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LE PRIX COURANT

tric, c'est A-dire de la classe sociale
ol résident & un haut degré, 1o di-
guité, Uinitiative andividuelle et la
viede famille, Tous cenx qui en
vivent seront rejetés dans le prolé
turiat d'ot ils ¢Luent sortis & foree
de travail et d'¢cononmie,

VIIL. — Une vansformation se
produit,  Que sera t elle si Eglise’
ne vient- rappeler les bases fonda-
mentales de tonte Ia vie socle: Le!
droit et le devoir, ces denx prinei-|
pes dont la séparation rend tout
progrés malsain et infécond ¢

Depuis que auguste Chel de
PEglise a ¢levé la voix en faveur «Iv:
Pouvrier, nombre d'hommes géné.!
reux se sont efforeés et s'efforcent
encore de ramener un peude chanité:
dans les rappomts da travailleur
avee le patren qui Pemploie,

Une noble émulation o envahi le
ceur des chrdétiens dévoués et kes a
déterminés 4 ¢tudier la ** question
sociale,”

Seule, et sans qulaucune cause
apparente  pui-se  'expliquer; la
question commerciale a été bannie’
de Jeurs ¢tudes, Et, cependant, nul’
ne contestera que c'est elle qui a
donné naissanee, parsuite de adop-
tion de nouvelles doetrines, 4 des
abus dont souftie 'ouvrier lui méme
tout le premier,

Lex remddes ont ¢té cherchés pour
adoucir le sort du travailleur de la:
ville et des champs 5 on gy tiché, par
des groupements d'achats, d'obvier-
A Dinsuflisance de son salaire ; or,
au dire d'hommes compdétents, ap-
partenant an monde du négoce, ce
reméde serail pive gue le wal ; car s
les groupementstdlachats profitent
aux uns, ils préjudicient, en re-
vanche, aux drots préacquis des
autres,

De toutes parts,-on constate un-
acceroissement de miseres, de ruines,
de Larmes,  La disparition du com-
merce de détail, qui semble a plu-
sieurs ¢tre la consequence inévitable
de ces principes et de ces doctrines,
fait  naitre  des préoccupations,
pleines de gravité.

Le ciel est comme obscurei et les
esprits les plus honnétes ont peine
reconnaitre la Verite dans lesquels,
en ddétendant son droit, on n'est
point exposé a fouler aux pieds les
droits aussi sacrés de son prochain,

IX.—Il est done temps gue des
VOiX atutorisées vienneht rappeler a
tous quelle est la limite du Droit et
quel est le Devoir envers autrui, 1l
est wigent, opportun, que I'épisco-
pat proclame que le bien général
d’une nation impose des obligat ous
que la hberté individuelle ne sau-

rait mécounaitre sans froiser la Jus-, mitif; il ne se décompose n1 ne se,

tice. '

C’est pourquoi, Monseigneur, les
soussignés, persuadés de  trouver
prés de 'Eglise, dont Votre Gran-

deur ext le représentant autorisé,’

les régles sQres et pleines de sages.
se, viennent vous demander lumid-
1e et direction

Dans un question d’ordre si géné
ral, il croient néceessaire que la
Viérité soit enseignée et proclamée
devant tous, afin que, 'erreur recu-

Clant, Ia socidté chrétienne retronve,

Lt cncore, la certitude de marcher
dans Ta justice et dans la chanité
pour le soulagement et le bunheur
de tons,

Confiants dans la sollicitude que

PEglise, de tout temps, a montré
. . . 1
pour les faibles, les soussignés vous

prient humblement, Monscigneur,
dlagréer Nassurance de leurs senti-
wents dévouds et de leur filinle re-
connaissance, .

(Suivent les signatures).

Exvor av Pare.—Ce Mémoire a

I"Episcopat francais a été envoyé le

C20 Janvier 1897 2 Mgr Clari, nonce

apostolique a Paris, pour étre trans-
wis & Sa Sainteté le Pape Léon X111
.
PANTEURISATION ET NSTERI-
LISNATION

On vend maintenant dans le com
merce & des prix assez éleves des
laits pastenrisés ou stérilisés,

Il est bon de détinir la valeur de
ces qualificatifs et d'examiner eftet
quli produit sur le lait soit la pas-
teurisation, soit la stérilisation,

La pasteurisation est une opéra-
tion dans laguéelle on porte le luit A
une température comprise entre
GO et SO, mals pendant un temps
relativement court,

La stérihisation s'obtient par 'ap
plication d'une température supdé-
ricure & 100" et pendant un temps
plus prolongé, '

Ces mots ne sont pas tres bien
choisis pour exprimer des choses
différentes car daas la pratique
usuelle, pasteurisation est le plus
souveut synonyme de stérilisation,

Pour le Lait, les choses sont diflé-
rentes et trés différentes ;5 le lait
pasteurisé n’est pas stérilisé : sa
désorganisation est un peu retardée,
differce, voila tout.

(est du lait qui sera attagud un
peu plus tard que celuj qui n'a pas
été pasteurisé mais ql/l"lJSu désorgaui
sera s(irement.

Au contraire, le lait stérilisé con-
servé ensuite a 'abri de toute con-
tamination ultérieure, demeure in-
définiment semblable au type pri-

désorganise plus.

: Etudions la question de plus prés
et comparons le hut ordinaire natu
rel avee le Lt ehanfté.

La pasteurisation a en ponr résul-
tat Jde tuer un certain nombre de
ferments préexistants dans le lait,
"mais les ferments se reproduisent
(Comme on e sait par des spores, et
les spores sont heancoup plus résis-
tantes que lesfermentsadultes, elles
“ne sont pas dérruites par la chaleur
au degré indiqué, et lorsque le lait
sera de nouveaun placé dans les con-
ditions favorables a la vie, ces spores
vont se développer et devenir des
ferments adultes et actifs,

Clest le temps de cette évolution
qui est gagné par le lait pastenrisé,
c'est un jour oun deax peut étre,
~¢’es, peu de chose, mas ¢'est sufhi-
“sant pour que le transport du lait
cpuisse étre effectué suns aceident,
~ans que le Lait soit exposé i tourner,
. Une fois les ferments lactiques
développés, la coagulation se pro-
duit & partir d'une certaine dose
d'acide.

Elle se produit et nous ne nous
Jinquicterons pas pour le moment de
savoir si elle est due a I'acide qui a
Tpris miissance ou A des présures se-
ciérées par les ferments,

Le 1ésultat seul nous intéresse, il
est mauvais fina'ement : le lait est
’(lésorg:mi»é pour toujours apreés
ccette action des bactéries, il est in-
vemdable

Ainsi done, en résumé, la conser-
vation n'est que momentanée ; mais
cnéanmoins e procédé présente des
avantages assez sérieux : le lait pas-
teurisé est d'un goit aussi agréable
que le lait frais. On ne s’apergoit
pas qu'on lui a fait subir” cette
chautle, et ¢'est & peine~i les experts
les plus habiles peavent lui recon-
nattre un tres léger golt de cuir.

La pasteurisation présente, en
outre, le grand avantage de pouvoir
é¢tre gpérie d'une fagon continue :
on faip couler le laitsurdes réchauf
feurs ouverts ou intérieur de
réchauffeurs clos, ce sont ceux de
Fouché, d’Hignette, de Lawrence,
ete., ete., et on le refroidit aussitot
apres cette chautte de quelques ios-
tauts,  D'un coté de appareil oun
miroduit le lait naturel froid, de
Vautre, a la sortie. on recuvcille le
lait pasteurisé et refroidi,

Ce sont de bonnes conditions pour
une bpeération industr.e.le, le travail
est facile, ne nécess te ni beaucoup
de chanffuge ni beaucoup de main-
d’ceuvre et ¢'est cette pasteurisation
qui est pratiquée partous les grands
fournisseurs de lait pour les villes.

Le lait pasteurisé ne différe en
réalité guére du lait naturel, il se
"cvagule encore par la presure, peat
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