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co:mté chsrgé d 6hborer le pre
Fmdes assises. mtemnﬁwnales
avxcu tu

se réunira & Ottawa les i

mai Bous” la présl&eﬁqé de. M

umona des eomntéa provmdsux‘ :
nf liew 4 Winnipeg, le 21'mai, &
&1’202est anrs: quednt plushaut A

3’ mbres du’ éon
seilde *Adsociation
tionale d'Instructeurs et d’enqué-
‘avicoles résidant su Canada et aux
"MUma congtituent le comité du-pro -
congres; ils assisteront aux
nt:mb qui auront heu i Ot wn les
et 18 mai proohmn. ‘
D t:é en cette cu’constances
esseurs W. R. Graham, coll
cultula ée Guelph le profe’ueur ¢
A. Brown
R ﬂlfgd, d'Om;wa les neprésen
ts ,Ehts ‘Unis seront MM. M. A.
» Washington;. le pmfeamr
2 G. F. Heuser, def
té Ootnell @’Ithaca, N Y. le
AG Phlhpps, de syette,
: et le ‘professeur W. F. Kirkpa-
h'wk de ‘Storrs Cdnnectlcut

?Les causes prmc zpales
de contammatton
du lait

§ JLes producteurs’ de lait en éné

i t plus: auwurd hui l'effe
bacténea ou ‘‘germes’” sur la Qonsemhon
“Tait ou sur son utilité pour la-fabrieas
n des produits laitiers, owpour la vénte
-Ils  savent que le secret du
“suceds est dempécher les . bactéries de
’sﬁnstrer dans le lait ou. d’entayer leur
éve ment.  Le: refroidissement est
 moyen d’empécher les bactéries
se développer, mais le refrcidissement

Wk ‘5 ? : seul né suffit pas, car il ne fart que retarder

!e développement des germes gui se trou- -
vent déja dang le lait. 11 s'ag € pour b.en
fawpiempeclm les bactéries de pénéirer
; ait;"on a déja bemcouxi ecrit sur
le sujet de la contemination du lait et sur
tous les genres pcsaxb]w d’infection aux-

- quels le lait est expcsé.

. EllesSont bien nombreuses les ¢causes de
- ~eontamination ‘du lait. Leur liste est si
lo que'le cultivateur ordinaire:se de-
mm par of il pottrait bien colmencer
pour gméliorer la qualité de sou Aait. Peut~
_Btre a-t-on trop insisté jusqu'iei pour que
“Jes-prodiicteurs prennent en considération
~ toutés les causes posmbles a’ mfecticm, et
g::)ut-étre vaudrait-1 mieux s'arréter d’a- |
rd aux scurces principales.” Des essais
=~ élaborés, effectués & la ferme expérimen~
"tale centrale, surd’ importance relative des
‘différentes sources d’infection, mohn-
. frent que deux de ces sourges ont une
importance spéciale, saveir, le mauvais
neftoyage desiseaux, chaudxérea et autres
" contenantsyet la saleté qui tombe direc~
tement de {n vache dans le lait. D’autres
causes de eontammatlon, comne I'atmos-
phere de 1’ étable, la traite & mains humi-
des, le premier lait qué l'cn -garde au lien
de le jeter, les mains sales, 1a mamelle sale,
“la distributioh de foin aux vaches avantla
eﬁ:., augmentent naturellement 1a
jrmport on.des germes, mais elles ont beau-
l‘;e.mmna d’importance comme eauses
é contammatmn »

Bans doute, il convient de ne pas négh- '
Tles ‘couses mondmrea ‘de contaminas
n, mais le soin’ qu'on leur donnera ne
,:pudmra des résultats que si lés cheudiéres
et les hétes sont propres; sinon, tout ce
lément de préonuticns serait’ pérdu.
: &p saurst trop insister sur le fait que
le‘Producteur qui désire améliorer Ja qua~
htéde son lait devrait tout d’abord étre
_chaudiéres. sot propres et
que ia vache elle-m@me eat

AN goiite une biére une fois, deux fois peut-
3 “étre, mais la troisiéme fois ce n’est que la
saveur caractéristique de cette biére, qui nous
fait y revenir. :
Prenons parexemple,laDOW OLD STOCK ALE.
Ce fut la biére favorite de plusieurs générations

de'connaisseun. Le secret de sa popularité tient
a ce que cette biére posséde tout ce qui peut.en

- faire une-bonne biére: corps, force et sa saveur si

appreace.

Clest Ia saveur de la POW OLD STOCK ALE

qui lui a 'acquis et lui conserve avjourd'hui la
faveur du public.

SO o - »

La superbe brasserie qui vyient d’étre terminée
est un hommage rendu a la popularité des
_ BIERES DOW. Elle a &é construite pour #é-
pondre i la demande sans cesse grandissante
pour une biére parfaue sous tous les rapports.




