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parfaites, et nIous ie pouvois lit- lheureusemîenît, est infiniment plus'
teindre t<ium <'<'ix qui miouillenît leur sûre qu'avec les vins. Tous les chi.
vinl ; ils :ont. trop, consistîe disaient iniit <ligues <le por:ter ce nom, qui
nos soldats à WVaterloo. C'st à auront ài étudier umi méme lait', lui
vous dje vous dL41lîou il 1er vousH- t rouiveronît. le nmêmîe poids d'extrait
nième. N 'ayez pinus fi1'-i <noius, se Î% 10 zU , le nmérite poids (le crèmne, 1
nous le înéritosim pais, et avec la (le sucre, de rendi rm, ils lui trouve-
mpilleure volonté <ils ilîcaile, nours rost aussi le mérie poids (le maîtière
faisons au tan t <le bien qulie tual. tiu iéiNq ionin. Se'uleumenit touts n'a-

Dégusitez le vin (tie vous achetez. pell'roîît pris (-tite niaitièredi nitme-
Si vous Ilimeiz fort et qu'ou vous le nomu. Il y cri a qui feront <de la ca
serve faible, chanmgez. le miarchiand ; séine, d 'auîtres, égaietmenit convain-
n'en nmanqule pais. Si vous4 récusez 4-us, qlui dichotoiniseront à l'infini et
votre jugemen t, oil ailors, trou vez émniiet teronit cet te caséi ne, en élé.
bon que nous lion>' réciasiot aussi : meimts <iist iictH. blais peus impilort e,
II'Ad îiiîîit rami ioti nî'eNt p~as finle femi le poidm total seéra. le mêmlle pour
me le mnénaige, chmargée <le faire le touts. La <cmiposition d'un lait peut
miarchié les citoîye'ns. donic être routiîne avec nîîe précîsîioi

J 'arrive nmainut enmant à I '(t mde <lu su flisatte. C'est ensuite que les du'
laiit. Ici, les rowd it itîiiss.soiî tiun peu flieu Ités coiîmmencen t.
différent es. Le lait, est tit prod<uit Il nî'y cei aurait aucune si les
naturel fini, (-ii princi pe, dloit arrn l ait:; <le tomtes les vaiches et
ver aur cowmiulii îaîteu r danîs l'état où <le toutes les régionîs avaient lit
il sort le li miiîîel le. Emiiore <'et te miêmie comlposition. niaim on sait
cond<litioni quii semble si étrcoite e st quî'il nî'est est ies ainisi. Leýi divers
elle insuflîsante. Ce nWest pas tocu laits se rcsv<'ihlleît heaneon p plus
jours le muénie laiît qlui sort. <le la (tire les divers4 vi ns, muais4 présentent
môme niainel le <ltiti méite aimiaml. encor'e (les vaîriaitions con4idérables
On sait tîie 'el ui liii s'écoule au dl'unec vachie à ! 'aîutre, dl'uîne étable
comneic(eent (le li traite est p> lus à l 'autre, di'iine anuinée à l'avtre,
pauvre estmiiatières graisses <.0. îdiis d'une régions à l'auit re. Là est le
riche di'ordlinaire ci asi et cii prolèmie îouir asseoi r uin jugement
sucre qume le lait <les dlerières pot' loui unme oî<aiunuationet ce pro-
tions. C e n'est qume dlai1ms ci lèieî'et omibcqedisn petit
seiluble, dains la tot alité de la t raite, nouîmbre <le c'ais.e
que le lai t dl'un aimIIal b ienî portanlit Le seul mio<yeni, emi effet, (le le r'é
se resheiîible à lui-mêmîie à plusieurs soiidre aivee séc'urité est <le faire l'é-
jours <le dlistance et c'est ve laîit tit comp'<ilairati ve citi lai t s4uspect
total tiue t.ouit pîrodteu'lcir scruiî1 av'ec titi lai t 4le li îiiiue époquîe et.
leux doit famire ent rer dlanîs li <'ou- (le la mêmiie proavenîancie. Il lie faut
Boitimiaîtioîi. airguier d 'aucunîe falsification avant

Mais commîitent l 'y <'ouirai n<lrel d 'aivoir famit uîne comiparaison ni u*
Les procédés pair les<îmelï o11 y îîitieii.se entre le lait sutspect et
arrive, ou on croit y arriver. sont le lauit tle la îuê.î'iie vacehe amn de la
trop 'onnuîms poilr qume je semite le minie étamble, prélevé aussitôt le
beboiu.de les décrire à nuveau ic'i. prorés en'gagé, Pii presience <le l'ex-
.J'mmi inmsisté, cdanîs mes I>incipes (le peî't liuilumme, en t ray3anit le.s an i-
laiterie, sur les diverses 'iméthlodes. mlaumx à fond -et imélangeant les laits,
d'anîalyse, sur leurs; aivaumtaîge et (le f'açoni à pouvoir pi-élever un
leuirs défect uosi tés, je iii e borneai éc'hanmt il loni mo yen.
à ré8umier 'e quej.'en i d <it. Mais tous les experts n'ont, pas ce

Il exiete titi certaini nmbilre de s<iî,et la mnéthlodle n 'est dI'ailleurs
méthodes, (lites praiqueîs, telles apli cable quîe danîs les petites
que l'emaîploi tiu lactodiensimiètrte, titi vil les, où chîaquîe ferme envoie su î'
lactoscolie, dui sépiarateuir à force le miarchvlé le produt le sa traite, où
centrii fuge', qîîi donn îenut rapidecimenit !il nî'y a pas de ram iasseurs <le lait,
dles i'eîîseigieiiimeiits suiperliviels sur- d'inmterîiiéd lai'C5 enitre le pîodîuc-
la <'onst.ît mît ion <I'miii lait, et qmî i pets- temisr et le c'oisoi iatPli r, qui tiré-
vent ser'vi r à îii t re surî lit voie>, lanîgeîî t. touit et romipent la piste.
d 'une failsificait ioui, qju'îil s'amgis-se Si <'<'s ramaisseuirs tenaiient aà
d'ue acddition <tl'eamu ou d'un iri su meit trle lemîr respoiîsabilIitéà (-uouvert,
tractioma (le creilie. Ilauis aiuciune <le ils ferauienit c'i* qume fon t les froujaugers-
cés mnéthodtes lic petit dIonner' ties ai ii les frumit ièr'es coopératives.
élémnenis le convictioni permiettanît r1otit lait (liii armrive est pesé à~ part,
à iti expert (le diemuanmder à unî tî'i- étiudlié am laiv(to(remisiiuèm re ; paour
buîiali <le pr'ononîcer unie 'oundamniia pets qu'il seimble sujet a caution,
trou. on le miet à ~aret 011 comupare

Pour savoir exactement lacvampo- avec le produit (le la trauite sui-
sition (l'un lait, il faut abhsoluimnt v'ante, prélevé dlevant témnoinîs. On
recourir à l'amnalyse c'himiique, qui. arrive ainsi, et avec une pénalité

sévère en eas <le fraude, à ne mettre
en oeuvre que du lait tel qu'il sort
<lu pis. Mais les producteurs ne
sont pas solidaires les uns des autres
pour la vente dii lait en nuaturne, et
les ramuasseurs ont 'l'autres soucis.
Ils se défeindent natuîrellemnent de
leur mieux contre leis mouillages
Cuits dans les fermes, mais ils se dé-
fendlent imîsuffitiamment contre ceux
qu'ils peuvtiit faire eux-mêmes, et
commise ils sont, par nécessité de
métier, très au courant des pris.-
tiques et des &plhrique8 des lubora-
toires d'hygiène, et <les habitudes
<les t.ribunîaumx, on peut astuirer
qu'ils se tiennenît toujours très au
voisinage <le la muoyennîe <le compo.
sition amu-dessous de laîquelle on est
sûr md'une condamnation si le lait
est saisi.

Camr il a fallu se résoudre, dans ce
cas,. i cette dlétestable méthode dles
moyennes, ou plmutôt fixer une coin-
positioni minimum au-dessous de
laiquelle le lait est dit falsifié. Com-
tirenît faire quanîd on a terminé
paiieminiîent l'analyse complète d'un
lait sutspect,, pour savoir s'il a été
allongé di'eau 1 On ne peut pas re-
mnmter à ses origines: autant vaus-
tiramit essayer <le distinguer dans la
Seine, àPaîris, les eaux de l'Yonne
et <le l'Armnançon. Vite on se rap.
porte au type minimum. Le conseil
<f'hygiène pubîlique de France a par
exemple, officiellement adopté les
chiffres suivants pour la coinposi-
tioli maoyennine dii lait de vache, et
pour la limite minima au-des8ous
de laquelle il y. al en addition d'eau.

Compoaition Moyenne

Eau ...............
Extrait sec ......... 13.00

100
Extrait sec:

Matière grasse........ 4.00
Cetséine et cendres. 4.00
Sucre de lait......... 5.00

13.00
Litnite minima

Eau................
Extrait sec .........

Extrait sec:
Matière grasse...
Caséiiie et cendres...
Sucre de lait .......

11.5

100.0

4-.5

11.5
-le pourrais bien discuter ces chif-

fres tout à fait étranges, demander,
par exemuple, pourquoi, dans la
limuite minima, le chiffre de la caséi-


