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autre raison consiste dans le grand bon
marché du lait causé par ’abondance de
la production ; le prix de la meilleure
qualité, cachetée, ne dépasse pas, en ef-
fet, 27 a 28 centimes le litre—5¢ environ.
De plus, la concurrence qui existe entre
les laiteries et I'importance qu’elles at-
tachent & conserver le bon renom de leur
marque est une garantie non seulement
de leur honnéteté, mais de la surveillan-
ce qu'elles exercent sur leur personnel.
Le fait que le travail intérieur —pasteu-
risation, mise en bouteilles, etc.—s’exé-
cute presque complétement par des pro-
cédés mécaniques simplifie d’ailleurs cet-
te surveillance.

Enfin, les laiteries ont avantage, au
point de vue de leur clientéle, & vendre
leurs produits aprés les avoir soumis a
un contrdle supplémentaire qui en garan-
tit, d’'une maniére spéciale, la qualité.

Le conseil sanitaire reconnait les qua-
li.és et classes de lait suivantes:

Lait naturel;
Lait demi-écrémé;
Lait écrémé;
Lait contrélé;
Lait des enfants;
Lait pasteurisé.

En ce qui concerne le lait naturel, on
n'a pas encore adopté de régles absolues
relativement & sa composition. Le con-
seil de santé a récemment proposé le sys-
téme suivant: au-dessous de 3 pour 100
de beurre, le lait sera considéré comme

_ de_seconde classe; au-dessus, comme de

premiére. Le lait écrémé contenant 5
pour cent de beurre sera considéré com-
me de premiére qualité, au-dessous com-
me de seconde. '

La question sera prochainement débat-
tue devant le conseil municipal et rece-
vra alors sa solution définitive.

Le lait “ contrdlé ” ne peut étre four-
ni par une laiterie que moyennant l'ac-
complissement de conditions dont les
principales sont les suivantes: examen
des bestiaux par un vétérinaire autorisé,
au moins une fois par mois, abandon des
vaches dont le vétérinaire déclare le lait
insalubre, avis au vétérinaire des cas de
malaale, obéissance aux ordonnances hy-
giéniques du vétérinaire quant a l'aéra-
ge, 'écoulement et le nettoyage de 1'é-
table et quant au pansement du bétail.

Quand il s’agit du lait pour les enfants,
le propriétaire est, en outre, tenu de ne
pas employer de fourrages nuisibles i
cet objet. L’importance de cette caté-
gorie du lait dont les variétés different
sw.vant le nombre de jours dont le nour-
risson est 4gé, est grande dans un pays

ol l'usage d’allaiter les enfants au sein
est de moins en moins répandu. Le vé-
térinaire dresse un certificat mensuel.
Le propriétaire déclare, en apposant sa
signature au bas du certificat, qu’il a sui-
vi les ordonnances du vétérinaire.

En se soumettant aux prescriptions
quL précedent, le laitier acquiert le droit
dc¢ vendre son lait sous une désignation
qui lui assure une valeur commerciale
plus grande.

Mais qu'il s’agisse de qualités premie-
res ou secondaires, le lait & Copenhague,
d’aprés les résultats des analyses, résul-
tats admis d’ailleurs par l’opinion publi-
que, et pour les causes énoncées plus
haut, semble presque a I'abri des fraudes.
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Les Allemands, qui ne blaguent pas le
service, eux, ont pour Berlin, ville qui
consomme 600,000 litres de lait par jour,
des garanties on ne peut plus sérieuses.
Les contraventions y sont rares, le con-
trole étant rigoureux. Aussi, la santé
des enfants s’en ressent-elle favorable-
ment, griace & la surveillance plus gran-
de encore dont les vaches sont l'objet
quand elles fournissent le lait spécial
qui leur est destiné. Inutile de dire que
les vétérinaires jouent un role important
dans les visites A faire aux 14,000 vaches
soignées et nourries hors de la ville. M.
Beau nous a décrit I'immense laiterie C.
Bolle. =

*“ Fondée en 1881, elle occupe aujour-
d’hui, dans la rue d’Alt-Moabit, sur la
Sprée, une superficie de 23,000 métres
carrés, couverte en partie par des bati-
ments en briques A trois ou quatre éta-
ges, entourant une grande cour centrale.

“Elle comprend des ateliers de ré-
ception et de pasteurisation du lait; des
salles pour la fabrication du beurre, des
fromages, de la caséine, du la¢tose—ma-
tiere sucrée contenue dans le lait—et
pour la stérilisation des ustensiles; des
laboratoires de chimie et de microbiolo-
gie; des locaux pour des machines a va-
peur de 400 chevaux et des dynamos ali-
mentant plus de 2,000 lampes électri-
ques; une installation frigorifique & am-
moniaque fournissant le froid et la gla-
cc nécessaires a la fabrication; une lin-
gerie 4 vapeur; des bureaux, un restau-
rant pour le personnel; des écuries et re-

" mises pour 280 chevaux et 180 voitures

de livraison, etc., etc.

“ Le lait provient de 14,000 vaches, ré-
parties dans 160 fermes des environs de
Berlin. Ce lait, aussitot trait, est passé
au tamis, refroidi rapidement et expédié
par chemin de fer a Berlin. A son arri-

vée A la laiterie, il subit d’abord I’épreuve
de 1'alcool.

“ Cette premiére épreuve a pour but,
en raison de la coagulation plus ou
moins rapide de I’échantillon du lait sou-
mis 4 l'action de I'alcool, de juger de la
possibilité de le conserver plus ou moins
lengtemps, et détermine son utilisation
uiérieure. Il est ensuite filtré, au moy-
en d'un appareil spécial composé de
trois tamis superposés, séparés par des
couches de sable stérilisé et que le lait
traverse par pression, de haut en bas.

‘“Le lait ainsi traité est alors répartj
comme suit:

“La plus grande partie est vendue en
nature a raison de 0 fr 223 le litre—19.3¢
le gallon.

“Une deuxiéme partie est centrifugée
dans des turbines, ce qui donne, d'une
part, du lait maigre—4,000 & 6,000 litres
par jour — vendu également en nature,
mais seulement a 0 fr. 10 le litre—8 3-4c
le gallon,— et, d’autre part, de la créme.
On vend celle-ci sous deux formes: l'une
a 30 p. 100 de matiére grasse ou créme
battue—Schlagsahne—, qui sert surtout
en patisserie; l'autre a 15 pour 100 de
matiére grasse ou créme a café—Kaffee-
sahne —, le reste est transformé en
beurre.

“ Avec le lait et le lait maigre non ven-
dus, on fabrique diverses variétés de fro-
mages, principalement des imitations de
gervais, de camembert et de roquefort.

“Enfin un lait spécial est livré an
commerce sous le nom de “ Kindermilch” -
—Ilait pour les enfants. Les vaches qui
le fournissent sont 1'objet d’une surveil-
lance toute particulidre en ce qui coi-
cerne leur état de santé.”

Il y a, dans I'établissement, un labora-
toire bien outillé, avec microscopes, ins-
truments de controle du lait, sans comp-
ter les vivants réactifs que sont les co-
bayes. C’est de 1a que partent les tu-
bes de tuberculine qui vont controler la
santé des laitiéres.

Et c’est 1a quelque chose de parfait
aue Montréal ne connait pas.
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M. E. D. Marceau vient de recevoir 56 Half
Chests de Thé Young Hyson * Sow Mee
Points” qu’il offre & 25 cts Ia livre.

PERSONNEL

On nous signale la présence 4 Mont.r{*‘ul de
M. J. Alexan%re chef de la maison S. I. Mc-
Kinnon de Toronto. ]

M. W. Louis Haldimand agent & Montréal
de la Dundas Axe Works vient de partir pour
un voyage dang les Provinces Maritimes.

M. Armand Chaput de MM. L. Chaput ﬁli
& Cie vient de partir pour Murray Bay ponr
une villegiature de quelques semaines.



