LE JOURNAL D'AGRICULTURE ILLUSTRE

Feviier 1892

celle d’od I'on procdde. Dais il doit savoir ce qu'il désire, ct
pré{loit comment il fant s’y prendre pour obtenir le cheval
voulu.

Rome n'a pas 6té 'muvre d'un jour: ce n'est pas une soule
génération qui doonera la raco désirde. Que les méus déeou-
sus, disgracioux, manqués, de la premitre génération ne vous
découragent pas, C'est en cux quo s'opére le choo de doux
sangs 6trangers, ct lo résultat cat trés souvent médioore. Mais,
attendez! car si vous abandonnes | wuvre 10forme encore, tout
rctombo dans le chaos : vous avez simplement porté une per-
turbation cxtrdme dans le moule, et vous n'arrivez 4 aucun
résultat, Autant mottre sa fortune en billcts de loterie, for-
mer les yeux et attcudre. Et c'est la matheurcusement ce
qui s'est fait et se fait bien souvent ici, ot d'excellents 6ta-
lons ont parcouru la provinee de temps A autre.

Si vous persévérez au contraire, quelle betle récompense
pour tous vos soins, vos snorifices! la fusion s'opdre, lc sang
g'unifie, la forme et les qualités se dégagent peud peu, et
voild qu’aprds quelque temps,le desoendant do ces métis, peut-
&tre si raillés jadis, enrichit votre dourie. Votre voisin, celui
qui produit pour produire, au hasard, vaille que vaille, oc
malin qui ne croit pas aux étalonsd généalogie, dont la saillie
cofite plus d'unc piastre, mdncra alors au marché un cheval,
qu'il vendra 860, et gui lui a coité $70 A produirc ct élever !

Il fuut enfin que les ¢leveurs preanent la sage habitude de
tovjours exiger la preuve des origines attribuées aux diffé-
rents 6talons rouleurs de la provinco, * Ton oheval est un
pur-sang percheron ? montre-moi sa carte du Livre de Filia-
tion {-—c’est un § de sang porcheron 2 Quel est son numéro
au livre du Haras?—Tu dis que ¢’est un Clyde? Montre
toujours sa carte de généalogic! ™

Depuis qu'il est ouvert, plus de dix propriétaires ont cher.
ché A fuire enregistrer au Liivre de Filiation Percheron, des
étalons qui n’avaient le cctte race que le nom, ou un ancétre
perdu dans la nuit des eideles.

Quant au carrossicr que le Haras se propose de créer avee
les Anglo-Normands et toujours par voic de métissage, nous
en parleront p.ochainement,

Dicons cn terminant qu'un des meillenrs moyens connus
pour améliorer une race d’animaux, o'est le régiric alimen-
taire et les grains pour les chevaux, Comme nous le disait
en son style oriental le sheik Arabe qui nous céda (il ne
voulut jamais dire vendre) I’6talon El Kebir, devenu ensuite
céldbre au Colorado : ** Si je n’avais vu 8a m? ¢, je dirais que
c’est I'avoine qui I"a engendré ! ¥

R. Avuzias TURENNE,
Dircoteur du Haras Natiopal,
Membre de la Société des Agrioultcurs de France.

Epreuve pratique du lait par le procédé Babeock.
DESORIPTION BT MANIPULATIONS,

Conférence donnée & la Convention de VIndustric laitiere
a Montmagny.

L’an dernier nous avions la satisfaction d’anuoncer & nos
lecteurs, dans le Journal d’agriculture (voir No d’avril 1891
page 69) qu'on venait enfin de découvrir un procédé pratique,
cxact et rapide pomr faire I'épreuve du lait. Jusqu'a cette
époque nous n’avions guére d’autre alternative, pour pouvoir
nous faire uae idéc vraie d'un échauntillon de lait donné, jue
d'cn faire faire l'analyse chimique par un chimste travaillant
dans son laboratoire ce qui était long et cofiteux, ou bien de
nous servir de méthodes plus simples mais, pour la plupart,
trés peu exaotes.

Mais, nous dira-t-on, le lactométre, qu'en faites-vous? ses
indications ne sont-elles pas reconnuecs suffisantes quand on

I'emploio successivement sur le lait pur puis sur le méme lait
dorémé? Répondons do suito, pour Vhonneur du lactomdtre,
que o'cst un bon ct-eérioux instrument, bien trouvé ct don-
nant & peu prés les résultats quo son inventeur cn attondait,
o'est-d-diro qu'aveo un bon lactowdtre oo arrive assez fagile-
mont & savoir si Ie lait cs3ayé est pur ou falsifié co qui est
un résultat important, au point de vue do la répression des
fraudes : aussi cot instrument continuera toujours & jouir de
la faveur publique. Mais devous nous nous contenter de eavoir
si le lait est pur ou non? N'est-il pas & propos de nous de
mander #'il n'est pas prand temps quo le fabriquant do beurre
ou do fromsge qui veut faire des affaires en homme entendu,
examine aves 8oin la composition de la matidre premidre
(le lmit) qu'il met cn couvre pour en rotirer soit du Dbeurre,
goit du fromage? Daos toutos les autres industsies, le fubri
onnt snit parfaitement & quoi Sen tenir sur la  composi.
tion des diverses matiéres qu'il regoit, avant de les payer, de
les travailler, et d'en écouler les produits obtenus ; o’est méme
on grande partie sur cette connaissanco qu'il base sa fabrica-
tion et ses calouls pour donaer uae dircotion préeise A la
marche de ses affaires. Pourquoi lo fabricant de beurre ou
de fromage a-t-il fuit jusqu'a cc jour une exception & la ragle
générale ? Parce qu'il n’cxistait nas encore de méthode facile
ct tout & fait pratique pour faire I'analyso du lait et plus spé-
cialement pour rechercher les matidres grasses contenues dans
le lait. Aujourd’hui, le nouveau procédé Babeock nous per-
met de combler cette lacune, et il n’cst pas néeessaire d'en
dire bien long pour démontrer ses avantages et ses qualités.:
uactuclloment il est cmployé régulidrement dans presque toutes
les grandes laiteries du nord des Etats-Unis ct les chimistes,

ui lui ont fait subir des épreuves comparéos aveo les mé.
thodes soientifiques les plus rigourcuses, admettent qu'il pos-
stde un degré d'exactitude absolument suffisaat pour la
pratique.

Avant de déorire ce nouveau procédé, rappelons cn quel-
ques mots la composition du lait :

En voici d’'abord unc définition donnée par le professcur
Babeook et A Ilaquelle je me permets d’apporter une 1égdre
modification :

Lec lait cst uoe émulsion (1) de matidre grasse (bourre)
dans une solution aqueuse plus ou moins compldte de matidre
albuminoide (caséine ou matidre du fromage ¢t albuwine), do
saore de lait et de sels minéraux.

Composition moyenne du lait :

100 lbs de lait conticnnent cn moyenne 87% lbs d'cau ot
12% 1bs do matidres solides représentées comme suit :

Eat...ccccoriecrnninnccocercroescece vonees 87% lbs,

Matidres grasses (beurre)ieeesecereecees 3% ¢
Cacéinc (matidro du fromage)...ceeseee 3% ¢
Albuming ....covveeriniviniiicrennnnnnnns . 0F «
Suoro de it et sels minéraug...coses 5 ¢
100 lbs. -

Tandis que lo percentage du beurre peut varier, pour les
différents laits, de.2% lbs jusqu'd T lbs, la caséine et toutes les
autres matidres solides réunics ne varicnt que de 8% & 10 ths,

De tous les éléments du lait, c'est le beurre qui a le plus
valeur : de fait, ¢’cst lui qui donne la valeor au lait et qui
doit par conséquence &tre la base de toute ¢valuation de lait.
‘Tout l¢ monde sait d’aillcurs (Iu'un lait 6erémé n’a plus
qu'unc valeur relative bien faible, quoique cependant plus
importante cocorc que bien des cultivatvars e le pessent.

(1) On appelle émulsion ua liquide tenant cn suspension une ma-
titre grasso insoluble qui ge trouve 2 I'état do globules trés pelits ot
qui donnent A ce liquide une apparenco trouble plus ou moins trans-
lucide et opalescente. On peut faire s0i-méme une ¢mulsion en agitant
foriement un flacon contenunt par exemple de l'eau & laquelleona
sjoutd un peu d’huile de lin. H.N.



