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Pour la bonne conscrvation du lait durant

Tété, trois choses sont nécessaires: (1) Pro-

preté; (8) Refroidissement rapide aprés la
traite; (3) Conservation dans un endroit-ol
Vair est pur.

/

1:~~Propreté

Aucun lait ne se conservera, si 'on n’ob~
serve pas les régles les plus strictes de la
propreté la plus minutievse; ¢'est d’abord la
_propreté des mains et des habits du trayeur ou
de la trayeuse, puis la propreté des chaudiéres.

Les habits du cultivateur qui gervent pen-
dant la manipulation des furiers, pour 1'é-
trillage des animaux ou pour tous les autres
travaux, pendant lesquels ils peuvent s’infec-
ter de somllure ou d’odeur pénétrante, ne
sont pas convenables pour faire Ia traite. Les
habits gui convienent le mieux sont les habits
de tolle peuvent &tre laver facilement et qui
de fait doivent I’étre souvent.

Les chaudiéres doivent étre en ferblang,

jamais en téle galvanisée; encore moins en bois .

Les chaudiéres servant A la traite doivent étre
parfaitement Invées chaque fois que Yon g’en
est servi de la fagon suivante: d’abord A V'eau
tidde additionnée de poudre & laver ou de sa-

von parfaitement brossées dans toutes les

parties puis de préférence & Vesu ‘houillante
afin de parfsitement 'odeur du savon
ou des poudres. Mais pour sucune considé-
ration, il ne faut jamsis commencer avec I'eau
bouillante, ‘car ceci présente toujours de
graves inconvénients; eh troisidme lieu, il faut
rincer & 'eau froide et ne pas essuyer, mais
tourner les chaudidres sens dessus dessous dans
un endroit sec et propre pour les laisser o'é-
goutter. Le pieu A ¢8té du chemin public ou
dans un endroit poussiéreux n’est pas conve-
nable pour y'placer les chaudidres.

Le lait_doit &tre coulé aprés la traite de
chaque vache dans un bidon (canistre) de
fer-blanc, préalablement lavé, de la méme
fagon que les chauditres. Le meilleur cou-
loir est celui qui est fait de deux doubles de
coton & fromage avec ouate entre. Je n'ai
pas besoin d’insister sur la nécessité d’avoir

des couloirs propres, lavés chaque fois qu'on.

s'en sert..  La ouate ne se lavant pas doit étre
. jetée et remplacée.  Les couloirs métalli-
ques sont absolument insuffisants et sont sou-
vent une cause de contamination, car ils sont
trés difficiles & laver et A désinfecter.

2.~ Refroidissement . rapide <aprés la traite
Sitdt le coulage fini, le 1&it doit étre refroidi

A une température de 50 & 55 degrés, soit au
moyen de la ghce soit‘au moyen de Veau

froide. * 11 va; sans dire, oopandantq\mmh.

glace ni Veau froide ne doivent 8tre mises dans
le lait, mais le bidon doit étre entouré; et &
moins d’avoir une source. d’éau froide, dans
laquelle on peut plonger le bidon, il faut re
nouveler 'eau A mesyre qu'elle se réchsuffe
jusqu’a ce qu’on ait réussi & abaisser la“tem-
pérataire du lait au degré plus haut mentionné.
On doit ensuite s’efforcer de placer le lait & cet-
te température et maintenir le bidon dans un

endroit A air pur, en ayant soin de le fermer,

afin d’empécher toute contamination par les

W‘W corps étrangers qmpourruent v btre ent.ru'
nés par les vents.
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3.~Conservation dans un éndroit ou U'cir esi
pur

L’endroit ol se place le bidon doit 8tre ex«

empt . de toute couleur pénétrante, car les :

patfunis de tous genres irnpreignent vite leur "
senteur & ce liquide absorbant,  La peins: °
ture, certains légumes, les fleurs autant gue

‘les fumiers sont pour le lait un mauvais yoi-
sinage.

Avec ces précautions ou conservers
facilementlelaiten bonne condition du camedi
au lund ic

A ces conseils, I’'on pourrait encore a.iouter
ceux 'que donnalt le mémie collaborateur
dane un, autre article ay sujet du trsmport
du lait & la fabrique.

Un trop grand nombre de cultivateurs se
servent encore du tombereau ou-de la botte
A fumier ou de la grande charrette. Avec ces
sortes de véhicules; le lait arrive toujours en
mauvaise condition. Le. cahotément du

chemin avee les voitures sans ressort produit =

un commencement de barattage qui est une
source de pertes considérables. Ces-cahote~:
ments peuvent aussi dans les grandes cha-
leurs augmenter considérqblement I'aciditédu
fumier. ' Quant au tombereau ou’botte & fi=
mier, Podeur nauséabonde dont 1a voitire est
imprégnée a sur la saveur du lait une influ~
ence des plus néfastes. ‘On aurs béau avoir
des bidons nets et hermétiquement fermés, lo
lait absorbera toujours de ce parfum détes-
table.

On devrait avoir pour le transport du lait
des voitures spéciales et sur ressorts, afin d'a~
mortir le plus possible les chocs du chemin.
Dans les centres les plus avancés, les voitu-
res, servant au transport d lait, sont des vois
tures spéciales sur ressorts suspendus, et cou-
vertes de fagons & préserver le lait et du:caho-
tement et de l’ardeur solaire.

L’oléomargarine

La crise de I’oléomargarine semble toucher
& sa fin au Canada; des événements de plus.
haute importance font aujourd’hui 1a préoe-
cupation du producteur et du-consommateur

Dans des_correspondances antériures sur: -
¢e sujet nous avons montré qu'aux Efats-
Unis, une bataille était engagée pour le rap-
pel de la loi, imposant une taxe de 10 soussur

la margarine colorée, et d’3{ de sou, surla '

margarine non colorée.

On_ demandait une loi imposant une taxe
uniforme de 2 sous sur Fune et I'sutre; nous
donnions & entendre qu’il y avait anguille:

~sous roche.

Un communiqué du *“Philadelphia Bngti-
rer”’ déoouvre un eoin du voile et nous donne
A penser .., jecite.

Les officiers du'revenu local (de ¥ Etat) ont
appuyé une poursuite intentée et suivie de

conviction contre quatre personmes faisant® '

le commerce de la margarine colorée sans’
avoir payé la taxe spéeiale du gouvernement.
Les officiers du revenu nous assurent qu'ils
veulent mettre fin & cette fraude injustifi-
ablé sur le public. Daps pusieurs cas, expli=
quent ces’ officiers; des commergants faigant -
le détail du beurre, achetaient dés manufac~

turiers la margarine naturelle, l1a .olofai‘cnef-\;




