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vert, lherbe Saint-Jean, la laiche, Ces substances n'ont pas
toujours un cffet inévitable, mais sous certaines circonstances
spéciales, clles produiscot des altérations du lit, qu'clles
soules améncnt.

D'autres plantes, telles que Vortic, qui jaunit le beurre, la
spargoute, qui rend le lait riche en beurre, la mélampyre qui
lui donne bon gofit n’ont qu’une bonne action sur lo lait. Nous
verrons } I'article des accidents du lait, quelles sont les infla-
ences cxercées par chaoune des autres plantes susnommées.

Enfin certaines plantes ou substances diminuent la séeré-
tion du lait sare altérer sa qualité . telles sont les lentilles
igraio; les préles, les lafches, les feuilles de chéac, la renouée.

Laptitude tndividuelle laiticre de chaque vache exerce
unc influcnee invincible sur la séerétion du lait de cette
vache. Chacun sait qu'il y a des bonnes ct des mauvaisea
laitidres, Prenons une des bonnes laititres et une des mau.
vaises et mettons les au wdme 1égime.  Le régime aura beau
dtre des mcilleurs, la bonne laitiére donnera toujours plus de
lait que le mauvaise, Il aura beau étre mauvaig, les deux
vaches diminueront de lait, mais la bonne donnera cacore
plus que la mauvaize. Clost donc unc idée fausse que de
croire qu'avee une bonne alimentation on fera d’unc mauvaise
laiti¢re une bonne vache 3 lait. On l'engraissera ct voild tout,
Et cela est vrai non sculement des bonnes ct des muuvaises
races laitidres mais des bonnes ct des mauvaises vaches lai.
tidres d'une méme race, La conclusion & tirer de ces données
c'est de tuer toute vache qni est mauvaise laiticre par nature,

La traite, quant & la manidre dont on la pratique, au
temps ol on la pratigue ct & sa fréquence, a beaucoup & faire
pour la séerétion du lait. Quant 3 la manitre, clle doit &tre
pratiquée doucement, uniformément, proprement. Une vache
traitc rudement retient son lait, traite irréguli¢rcment elle
tarie, traitc malproprement, elle donee un lait sale et impur
ct & mauvais goQit. Quant au temps, la traite doit &tre faite
A beures régulidres, matin ¢t soir, et il est reconnu qu'une
troisime traite le midi, surtout pratiquée chez une jeunc
vache est propre & activer la séerétion du lait, et la richesse
aussi, si I'on en croit certains expérimentateurs,

Je ne laisserai pas le sujet de la traite sans mentionner le
fait, d'ailleurs bicn trop connu de certains patrons de beurre-
rics qui gardent chez cux les égouts des vaches, que le lait
extrait cn dernier licu du pis ¢st le plus riche ¢o beurre.  Ce
fait est indépiable. On a constaté des différences aussi no-
tables que celle-ci par exemple :

Au commencenieut de la traite. A la fin de Ia traite.
Solide, 9.62; beurre, 1,2.  Solide, 19.07 ; beurre, 11.02
(Reciset.)

Le temps écoulé aprés le vilage ow précédant le vélage
agit comwe iofluence sur le lait. Unc vache, d’aprés des
chiffres moyens obtenus A la suite de beaucoup d'expériences,
qui donnerait 1920 pintes de lait dv s 93 meis, déduction
faite des premiers quinze jours aprés le vélage, pendant les-
quels le lait est supposé contenir du colostrum, le séoréterait
daos la proportion suivante :

10 pintes par jour pour les ler et 2éme mois.
“ o “ les 3¢me, 4¢me ¢* Héme mois,
¢ “ les 6&me et 7dme mois.
¢ le 88me mois.
“ % le 9¢me mois et 10 joursen sus.

A mesure qu'on s'éloigne du vélage, le lait diminuc cn
quantité mais angmente en richesse. D’aprés Heuzé

3 2 mois du vélage le lait donne 1 cz. de beurre par 2 Ibs.
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Si la lactation sc prolonge jusqud l'approche du vélage
souvent le lait devient amer ou salé.

On a constaté que le bourre provenant du lait d'une vache
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ploine depuis G mois est tovjours muws fin que celui d'une
vache qui n'est pas cocore pleine ou qui n'est saillie quo de
puis peu dc tewps,et les choses s’expliquent par le fait qu'une
partic de I'alimentation est absorbée par le footus.

Eufia le vélage influe encore sur la _éorétion du lait en ce
sens qu'une vache n'atteint toute sa valeur comme laitiére
qu'aprés son troisi¢me veau,

L'dge dw lait, c'est-)-dire le temps écoulé depuis qu'it est
sorti du pis de la vache améac des changements considé

rables dans son état. En sortant du pis de la vache, lo lajt
sous l'influcnee de I'air commence immédiatement & travailler,
Lc gras montc 3 lu surface, la lactine entre ¢n fermentation ¢t
rend le lait sur, puis la casine se coagule ot reste en massc
dans le petit lait. Pour obtenir plus vite la coagulation lors

qu'on veut faire du fromage, on sc sert de présure, mais celle-ci
ne fait qu'activer la coagulation qui se produirait quand
méme savs clle, En offet, lc Jait, d'aprés M. Daclaux, que
j’al dé¢jd cité, contient des microbes, les uns qu'il appelle
adrobics paree qu'ils ont besoin de I'action de l'air pour se dé.
velopper, les autres qu'il appelie anaérobics parce quils s
dévcloppent sans l'influcnee de I'air et qui portent tous le
nom génériqus de Tyrothriz, dont 7 adrobics ct 3 anaérobies,
Ces microbes envahissent le lait dés son cxposition & 1'air,
dévcloppent un genre de présure différent de celui de Ja cail:
lette et produisant aussi la coagulation. Ges microbes s¢ déve-
loppent aussi dans le bouillon ou une solution de gélatine,
D'zutres chimistes appellent I'agent qui améne 1'acidulation
en agissant sur le sucre de luit, le bacterium lactis.

Lics changements que le lait subit par I'fge, 3 quelqu’agent
ou microbe qu'ils soient dus, sont done : 1. la séparation o1
montée du gras sous forme de créme; 2, I'acidulation et 3.1
coagulation. Ce sont ces phénomdnes qu'on utilise en les ac
tivant pour la fabrication du beurre et du fromage.

Le milew dans lequel est placé le lait est 1a cause de bica
des changements qu'il subit. Le fumier, le tabae, les cha
rognes, les caux croupics communiquent de Podeur ct du
2ot au lait, m@me aprés qu'il est trait. Cela explique pour
quoi le lait d'hiver qui cst tovjours, dans notre pays. gardé
dans des appartements clos et od bien des odcurs se dévelop
pent fsute de ventilation, produit un beurre inféricur.

Les vases mal lavés, les ustensiles mal entretenus, lis
hardes sales des personnes ohargées de la laiterie, les chaws
sures imbibées d’buile puante, la fumée de la pipe, sont a
tant de sources d'infection pour le lait qui est & leur portés,
et pour lc beurre qui cn est produit,

ETUDE DES ACCIDENTS DU LAIT.

Maiotenant que uous avons 6tudié les diverses causes d
variation ct d'altération du lait, nous allons faire woe étudt
des accidents auxzquels il est svjet, c'est-d dire de la form:
sous laquelle se traduit chaque altération qu'il subit. Di
la pratique de 1'industric laitidre on rencontre du lait cmpor
sonué, du lait pauvre et séreux, du lait amer, du lait salé, &
luit ayant goQit ou scnteur d'ooufs ga*ds, du lait qui surita
se coagule cn sortant du pis, du lait pargatif, du lait visqueas,
du lait qui rcfuse de so coaguler, du lait qui cdde diffcile
ment son beurre, du lait grumeleux, du lait qui caille o
bouillant, du lait bleu, du’ lait rouge, du lait jaune, du lst
vert, Portons un instant notre attention sur chacun de o
accidents.

Le lait cmpoisonné est celui qui renferme les germes &
la tuberculose, de la fidvre aphteuse. Le lait qui g&
aigri dans des vases de zinc, de cuivre, peut aussi deveo
empoisonné. On a vu des cas d’empoisonnement du lait &
vaches ayant maogé de la gratiole ou de la cigud au paturge

Enfin le professeur Vaughn, de l'universit§ du Michig®
prétend avoir trouvé daus de la crdme, de la créme & la ga¢
et du lait, un principe éminemmeont toxique, un poison ™




