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ou «varié», de, mouléet d« mauvaiM qualité, d« l'ensilan »ûr, tontM edOM*

jraine d« Imdana la ration d« arrain, de moulée ou d'entUag*. de ehaqat ra-

,*,,.*?T^ conc»niont te euIt'JvataMr producteur d» laU.—Lm <patron de l'in-

A^lJlt
',•'»'*«. "Chant que sei vachei sont la base de son industrie, doit leurdonner tout le tempe dont il lui est possible de disposer pour elles. Il doitBappliqr«r à suivre, pour la *-<nue de l'étable des vaSes. tons les ci>nseiîs oui

rx*sa"?isni!"^- " **"• •" «'^^' - «•^•^**~' <i?«'A*aSc-i

H.„.S*J'ï-Tf i'"i*" ''*^* {^"^ P*"*" ^ <*»« <»«» vont '• U" q«« ûou» entronsdans des détails trop minutieux quant à ce qui concerne le soin du lait avant

m^it fifS^- h'*» '""a *^"'-V* i'<î" ,'^"*. réfléchir que le lait est stricte-ment la base de tout succès en industrie laitière, on s^ dira qu'il n'y a rien aeplus important que de s'y prendre de façon à i?apporter »Sour?ïn* driart
^n?'^'^*'"? ""iî'l" \'* fal.ique, vu que et n'ert qu'a-ec^e bon lait qu'onpeut produire de bon beurre et de bon fromage-

Le patron doit avoir, soit une petite bfltisse isolée, (laiterie), soit unechambre ne communiquant avec l'étable que par une porte qu'il faut avoirw n de toujours tenir feiroée et tenue très proprement pour y manipuler le
lait et en avoir soin pendant la traite et te temps qui s^ule enr.re celle-ci
et le moment ou 1 on écréme le lait on bien celui où on le porte à la fabrique
Il ne faut pas oublier que la cuisine ou la chambre où l'on vit en commun à lamaison ne conviennent pas pour y conserver le lait. La laiterie ou la chambrementionnées plus haut ne doivent absolument servir qu'r . lait. Aucune ner-

!5?,?^f
" m""*

une. maladie contagieuse ou ayant soin de personnes affligées

fii."^^"*
'n«l«die ne doi traire les vache» ou toucher au lait et aux u»te^siles qui servent a le manipuler. Celui qui trait les vaches doit avoir des ha-

bits bien et souvent laves, ne sentent jamais mauvais, pour faire la traite, nrservant que pendant la traite et étent gardés à l'abW de la poussière e^ dessaletés hors du temps de la traite. Cette dernière doit être faite rapiarment
?r«!?i""'""'i''°""**

et pendant qu'on la fait les vaches doivent toKs^tw
rXnt^n de» pSn».''""

""^"'"^ ""^^^ '''*""' ""• >-"««" "«" •"--»
Soins de lavaehe et du lait avant, pendant et après la traite. — Tous lesinspecteurs de fabrique sont d'accord à dire qu'ils constatent que le mauvais

lait est 1 une des causes les plus fréquentes de la mauvaise qualité de certainsbeurres et fromages que nous exportons et au sujet desquels nous recevonsquelquefois des pla ntes._ Ce fait étant établi, il est de la pr«nière imp^rtan"qu'onje porte le plu» tôt possible à la connaissance des productau» dVlâften même temps que tous les renseignements nécessaires pour qu'il» puissental avenir, n'apporter que du bon lait à nos fabricanta. aiin que ceux-cinS
feuw d'enTre eux

"" '"'"'" '*""*' " *'*"'** l'habileté même des meil-

Le mauvt^is lait se classe en trois catégories.—En inspectant un certainnombre de fabi -.ues. on ne met pas de temj» à établir avw grande faS le

ar^?ri.^^n' ^'^ ""' "'y «Pl-ortent Si certains pafains n'apportait

2» fi. ' *^" ^"'î' <"^:^<;"e?-"n» n'en apportant que du médiocre, et d'autre»

bfeniL r-?.'i t ^"i''"
*^" "^^^^ ^ •*"" J»«<'n'»" t'*» maûvais,'l y 2

tnt^l nuance», ma • tov :e« viennent se confondre en trois classes ben *s.tinctes qui sont les suivanî -s: le mauvais lait qui provient mauvai» de la vachemême qui le produit; le mauvai» Uit qui devient mauvais par l'indifférence,

îif^,"!!"*'* ""J i"?'*""îl* ^ patrons auxquels il appartient; le mauvai^
lait qui provient de la malhonnêteté di7 patron qui le fournit Ce »ont li 1m
tZâTTy""' '•* r"^"" '"'î' "»'*' '"»* absoluVeit fKi»p^«re*des f?-brique». SI Ion veut ne manufacturer que des produits de première classe.

Mauvais latt provenant de la vaeke même qui le produit.—Dana le cours

beureusement. il arrive trop souvent que cette dernière lonffr» ^'in^u^Ii
tions qui rendent son lait mauvais. Il^fri p„Œe cïSre dtta^li


