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arrivons aux chiflres suivants : eau 3527 gram-
mes, maliéres azolées 124 grammes, maliéres
non azolées 320 grammes. sels 29 grammes.
Comme on le voit, il y a déficit en matiéres non
azolées el en sels, surplus, par conlre, en ma-
tieres azolées, dont I'iniportance est plutot su-
périeure. Les déficits sont, du reste, faciles &
couvrir en ajoulant au lait un peu de sel de cui-
sine et des hvdrocarbonés sous forme de fécu-
lents (pain) et de sucre.

Ces données nous expliquent comment cer-
taius peuples vivent presque uniquement de lait.
Les Berbers n’ont guére d’autre nourriture que
le lait de chamelle auquel ils ajoutent quelques
grains d'orge ; les Bédouins de I’Arabie, les ha-

bitants du Khourdistan, du Thibet, vivent pres- |

(ue exclusivement de lait avec quelques {écu-
lents. Les paysans de la Suede et de la Norve-
ge. les montagnards du Tyrol et les paires de
nos Alpes vivant surtout de laitage el w’en ont
pas moins des bras hien moins mu:cléb el des
Jarrels vigoureux.

Ces quelque> développemenls suflisent pour
monirer que le lait remplit les conditions que
I'on_aoit exiger d’un bon aliment et que le pro-
fesseur Erismann a formulées en écrivant :

« Une nourriture rationnelle doit contenmr
les différentes substances nutritives en quantité
suflisante et en combinaison convenable ; elle
doit pouvoir élre assimilée par I'inteslin sans
trop le surcharger. » -

Le lait conslitue pour nous ce qu'on peul
appeler le type de I'aliment parfait.

.o
- *

Une alimentation irrationnelle du hétail. vi-
sant avant toul une production trés abondante.
peut non seulement altérer la composition du
produit. elle peut le rendre dangereux en sur-
menant les fonclions laitiéres et en prédispo-
sant ainsi les vaches a la tuberculose. ™

Les vaches qui paissent dans des prairies hu-
mides. ou qui mangent de I'herhe mouillée. ont
un lait abondant, mais aqueux el sans saveur ;
le passage brusque du fourrage sec au verl
donne un lait qui- devient facilement filant, oit
les matiéres azotées se décomposent rapidement
avec dégagement d’ammoniaque ; le foin moisi
donne un lait amer. exposé a la fermentation
putride ; I'ensilage des fourrages verls risque
de rendre les vaches malades par la formation
d’acide acélique el altére leur produit ; I'abus
de racines (raves, choux-raves, pulpe de belle-
vaves) surmene les fonctions laitiéres et épui-
se les betes qui donnent un lait abondant, ‘mais
acueux, pauvre en graisse el corps albumineusx,
devenant facilement amer. Les fourrages con-
centrés (tourleaux, farines fourrageres, dréches.
etc.) sont fréquemment nuisibles par leur mau-
vaise qualité et I'abus qu’on en fait ; les tour-
leaux peuvent renfermer des huiles rances, les

farines fourragéres des poussiéres ou du platre; .

les dréches doublent outriplent la sécrétion lac-
1ée. mais leur abus épuise et rend malades les
bétes, dont le lait aqueux. dcre el acide risque
de renfermer des substances loxiques capables
‘@’amener des accidents graves chez le nourris-
son.

Ces quelques exemples sumaenl pour prou-
ver que pour avoir un bon lait, il. faut, avant
tout, donner aux vaches une noumlure saine.
Le foin el le regain de bonne qualité, la_farine,
le mais et le son doivent rester la base de Iali-
mentation du bétail.

Une bonne hygiéne de I'éltable joue égale-
ment un role important, et, s'il est.vrai que
'sous ce rapport on a fait des progrés dans nos
campagnes, trop souvent encore on oublie que
le manque d’air, de lumiére et la saleté sont
aussi nuisibles aux bétes qu'aux gens. L’élat de
santé des béles a cependant une grande in-

-luence sur la qualité de leur produit qui, lors-

qu’elles sont atleintes d’une maladie infectieuse
el conlagieuse, peut méme devemr dangereux
pour le. consommateur.

La vache atteintle de surlangue donne un lait
qui puiréfie facilement et peut causer la stoma-
lite aphteuse et méme des diarrhées mortelles
chez I’enfant ; dans la mammite conlagieuse. le
lait devient acide, a une créme gluante et I'on
peul y rencontrer les mémes microorganismes
que dans les parties dures du pis; les germes
du charbon et de la pleuro-pneumonie des be-
les & cornes onl éLé également conslalés dans le
lait de hétes atteintes de ces maladies. 11 est au-
jourd’hui démontré que le lait de vaches atlein-
tes de pommeliere (tuberculose) peul renfer-
mer des bacilles de Koch, meéme dans les cas
ol la mamelle est restée saine, et qu’il risque
ainsi de transmeltre la maiadie & 'homme. Les
observations de Geriach. Demme, Virchow,
Bang, Bollinger et autres savants. médecins et
vélérinaires, sonl concluentes & cet égard. Bol-
linger admet méme que le lait de vaches pom-
melieres, sans tuberculose du pis, est virulent
c’est-a-dire capable de transmettre la maladie,
dans 55°/, des cas. S'il est vrai que chez I’hom-
me adulte les sucs digesufs paraissent consli-
tuer un moyen de défense naturel assez puis-
sant pour  le mettre & I'abri des atteintes du
bacille, il n’en est plus de méme chez I'en-
fant ; les sucs digestifs" ne constituent plus.ici
une arme suffisante et la pluparl des auteurs
admetlent aujourd’hui que le lail, consommé
sans cuisson préalable, peut &ire la_source de
I'infection tuberculeuse chez les jeunes sujets.
1l est évident que celte porle d’entrée est éga-
lement ouverte chez I’adulle, dont les sécrétions
digestives sont troublées par une affection de
Pinlestin ou par une maladie déprimante quel-
conque. Celle question de la (ransmission de la
tuberculose par le lait a une immense impor-
tance, surtout depuis que de nombreuses stalisti-
ques ont démontré la [réquence de cette mala-
die chez les bovidés el cela dans tous les pays,
a lel point que partout on éprouve le devoir de
faire des plans de campagne pour repousser
I’ennemi.

Le produit de I'étable peut-é(re alléré dans
sa composition non seulement par une mau-
vaise nourrilure el par un mauvais élat de san-
16 du hétail, mais par le manque de soins dans
les manipulations auxquelles on le- soumet soit
lors de la traite. soil pendant le transport, soit
lors de la livraison et de la conservation au do-
micile du consommateur.

Le lait counstilue, en elfet, un excellent milieu
de culture pour la plupart des microorganismes
qu'on désigne sous le nom de ferments, de mi-
crobesel de bactéries, c’est de ce fait un liquide
facilement altérable et qui demande & étre (raité
avec une trés grande propreté.

Que de faules et que d’erreurs ne commet-
on pas chaque jour dans ce domaine !

On ignore ou on oublie trop volontiers qu’u-
ne étable mal tenue, mal ventilée, renferme un
air vicié, chargé de poussiéres remplies de fer-
ments el de microbes capables de venir souiller
le produit de la vache. On ne sait pas ou on ne
veut pas admellre que des trayons malpropres,
que des mainssales, que des vélemenls crasseux
fourmillent de germes qui peuvent, lors de la
traile, &lre déposés daus le lait el devenir la
source d’altéralions qui ne sont pas loujours
inolTensives. On ne croil guére a I'importance de
la propreté rigoureuse des vases et des bidons
dans lesquels on recueille le lail; on se figure
qu'il suflit de les passer dans le bassm den’im-
porte quel puits ou quelle fontaine pour se

faire 4 ’abri des complols des microorganismes

qui s’y sont introduits, alors que la science ré-
clame pour cela I'eau houillante et la stérilisa-
tion.

Quel peu de précautions aussi dans les mé-

nages ! Du lail trainant n’importe ot dans la
cuisine, dans des pols exposés & la chaleur et
aux poussiéres; souvent pres’ de -I'évier d’ott
s’échappent des gaz nauséabonds (u’il s’em-
presse d’absorber. On oublie ici encore qu’il
s’agit d’un produit délical qu’on doit conserver
au [rais, dans des vases lavés & I’eau bouillante
et déposer dans un endroit dont I'air n'est pas
exposé a loute espéce de souillures.

Ces négligences dans le transport, la livraison
et la conservation du lail ne sont pas sans im-
portance el peuvenl transformer ce précieux ali-
ment eh un liquide dangereux et meurtrier.

C’esl ainsi que Newton et Wallace ont cons-
laté la présence du tyrotoxicon, nom donné a
une substance lo\xque découverle par Vaughan,
dans un lait qui availoccasionné des ~\'mp10mes
d’empoisonnement chez plusiears consomma-
teurs. Ce lait, bon a la source, avait été déposé
dans des vases sans précautions et avail 616 ex-
pédié. a huit milles, en aoit, aux heures chau-
des du jour.

Le lail, ce milieu de cullme par - excellence
peut servir de véhicule aux microbes autleurs
des maladies de I'homme; il exisle, en ellet,
dans la littérature médicale, de nombreuses ob-
servalions montrant que le produit de fermes
ou régnail la fievre typhoide, la scarlatine ou la
d) phtérie estdevenu I'origine d’épidémies dans
la population qui le conaomm(ul IIne s’agit plus
ici d’une transmission directe du germe. comme
cela a lieu pour la tuberculose eld autres mala-
dies infeclueuses du bélail, dont nous avons
parlé plus haut. mais d'une (ransmission indi-
recle par des germes a.rivés accidentellement
en conlact avec Ieliquide par lui-méme inoflen-
sif. Dans des cas o le lait est devenu un agent
de propagation de la Lyphoide. par e\e'nple les
fails se sont passés comme suit : les déjections
des malades. par suité d'installations défectueu-
ses,-ont souillé I'eau de puits dont on se servait
pour netloyer, sans la faire bouillir, les vases
el ustensiles de la laiterie. Pour la scarlatine et
la dyphtérie, I'infection du lait parail générale-
menl avoir éLé produite par les mains ou les
vétements de malades en convalescence, chez
esquels aucune mesure de désinfection n’avait
é16 prise:

Comme on le voil, la maniére peu ration-
nelle de traiter et de transporter le liquide que
nous avons donné comme un type d’aliment -
parfail, risque d’en diminuer singuli¢rement la
valeur el mérite d’atlirer I'altention,

DrG. S
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La gelée et le grain

Le gel est préjudiciable au grain qui nest-
pas encore mur el sec. Le grain sec supporte la
gelée. Le {roment déja farineux peul encore
supporter une température au dessous de zéro,
mais s'il est encore laiteux il gele. Le froment
gélé est ridé. il a perdu sa belle couleur jaune.
L enveloppe est Lransparente el d’aspect bronzé.
Le grain a subi de profondes modifications. Les

‘substances albumineuses sont transformées et

le glulen est en pelite quantité. La structure des
cellules est détruite. Le grain sera encore moin-

_dre apres la récolteet si on le seme, il donnera

une mince récolle. Du [roment. gelé avait été
semé. La plus grande parlie leva, mais les
grains qu'il produisit avaient presque tous les
caractéres du froment gelé. Cet exemple prouve
que la ‘'semence lransmel & la graine qu'elle
produit ses propres qualités.

I
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