ble qu’apres h, cuisson au four le
pain devrait étre sans orgamsmes
vivants et par suite il parait extra-
ordinaire qu’il puisse étre le siége
de multiplication de microbes qui
le décomposent; on sait, en effet,
que méme 'intérieur de la mie est
porté 3 environ 100°, température
juffisante pour détruire les germes
de la fievre typhoide, du choléra,
etc,—Mais il y a aussi dans la phte
des ‘‘spores’’ ou semeuces de mi-
crobes, lesquelles sont enfermées
dans une enveloppe épaisse et sont
beaucoup plus résistantes & la cha-
leur ; Pasteur a montré qu’il faut
115° pendant 15 minutes pour tuer
les spores dans un bouillon de
culture neutre. Pourquoi alors tous
les pains qui ne sont cuits qu’a 100°
environ ne contiennent ils plus de
germes ¥ — Une expérience de M.
Chamberland va nous donner la ré-
ponse : ce savant a établi que 100°
sont suffisants-pour tuer en quel-
ques minutes dans le précédent
bouillon toutes les spores si on a
s0oin d’ajouter & ce bouillon des
acides 3 dose convenable. Or, la
pite de pain peut présenter, au
moment de la mise au four, des de-
grés d’acidité variés, mais qui, en
général, sont sufﬁsants pour que le

—pain—soit ~stérilisé—a100°; cepen—

dant, dans quelques cas, la pite est
insuffisamment acide ; il en résulte
que les spores ne sont pas tuées par
la cuisson, et si le pain se trouve
ensuite & une température un-peu

visqueux; c’est ce qui arrive en
été.—La mesure directe de ’acidité
de la pite, son abaissement artificiel
ont mis en évidenc ces faits ; on a
pu 3 volonté faire du pain qu1 de-
venait visqueux en diminuant l’aci-
dité de la pite par des cristaux de
soude.

La genese de la maladie étant
ainsi connue, on I’évitera slrement
en préparant toujours la pite avec
une acidité de 1 gr. 5 4 2 gr. évaluée
en acide sulfurique par kilo; c’est
le degré normal de Vacidité déve-
loppée par la fermentation panaire
(apprét ou levée de Ia pite); elle
est due & l’action des bactéries ui
dégagent un mélange d’acides lac-
tique, butyrique et-acétique.

Le moyen le plus simple pour
compléter 1’acidité de la pite con:

T Biste a pétrir la pite avec de ’ean
additionnée soit de vinaigre, soit

d’acide acétique, le corps actif du-

vinaigre. On avait d’abord employé
le petit lait qui agissait et par l'a-
eide lactique qu’il apporte ‘et par
les bactéries lactiques qui devaient,
pendant la fermentation, produlre

élevée, 20 2 30°, ces sporesgerment, [ deux autres;il-en—demeurera-moins
— se multiplient et rendent le pain

| encore de cet acide aux dépens du |

sucre de lait, mais on comprend que |

I’addition de vinaigre ou méme
d’acide acétique pur soit plus pra-
tique.

Quelle dose faut-il ajouter ¥ Théo-
riquement, il faudrait compléter
I’acidité naturelle de la plte pour
Pamener & 1 gr. 5 au moins, mais
on ne peut prévoir cette acidité
avant le pétrissage ; le mieux est
donc d’ajouter la dose d’acide acé-
tique que I’expérience indiquera
comme suffisante et qui ne devra
pas dépasser 1 gramme d’acide pur
par kilo de farine.—A.insi, avec 1'a-
cide acétique pur cristallisable, qui

kilo, il suffira, en général, d’un dé-
cilitre environ par 100 kilos de fa-
rine—si le pain filait encore on pour-
rait atteindre 1 décilitre 5 et méme
2 décilitres. — On peut d’ailleurs
remplacer cet acide par du vinai-
gre, mais en quantité dix fois plus
considérable.

Cet emploi du vinaigre ou de
P’acide acéthue peut-il nuire 3 la
valeur du pain ¢ - Nous ne le croyons
pas. Il vient remplacer les acides
naturels du pain qui sont constitués
par ce méme acide acétique, par de
l’acide butyrique -ou de 1’acide lac-

grande partie, entrainés avec 1’eau
ble méme que si la totalité de I’aci-

dité de la. pﬁbe est due 3 lacide
acétique qui est plus volatil que les
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vaut dans le commerce 6 francs le |

—tique—Or;—ees—aeiles—sont; —en-

évaporée pendant la cuisson, il sem--
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DE DIRECTION

M. J. C. Chapais, assistant-commissaire de
P'industrie laitiére, St Denix, en bas, Ka.,
représentant e ministére de agriculture
fodoral

M. C.'N. I'régean, Marieville, représentant
le ministére de 1agrie ul(un provincial ;

M. J.de L. Tac hé, St-Hyacinthe, reprasen-
tant la socicte unln trie laitiore de Hu Pro-
vinee de Quéhee.

PROGRAMMIS

Ce programme comporte trois parties prin-
cipales:

lo Enseignement des meillenres méthodes
de production du lait en hiver comme en été
de fabrication du beurre et du fromage ot
d'e Eprenye du Init

20 Formation i’ inspeeteurs de beurreries
et de fromageries pour les syndicats créés et
i eréer

3o Ltwle expérimentale de nouveanx sys-
témes de machines et d'appareils de laiterie,
et dex nouveaux procédes de fabrication,
ainsi que de tous les lnn«vu-s dans Pindustrie
“Jaiticre. =

OUVERTURE DES COURS

L’ouverture des covrs riGuLiErs d’ensei-
gnement a ¢té fixée an 19 novembre 1900.

ENSEIGNEMENT

L’enscignement sera gratuit pour tous les
membres de la Sociéte d’Industrie Laiticre
—de-taProvinee-de-Quabecsinseritspour 1901,

DUREER DES COURS

Il y aura huit séries de cours réguliers, ré-
Serves anx fabric: ants o aux jeunes gens
ayant déjiv une certaine expérience de l.x fa-
brication. Ces séries e tiendront :

lére <éric.— Du 19 novembre au ler dé-

BURLFAU

‘dansle pain:—D’ailleurs;une petite
trace d’acidité n’est pas désagréable
a la bouche.

Cet emploi de l’acide acétique ou
du vinalgre a été utilisé cette année
avec succes : le vinaigre avait d’ail-
leurs été mdlqué par M. Laurent,
en Lelglque ; si quelquefow cette
addition n’a pas réussi c’est qu’elle
a été insuffisante, car la richesse du
vinaigre et de 'acide acétique com-
mercial est trés variable, aussi vaut-
il mieux acheter un peu plus cher
un produit pur comme l'acide acé:
tique cristallisable.
| En résumé, D’accident- du pain
| filant qui cause souvent des pertes
| d’argent notables dans la région du
Nord, est dG 3 une maladie micro-
bienne du pain que 1’on peut pré.

mowent du pétrissage.

- >————-
‘ Alex. Desmartean a été nommé curateur a
la faillite de Jarvis & Fraid, restaurateurs
de Montréal, et gardien pmu-nxr( re suee,
feu Ulric Lamaurcux de St Henri, et P.
Boilean & Fréres, entrepreacurs de Plle

| Bizard.

-
s o

venir par une addition soit de vi-—
naigre, soit d’acide acétique au

cembre, Conrs fran¢ais.

frangais.

3emeséric.—Du T au 26 janvier 1901, Cours
pour les candidats-inspectenrs, Conrs fran-
Gais, anglais.

4eme =éric.—Du 28 janvier an 16 février,
cours spicial pour les” fabricants de heurre,
cours frangais-angelais,

Seme série.—Du 18 févrieran Y mars, cours
gpécial ponr les fabricants de heurre, cours
frangais-anglais,

cial pour les fabricants de In-unc cours
frangais- .nn«'ldh

Téme séric.—Du 8 an 20 .nnl cours fran-
cais,

8eme série.—Du 20 au 30 avril, cours fran-
( ”‘

DETATL DES COURS

Dans chacun des cours réguliers,
gnement comprendra,

L.—Travaux pratiques de la fabric ation du
beurre et du fromage, d’épreuve dn lait ;
a .u didimétric du lait ot de-a eré ne

2.—Conférences =ur les. suje b
énuméreés par:
M. J. C. Chapais, assistant- (ommmnmc de

Pindustrie laitiere.

(@) Laculture an punn de vue de l’mduq
trie laiti¢re.

L (b) Xélevage et Palimentation du bétail &
' lait;

, (/) Le lait;

i (d) Les conzervateurs du lait ;

| () La propreté au point de vue de la con
] servation du lait;

I’ensei-

ci-apres

6éme série.—Du 1T an 30 mars, conrs spé-

2éme séric=Du 10an 22déeembre; Cours———



