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les impurctés de l'atmosphdre, so gardeta rarament bien,
mbme 8'il n'est pas adultéré. .

Le défaut do propreté dans les chaudidres, scaux et cou-
loire rend souvent le lait mauvais, Non sculoment il cst
nécessaire de laver ot d'¢bouillanter les vases, mais encore il
faut les exposer & lair; les vases en bois ne sont pus
recommapdables 3 cause de Ia difficulté que l'on éprouve &
les bien nettoyer.,

En prenant les simples précautions de laver et de brosser
lc pis de la vache, de lui attacher la queuc avaot dq la traire,
I'on empéchera souvent de tomber daus le lait des impuretés
que le couloir ne saurait cnlever, et qui sont, noa_ sculoment
dégoutantes, mais encore cause de la mauvaise quahté du lait.

Lo lait fraichement trait uo doit pas dtre enterm6 dans des
vases clos. 11 faut qu'il soit refroidi ct exposé A lair, pour

. qu'il puisse acquérir unc bonne saveur, ot puisse so bien

Liorsque le lait ost ainsi préparé, la oréwe no g'en sépare
que particllement, do sorte qu’en 'agitant, elle sc mélo fucile-
ment avee lui, la forte odeur grasse ou animale est enlevée, et
il restera bon et doux, considérablement plus longtemps quo
le lait nouveau qui n’s pas 6t6 refroidi, méme dans la plus
chaude saison.

Pour I'usago do In famille ot spéeialement des jeunes
enfants, le lait devrait toujours &tre préparé de cette manidre,
si on veut Pavoir do premitre qualitd. Oa ne peut jouir du.
~rai luxe d'un verre de lait bon et sain quo lorsqu’il a 6t6
préparé de cette mavidre. (T. 8. Gold.)

Il me semble que ¢« vaudrait la peine que nos producteurs
de lait suivissent la méthode do ce producteur cxpériments,
ct adoptasscot un systdme pour refroidir le lait dans do
bonnes conditions.

A LAIT QUI 88 COAGULE TROP VITE.

conserver.
Lorsque le lait est mis

fonds, comme par cxemple,

refroidit passablement &
Pair, mais il ve sc gardera
pas aussi bien que si on
P'expose, pour cot effet 4
la frajcheur de Deau,
comme lorsqu’on le prépare
pour le marché. Je dé-
oris ici cette méthode, car
tous cecux qui produisent
du lait, ou s'en serve sous
une forme quelconque,
peuvent trouver quelque
chose d'utile dans Ja pra-
tique de ceux qui le pré-
pareat pour les marchés
éloignds,

Aussitét qu'une chau-
didre est remplie de lait,
(elles tiennent ordinaire-
ment 40 pintes, bien que  ,Zouan _ - s
quelques Personnes e Ber- —=mT sl
vent de réfrigérateurs ay-
ant la méme hauteur guoi-
qu'ils no contiennent que la moiti6 de cette quantité,) clle est
mise dans un bac ou dans une source d’eau froide o il ya
assez de courant pouT ealever 1a chaleur,

Si 'eau est rare, ou si la température est peu au-dessous
de 60 dégrés, il semblerait que J'on haterait le refroidissement
en brassant le lait, mais lorsque I'cau est abondante, et la
température d'envicon 40 dégrés, cette opération est inutile.
Dans les deux cas, les couverts ne doivent pas étre mis avant
que le lit ne soit froid.

I1 est bon de nc pas remplir tout & fait les chaudidres en
les mettant refroidir, ear par ce moyen, une plus grande
surface est exposée A I'nir, ce qui arrive lorsque l'eau est plus
6levée & Vextérieur que le lait ne Pest A Vintériour. Lorsque
le lait est ?lus haut, Ja partie qui se trouve au-dessus de I'cau
refroidit p
do mauvaise qualité. Le lait chaud ne doit pas é&tre mélé
au lait froid.  Aprds qu'il est froid, lc Iait da soir peut étre
m{l6 sans’danger aveo celui du matin.  Le lait reste daos la
source jusqud e qu'il soit porté au marché, ccla le garde
frais en 616 et I'empiche de geler en hiver.

Pour le march¢ de New-York, le lait du matin et du soir
précédent est cavoyé dans I'aprds-midi, arrivant 1a de bonne
heure aprds miuit, et sc trouvant prét pour la distribution
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Taureau Longues-cornes.

- En conséquence d'une inflammation chronique du pis, dans
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un ou plusicurs des trillous, le lait se coagule quelquefois
dans le pis ou dans lc trillon, ¢t des grumeaux assez gros
sortent par le conduit, lorsqu'on trait I'animal. Cela vient
souvent du pooflement produit par la oruelle contume qu'ont
certains vendeurs de vaches laitiéres de ne pas traire la vache
pendant 24 heures, ou plus, afin de lui dobner. I'apparence
d’unc bonune laitidre. Dans quelqués cas, le lait en grumeaux
ne sort que d'un trillon, tandisque que le lait des autres
trillons est tout A fait bon,

us diﬂiciiement, ef cst trés-propre 4 rendre le toutf .

du matin.

Ancup laitier expérimenté ne voudrait permettre que du
lais provenant d'un pis enflimmé soit mélé aves le lait de
ses pratiques, car il sait qu'une trds-petite quantité de co lait,
suffit pour colorer et infeater le tont, et que le sang et I Jait
congulé forment un dépot facile & distinguer.

LAIT FIBREUX OU VISQUEUX.

Ceoi se rencontre quelquefois dons le lait, contenant une
grande quantité d’albumine, des vaches ayant une pauvre
nourriture. On peut ne pas sen apercevoir lorsqu'il est
traichement trait, mais, lorsqu’il est froid, il est fibreux.

On le trouve quelquefois provenant de vaches semblant en
bonne santé, alors la cause peut se trouver ‘dans Vabsorption
atmosphérique, dans uno laiterie mal ventilée ou mal drainée,
On a vu ocla provenir aussi de Pindigestion,
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