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SOINS A DONNER Al' LAIT. 'ti'mn eii :iéseîîee de loy 1). I e-st imposs3ible, avec 919
lait dans de pareilles coûadit.ions, d'obtenir cette coa gulation.
parfaite qui donné u fromage de conserve de belle aualité8

IT IA ITE.-AÉR AT I)N.-RF.Flt)l lil557E3IF.ST. La c.:agi-ulation parfaite par la présure, de lait légèrement
CONSEILS itÈ5UMIfS. avanceé n«'es-t pas possible, si ce lait n'a été aé.ré aussitôt aprèsc

la traite. lly a de plus une perte sur le rendement quana-
Danssonbuleti No.i d mos dvrilI ~1, . J W e lait n'est pas aéré.
DansSOnbuleti NO.1 dt mis I*Aril Z«Il. J. . 13. -Laération du lait semble favoriser l'action de ce!rtin

lloberLson, Commuissaire de l'Industrie lait -rc Plès du' gou- ferments qui, sans rendre le lait acide, lui donne un earactè.
verneinent fédéral, indique comme suit ls:uî âdonner au re de maturité; nécessaire.
lait-.eiettleetvaqt7natov a apaiU

TRAITE.-iaa traite doit être faite au1tAI1 fillje posàible par Cc 3 elnetvaq'natov a apaI~
int~~~~~~ (lu-ilr.rler. 'ome n'est pas possible de faire du '- Cheddar " de qualit6la mênme personne et àt des itr;!.l-om

qui trait les -vaches doit avoir les maiuns p)ropres. Si je dis vraimentsupérieure si le lait na pas été préalablement aéré.
l'hmnu' cestqu'l et péféabl qu cesoi unhome 1FROID)ISSEIENT.-Refroidir le lit retarde le moment

qui~ ~ s faselatrite l nest préabl lusdcie c -otairehmme a- il sera sur. Il existe dans le lait des ferments dont 1'ao<quifase l trite I lie-- pa pls dffcil detrare ne a-tion est de chianger le sucre de lait eii acide lactique ; d'u.t
chie avec les mains sèchîes qu'avcc les- mains humides ; c est iatômîe du premier, ces ferments font quatre de ce dernier.
très ccî-t.iinnent plus propre et le lait est Plus convenable Rletarder l'actioni de ces ferments empêche par conséquent
aussi bien pour la table que pour la fabrique. ce qi ni résulte, le lait reste doux plus longtemps.

L*atmosphère des étables doit être saine, pour emnpêcher le refroidissement ne doit. jamais être -fait avant F.a&
que le lait nie soit empesté oit contaminé. ra o-U li température de 60-1 ù. 70-:- suffiàa pour conser.

Il importe de couler le lait avec soini et au plus tût, afin ve eli- oxpu alvasnd ntn oiv U
dcenlever les impuretés qlui finiraient par se- dissoudre dans veARAO eT lait doux. pou lalivr ison du mat Pu V ceteaéa-
le lait, à, son graud détriment.,.AiAISATE IU oteo~i atqectear.

arc.tion soit faite au milieu d'une atmosphèêre oi l'air est pu4ý
.Vtn.ATÛN.Aprê lecouagedu litil autcar le lait absorbe facilement les mauvaises odeurs.

Trop souvent en jette le lait dans unme cainstre et on l'y ]ais- Co.YSEtLsRSU g.J r6sume comme suit les consciJU
:se tel que la vace lýa donné. Cutte nîégligence occaioin e Po devra ni aaspeded u
trois résultats bieniâhuiasl abiaw ufoae 1. Laver avec soin tous les vaisseaux et instruments

1. L'odeur particulière que le lait aura pu contracter danssretl a aiuainduli.C aag ots zr

ëéako ronanl elaia ' iea d'abord ' l*eau chaude avec uni peu de soda à ae~ us~
2.Les eres de décomposition que renferme le lait en 1', riee aiesce nepoat~lar

développeront. 9. Traire les vaches avec des mains propres ctsi-cehesaprUm
:3 elait deviendra réfractalire -à l'actionm parfaite de la

pré-sure. docln ue le pis a été6 lavé et brossé.
Il ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~~~3 y-\nléest asledarrleli. eft e se servir que dec vaisseaux cri fe-r-blanc pour li

1. Le brass-age du lait, le tamisage, la distribution. cl' cou-,- 4. Ne traire les vaches que dans un endroit où l'air est
chies minces sur une grande surfnc élimineront leseý cdeur-, u;ateetl atsepaead otslsnnvie
qu'il renferme. odurs.ateetl atemarmd otsl- avm

2. Les germies de fermentation qui se trouvent dans li- .. rerl atasiô ui tSolsi tmtn

lait, ont ce caraetère général qu'ils se développent surtout 5 ée eli uett ii éé olsi tmtn
dan le6iiu ùi ~xseqepuo on 'xgn i' . Dès que le temps devient chaud, refroidir le lait après

bre. Quand oin laisse le lait firaîchemzentq trait sans le bra- laoi aétre, mleslai avtît ant.
i!r ou l'agiter, il se produit ùl'intérieur <1'ý l'acide caettre leli ltt aspuiur .t1 aisax<Îcboi ans un grand~ il se conservera mieux.
que et ce Faz favorise le développement dz. germes infiniment
petits. Une fois4évecloppés, ils peuvcnt cn'ainuer leur ae-


