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le lait frafchement trait sans le brasser ou Lagiter, il se produit &
Viotérieur de l'acide carbonique, et ce gaz favorise le développe-
ment de germes infiniment petits. Une fois développés, il penvent
coutinuer leur action en présence de loxygine. 11 est impos-
sible, avee du lait dans des pareilles conditions, d’obtenir cette
coagulation parfaite qui donne un fromage Jde conserve de belle
qualité. La coagulation parfaite par la présure, de lait légére-
ment avancé (ripe) n’est pas possible, si ce lait n'a été wéré immé-
diatement apres la traite.  Si les putrons w’uévent pus le luit, les
Jromagers perdront toyjowrs plus de livres de lait pour faire une
livre de fromage,

3. L’adration du lait semble favoriser Puction de certains fer-
ments, qui, sans rendre le lait acide, lui donnent un curactére de
maturité néeessaire.  Ceci est tellement vrai, qu'on a trouvé, par
la pratique, qu'il n’est pas possible de faire du Cleddur de qua-
lité¢ viaiment supéricure si le lait n'a é¢ préalablement advd,

Refroidissement

Refroidir le lait, retard: le moment ol il sera sur. Il existe
dans le lait des ferments dont T'action est de changer le sucre de
lait en acide lactique ; d'un atome du premier, ces ferments font
quatre de ce derier. Retarder 'action de ces ferments empéche
par conséquent ce qui en résulte, le lait reste donx plus longtemps.
Le refroidissement ne doit jamais étre fait avant laération. Une
température de 60 4 70 sufiira & conserver le lait doux pour la
liviaison da matin, powrvu gue Uaération ail ew lieu.

Précautions

Le lait & une grande tendance A absorber les gaz qui Tenvi-
ronnent. 11 faut bien éviter de le laisser dans une atmosphére
impure, On fait bien de construire un abri pour le lait ; on pent
méme faire servir cet abri & charger la voiture au lait; vien de
mal & cela; mais pur exemple, sous prétexte de s'épargner du
trouble, il ne faut pas que cet abri serve aux cochons, comme cela
arrive quand on installe prés de Pabri des canistres une auge &
petit lait, pour servir de marchepied. Ces deux derniéres addi-
tions sont de trop.

Lait fourni honnétement

La nomination d’inspecteurs de fabriques de beurre et de fro-

mage améliore la qualité du lait de certains patrons dont les aspi-




