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SOINS A DONNER AU LAIT.

1'1‘R.&ITE.—Af:R.-\Tl().\'.—RE}-‘R()I11lS$E.\IE.\'T.
CONSEILS RESUMES,

Dans son bulletin No. 1 du mois d*Avri} 1291, AL J. W,
Robertson, Commissaire de I'Industrie lait &re prés du gou-
vernement fédéral, indique comme suit les ~uins st donner au
Iait.

TRAITE.—La traite doit étre faite autaux que possible par
1a méme personne ¢t i des int rvall = réeuliers. L'homme
«qui trait les vaches doit avoir les usins propres. i je dis
 Fhomme,” c'est qu'il est préférable que ce soit un homme
«ui fasse In traite. Il west pas plus difficile de traire une va-
che avec les mains stches quavece lesmains humides ; 'est

trés certainement plus propre et le lait est plus convenable

aussi bien pour la table que pour la fabrique.

L atmosphére des étables doit &tre saine, pour empécher
que le Iait ne soit empesté ou contamingé.

11 importe de couler le lait avee soin et au plus tét, afin
d’enlever les impuretés qui finiraient par se dissoudre dans
Ic lait, & son grand détriment.

AERATION.—Apres le coulage du lait, i1 faut 'adrer.

Trop souvent cn jette le lait dans une canistre et on I'y Jais- |

se tel que Ja vache Fa donné.  Cette néglizence occasionne
trols résultats bien ficheux dans la fabrication du fromage.

1. L odeur particulidre que le Jait aura pu contracter dans
T'étable ou provenant de Panimal 7y fixera.

2. Les germes de décomposition e reuferme le lait se
développeront. i

3. Le lait deviendra réfractaire A I'action parfaite de I«
presure.

11y 2 donc une nécessité absolue d’aérer le lait. En effet :

1. Le brassage du lait, le tamizage, la distribution en cou- |

ches minces sur une grande surfac , ¢limineront les odeurs

qu’il renferme.
3. Les germes de fermentation qui s¢ trouvent dans le

lait, ont ce caractdre géndral quiils se développent surtont

dans les milieux ot il n'existe que peu ou point d’'oxygéne Ji-
bre. Quand on laisse le lait fraichemant trait saus le bras-
s:r ou I'sgiter, il se produit & I'mtéricur d: I'acide carboni-
«que ct ce gaz favorise le développement d: germesinfiniment

petits.  Une fois développés, ils peuvent continuer leurace
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* tion en vsésence de Noxygéne. I est hmpossible, aveo dn
lait dans de pareilles couditions, d’obtenir cette coagulation
parfaite qui donne un fromage de conserve de belle qualité,
La coasulation parfaite par la présure, de lait légerement
avancé n'est pas possible, si ce lait n’a ét¢ aéréaussitdt aprde

| Ja traite. Ily a de plus une perte sur le rendement quand

"le ait n'est pas adré.

. _ 3. L’aération du lait sembie favoriser I'action de cortaing

i ferments qui, sans rendre le lait acide, lui donne un caractds

' re de maturité nécessaire.

! Cecl est tellement vrai, qu'on a trouvé par la pratique

; qu’il n'est pas possible de faire du * Cheddar @ de qualité

. vraiment supérieure si le lait n'a pas été préalablement aéré,

REerFRoIDISSEMENT. —Refroidir le Jait retarde le moment

.ol il sera sur. Il existe dans le lait des ferments dont I'ace

tion est de changer le sucre de lait en acide lactique ; d'un

atdme du premier, ces ferments font quatre de ce dernier,

Retarder I'action de ces ferments cmpéche par conséquen®
ce qui cn résulte, le lait reste doux plus longtemps.

Le refroidissement ne doit jamais étre  fait avant l'aée
ration—Une température de 60° i 70 suffira pour consers
. ver le Iait doux pour la livraison du matin, POURVU QUR
L'AERATION AIT EU LIEG. Toutefols, il faut que cette aéras
tion soit faite au milicu d'une atmosphére oil I'air est pury
car le lait absorbe facilement les mauvaises odeurs.
¢ CoNSEILs RESUMES.—Je résume comme suit les consells

que 'on devra ne jamais perdre de vue :
1. Laver avee soin tous les vaisscaux et instruments qu¥
servent 3 Ja manipulation du lait. Ce lavage doit se fairs

t d"abord 3 I'exu chaude avec un peun de soda 3 laver; puis 3
P'eau fraide et faire sécher en exposant & Fair. .

2. Traire les vaches avec desmains propres et stchesapres

que le pis a été lavé et brossé.

. 3. Nese servir que de vaisseaux en fer-blane pour Ig

| traite,

4. Ne traire les vaches que dans un endroit ot T'air es§
pur ; autrement le lait semparera de toutes les mauvaises
. odeurs.

5. Adrer le lait aussitgt qu'il a €t could, soir ct matin,

6. Dis que le temps devient chaud, refroidir le lait apris

y Pavolr aéré, maisjamais avant.

7. Mcttre Ic Jait plutdt dans plusicurs pelits vaissesux qug
, dans un grand ; il se conservera mieux, -
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