
M8 LE PRIX COITIANT

encore lat veille à '10 iièitres <le- profoit-
leur, dans les eau x Idenevs de la éd-

terranee, étaient en frripés ehi des mîil-
I ers de boîtes en fer, étag,ées en lpvra-
mides et prêtes à embîlarque<r pour aller,
dbuns les ('oinS les plums d'eîs<u inon-
de, nourrir les gens les plus divers.

Cli. Mati Inlle..

L'EXPORTATION DES OEUFS ETDU
BEURRE

L a valeur des oeufs danoins exportés
(-n 1903 a été de 1,511i,000) liv. st., et
de 1,378,000 liv. st. seulement en 1901
vette diminuîtion correspond àL celle dle
lat quantité ex portée (lui, de 23,250,-
-oOIY est 2olé à1,206,0()( vingta Ii-
ies dloeufs, diminution causée î<rmnci-
pilem<ent par lat chaleu r (titi a dlétério-
ré. uit grand nîomblre d'oeu fs destinés à~
l'expo<rtat in. .

Ln dIe<cîrne<e la Riissi d]ait>;
cttte lralclie <le eiiier< st t rès foir-
te ; il paraî uit. -1< lat coquîil s<le ds oe-Ilf
daisi ('st pdlutôt Iilteie et. qui*1 vil ré-
suite unie casse lîroport jonnelleinviit
plus iiiiîp<îrt ite. C epenîdanît l'ai "eu-
lion des proitvirs danîois a été ai-
rée sutr ci- fait, et, à Il'aveunir, <<n auira
Soin), dit-onî, <le donner aux poîîiels plus
<le criaî< et <leett.illeýs pulvé~risées (iiiii-
tres, et 111011 les).

Commeîîu de e<<iitiiiiie. la pflupart di.ýs
oeufrs sonît eiuo.vés à dlestiniationt (lii

li'xîîortat 1ont totale <Itus da-ire
liis. vit 141) . il été <le I t1t,0,00 vut -;

1otteI.6012.060U eut. plei 103. n< t îî-

fiant toutliv ié ont été de 2 à 3 sli.
pîlus Ibas <jîî*'n 190i3. il Y a1 eu ue <Iîîî-
tînt i<îmt eoillîue vavieîr<i. vî<t2.(<
liv)iiciinî e l'u'i'e a 'te tlc. v 111

cevts.
L~a pluis grai<lc j;rt c'1 hlii eure ex-

porîté est Itîlét' ii nl tcre cf--
dire i0.U00 ewts. eclifivr inIf£.tinr i
celini de 1903 de' I00.600 ewts qui ont
eté eX portescé .\l leiua1î a1 ntote ?.',

fait avv<e unei gFran<le sat isfact ioîî. c,î r
c'est l'I ei> effet un nouveau mlarchét.
qui. dlants les années d'hnae.pour~-
ra prendre la surproduction et eué
<bevr que le marchié anglais 1 v soit par
t roi) suirchargé. Le l)cuirr( ?qui 1ran-
site par le Danemairk vient. en * grando
pirtic de( Filanide et de( qillérie..

exportation dut beurre en boîtes
dans 1.la êmei année( al ateint 3S0.000

ewt. dpasantlé~reiîiî clle de
1903. qui s'était élevée à 3170.000 cevts.

E'n raison le la suispicion dansi lat-
quelle on tient fréquetvmnvet le beutrre,
consommé aiu Daneman.rk ou exporté (le
ce DilyeO Comme1n étalnt du beurre flnlan.
jl)p nit rupsq (In qualité infériourp Pt

quie l'onî ferait passer pour danois, le
g<u<'rî<'u<'t nommné une conmmîs-

>ti pour éla1<orur tunilprojet dle régle-
iuilIt s qi i affuit i et, au moins l'ori-
gî lit des pîrodu<its agrivol<.s, soit aut I )a-
1îVenark, soit mêmie à l'expo>rt ation, et
eoit îiblaira ieît <'n même temps à con-

sevrla bonne réplut ation (lit îur
danois i l'tagr

L e prix tit)o'vveulit ls'urre de prvîîîi<'r
chloix aut Daîo'miark a1 été en 1902 dl,
9 1.9 or'e, en 1903 91.! 3> rc, et vin 1901I
8.1 1-2 or' par l ivre' de -<(tl) g.raîIîIIIî<'l.

( I)ipeloicil( (Ilid
Consular Rpcjor!s.)

LES ODEURS DU LAIT.

'Nouis avons, à dIiYrentc's reprisc',
parlné iles odleurs dlu lait. Nous avons
Nit (pie les matières grasses fixent t rés.
fauileîinent c.es odeuirs, leqelssont
d1ures, ouft re le cas d'alté(rat ion> à

!alîueît;tioi << a bêÎteý laitié,r<'. aut
<III..î amiî<ant, auîx va'es Iîîîéînes danrs

on~îi'I <lîîaî 1 îh le p<rod<uit.
>ît î<' l<'s fait s observés <alait la n-

iqu îe (011 rante. des exptériences eo-,)
( luîit<'s ont été faites il ce suj t 'î 'a-

<Munt dle.s écliantilloits de lait àaôt <'oie<
tlu< n Iéb)oueh.és de ( le g'<îîd ron.

îîevssiîi <1'tééîotîe à cô^té (Foi-
gîilons ilé<'ouîîîés, de poisson pîourri. oui
danîs iuîu ,Ililieîu empîjli i( fuiîîe deit-
1 ;le; ait hmauit d e huiit liviireF.cces
é1lîaIIt illotis avaient coul ravté l'odleur
et j1, J< lit (je lit nial îre dlont. on pen-
>a ît qiîîi Is fixeraient les énmntions.
( 'lîasi, curieuse. ec(,tg< odeu r pettz

<'tilt racler danis le pis miême dle la bête,
Irexc'îuî jl<'t si on1 v erlissai t tOlîtes, 1e4

l' is'î'iv's il'unef étable habitée oun. e'e <îil

ost <le îrati<îu pIlus courante. si n dé-
Fsillfe-t ait il l'acide pliéniquîe.

Naîturellement. 1l'oer ainsi fixée' sc'
t ransmîet au beuirre et aut fromagre et
souivent la fabrication dle es produitîs
jirés<'jtt alors <les tii flicultés, demande
dos soins, particuliers, surtout en ce qui
eaîîeerîie le froinage.

On1 sulit (Ille le régimie alimentatire aî
mine inflîuce prépondérante à ce sujet.
Il)ans les, bons pâturages. les vaches
dlonnenit un lait gras. parfumé. dont n
obtient paîr un travail facile un bernre
Ol uit1 fromage <le première qualité. Au
cattrair<e, certatins herbages renfer-
mlant le corlchiu d'auitomne. les lilia-
cées. d'antres plantes à odeur forto'.

-icodiset'un lait acre et nausé('abnd(
il se peuit que les naitnx n'e-n man-

gent ~îêril l'état vert, isi ils ne
satirotit lias' aussi bien les éviter. dans
1le fourrage se.

Part iviilèrceint pour le laitdstn
a otre consommé en 'nature. on î'viteri
ive soin de donner en excès aux va-
obei(, dut fourrage vert engilé, des bette.
rav'rq ot surtout iÏes raves, des chbux,

<les tourteaux rances, dei; déchets et
(les pulpes en état de fermentation
avancée, car la mamelle élimine la plu-
part des huiles essentielles qui n'ont
p<u être digérées. Dans les beurreries et
fromageries coopératives, bien que les
inconvénients en soient un peu moin-di
grraves, les règlements prévoient que
les fournisseurs de lait devront s'abs-
tenir de donner aux vaches des ahi-
mIients Communiquant une odeur et un
go(ût particulier à la traite.

CLe lait salé peut être produit par une
maladie lu pis, une mammite par ex-

veuujde, et parfois il est sécrété par un
i:etîl trayon; il en est de même du lait

Iltr. p lait acide est parfois aussi
diâ à une -affection du pis on à l'ni,
înalalie <le la vache, mais bien plu,
souivent encore au mode d'alimentation.

Il résulte de ceci que, pour avoir un
lait exempt de goût et d'odeur désa-
gréales, il faut dl'abord donner à la
Itêti laitière une nourriture de choix.
puis éviter totutes les catuses dle conta-
inittat iat dle la traite, comme séjour
t rop prolongé dlu fumier ou du purin
11illiS l'étable, malpropreté du pis oit
des récipients employýés, dépôt du lait
dants un milieu manquant d'aération
oi iprégné de miasmes, d'odeurs
o îîel<'anquîes.

.J''ai Sous les yeux deux règlements
de laiteries coopératives suivantes.:

Paotr une beurrerie du Poitou:
Article 25. - lie lait doit toujours

être contservé frais et à l'abri de toute
od<etur.

Pour une fromagerie dans les Alpes:
Article 18. - Il est formellement

iîtterdit d'apporter à la fruiterie dit
laiî altéré, provenant de vaches malu-
d<'s. nion traitées régulièrement. fati-
!2Iliîe. par le travail oit utne longuer
<'ourse, vélées dlepuis moins de neuif
jours, mal nourries ou alimentées dr.'

suilstacesacides ou fortes, telles quev:
petit lait. herbes ensilées, foins ni,
to>urteautx moisis, raves, 'betteraves oui
ehIouix avariés, etc.

A caumse dul travail dans lachdir
et <le la complexité des phénomènes il-
fermentation, le fromage craint beall-
conup pluîs que le beurre les altération-z
iln lait. ce qui explique pourquoi (-
second règlement prévoit la chose pîI)II
minutieusement que le premier.

(Moniteur des M1archandsq
de beurre-oeufs.)

SI voisAPRUE
la ligne de conduite du a PRIX COU
RANT ",,abonqez-vou&

Faites-le connaître à vos amis, amenez-
les à s'abonner.

Parlez-en à vos fournisseurs afin qu'l!::
ce rendent ogmpte de I',fflobolti 90
publio ti.


