air, sur les objets,
'ôt i.e lait est le milieu de culture de prédilec-
tion pou ces microbes et ils vivent naturellement
dans ce liquide de sorte qu'en abandonnant du
ai à ini-méme, on obtient toujour un culture

de ferients lactiques. Ces ferments prennent pos-
session du 'lait, ils Ylenvahissent et si -un microbe
d'unë autre espèce vient en contact avec le -lait,, il

ouve la place prise, il ne peut pas Èe dévelop-
il.exlste·dès micro bes qui peuvent vivre-dans

le lait, au moment où il sort de la vache s'ile sont.
là présents avant l'arrivée des ferments lactiques.
Ils sont moins répandus dans la nature que ne le
sont les ferments lactiques, mais, ils se trouvent
normalement dans l'intestin do tous les ôtres su-
périeurs. On les désigne sous le nom de coli om-
mune. Ils ne font pas cailler le lait, il le trans-
forme en des produis qui ont des goûts qui dé-
plaisent dans l'industrio laitière.

Si un peu de fumier est tombé dans le pot au
nioment de la traite, si le poil des animaux n'a
pas été hunidifié à ce moment-là, pour empêcher
les poussières des déjections de se détacher de ces
poils, si le fumier de l'étable a été remué immé-
diatement avant la traite, et ses poussières mises
en mouvement, prêtes à tomber dans le lait, i le
pis de la vache, si les mains de l'opérateur, si les
habits sont souillés de déjectiDns, al'ors des parUd-
cules peuvent tomber dans l pot et servir de se-
mence pour un mauvais microbe. Lorsque le fer-
nient lactique voudra faire son euvre,il trouvera
la place occupée et ne pourra plus pousser. Une
autre cause de contagion fréquente est l'ébat de
saleté des récipients. Ceo ustersiles ne sont pt>s
nettoyés et un peu du lait de la traite précédente
est là dans un repli de la paroi. Les mauvais
microbes ont pu à loisir .se ciéveioppeor dans de
coin sale et lorsque le lait propre arrivera en con-
tact il sera de suite ensemensé avec des microbes
en pleine activité. Si ce sont de bons ferments
lactiques tant mieux, mais mallheur'si ce sont des
.microbes de la mauvaise espèce.

Une source de contamination possible, c'es£
l'eau avec laquelle on lave les ustensiles. Il 'en
restera toujours un peu à la surface des vases ;. si
elle est souillée, elle servira à contaminer le lait
que l'on va y verser. C'est pour cela que l'on re-
commande de nettoyer tous les objets avec un jet
de vapeur, car la température ainsi atteinte est
suffisante pour détruire ces mauvais fermente.

Ces microbes nuisibles douient donc' au lait
un goût désagréable, le fabriquant de beurre le
retrouvera, il aura de mauvais résultats, sans sa-
voir pourquoi ; il pourra en être de mêne pour -
le fromager. Pour remédier à tous ces- inconvé-
nients, on ajoute au lait de bons ferments lacti-
ques qui viennent de différents laboratoires. C'est
une bonne semence qui permettra àux fermenlâ


