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Température. Volume.
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Argent.
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Y ibre Quatrieme
ARTS AGRICOLES.

TITRE PREMIER. — PRODUITS DES ANIMAUX.

CHAPITRE I*®, — DuU LAIT ET DE SES EMPLOIS.

La laiterie est le lieu ou I'on dépose le lait apres
qu’il a été extrait des mamelles de la vache, soit pour
le conserver pendant quelque temps, soit pour obte-
nir la séparation des divers principes qui le com-
posent, et les transformer en beurre, en fromage, ou
en quelques autres produits propres a la nourriture
des hommes ou des animaux.

Les travaux de la laiterie sont les plus agréables et
en méme temps peut-étre les plus profitables parmi
tous ceux de l'agriculture. Le lait forme en effet,
tant en nature que par les autres produits qu’on en
retire, un des principaux aliments de la famille ; sa
vente a I’état frais, ou sous celui de beurre ou de
fromage, est toujours prompte et facile, et fournit
des bénéfices presque journaliers qui permettent de
pourvoir en grande partie aux besoins du ménage
agricole.

Les produits de la laiterie pouvant subir diverses
transformations, c’est au fermier a calculer sous
laquelle d’entre elles il est le plus avantageux pour
lui de les débiter. Les profits qu’il en retire, sous
telle ou telle forme, dépendent en grande de partie
de son activité, de son industrie, de la nature et
surtout de la situation de son établissement agri-
cole. Ainsi, les fermiers qui résident pres des villes
trouvent fort avantageux d’y envoyer vendre leur
lait en nature ou la créme qu’ils en retirent ; ceux
qui sont plus éloignés des villes et qui ne peuvent
régulicrement s’y rendre plus d’'une ou deux fois
par semaine, tirent plus de profit de leur lait en
le convertissant en beurre on en fromages frais,
comme on le fait a Isigny, a Gournay, a Neufchatel,
etc. Enfin, les cultivateurs qui, par suite de leur
¢loignement des centres de consommation, de la
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difficulté des transports, du mauvais état des routes,
fréquentent rarement les villes, les foires ou les
marchés, ont intérét a transformer leur laitage en
produits qui puissent étre de garde et voyager au
loin, tels que le beurre fondu ou salé¢, comme cela
se fait en Bretagne, et les fromages, ainsi que nous
le voyons dans une multitude de licux divers de la
France et des pays étrangers. Il y a aussi des circon-
stances ou 1l est plus profitable de faire consom-
mer dans la ferme tous les produits de la laiterie.
On peut distinguer trois sortes de laiteries, suivant
la destination qu’on donne a cet établissement,
savoir : 1° la laiterie a lait ; 2° la laiterie a beurre 5 3° la
laiterie a fromage. Cette distinction est tout arbitraire,
puisqu’on fait souvent du beurre dans les laiteries
ou 'on conserve et débite du lait frais, et qu’il n’est
pas rare de voir fabriquer du beurre et du fromage
dans le méme établissement ; mais elle sert a faire
saisir plus nettement les travaux qui sont propres
a chacune de ces branches distinctes de la laiterie.

SECTION Ire, — Laterie a laut.
§ I*. — Clonstruction de la laiterie.

La laiterie a lait est celle qui sert uniquement
a conserver ce liquide pendant plus ou moins de
temps et a y recueillir la créeme pour les débiter ou
les consommer journellement.

L’établissement dune pareille laiterie est fort
simple, et ce n’est souvent qu'une chambre, une
cave, ou une picce fraiche dans laquelle on dépose
le lait apres la traite jusqu'a ce qu’il soit livré a
la consommation. Néanmoins, comme nous la
considérons ici comme le premier degré d’un
établissement agricole étendu, ou I'on fabrique tous
les produits divers qu’on peut retirer du laitage,
nous entrerons dans tous les détails nécessaires a
la formation et a la direction d’une grande exploi-
tation de ce genre, chacun pouvant, suivant le
besoin ou la localité, modifier les dispositions, les
plans ou les travaux que nous allons faire connaitre.

Dans I’établissement d’une laiterie il faut avoir
égard a plusieurs considérations qui ont une influ-
ence trés marquée sur la conservation et la perfec-
tion des produits, et par conséquent sur les profits
qu’on en retire.

La convenance de la situation est la premiere chose
quil faut envisager avant d’entreprendre une
construction de ce genre. En effet, si cette laite-
rie est mal exposée, st elle est située dans un lieu
incommode, d’un acces difficile pour les hommes et
les animaux, trop loin des batiments d’exploitation
ou d’habitation, ou dans un endroit insalubre, etc.,
non seulement on perd beaucoup de temps dans
les travaux, mais encore rien ne marche convena-
blement et les produits qu'on obtient sont de
médiocre qualité.

Lemplacement estle deuxiéme objet qu’il faut pren-
dre en considération. La laiterie doit, autant que
possible, étre située dans I’endroit le plus tranquille
et le plus ombragé de la ferme, pres d’une petite
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riviere, d’un ruisseau, d’une source, d’une fontaine
ou bien d’une glaci¢re, ou d’un puits. On I’éloignera
généralement de tout ce qui exhale des vapeurs ou
des miasmes insalubres. En pays de montagnes,
comme dans le Mont-d’Or, le Cantal, ’Aveyron et
la Suisse, on la creuse quelquefois dans le roc quand
il est sec et de nature convenable. Enfin, quand
toutes ces conditions ne se rencontrent pas, on la
place sous les batiments de la ferme, dans la partie
la plus propre, sous celle qui sert d’habitation, afin
de pouvoir y exercer une surveillance tres active.

Lexposition au nord parait étre la plus favorable ;
celle au nord-ouest est également bonne, ou au
moins la laiterie doit avoir vers ces expositions une
de ses faces percée d’ouvertures pour qu’on puisse
y admettre un courant d’air dans ces directions.
Autant que possible, elle sera ombragée du coté
du midi. Ce qu’il importe c’est que cette salle soit
seche, bien aérée, a abri des grandes chaleurs en
été, et des vents froids et violents en hiver.

Le plan en est bien simple ; c’est une salle carrée
ou mieux en carré long, ayant une porte dun
coté et deux ouvertures opposées pour renouve-
ler I’air. A cette salle est attenante une autre piéce
sans communication directe avec la premiere et
quelquefois un simple appentis ou se font la plupart
des manipulations et des travaux de propreté, et
qu’on nomme le lavoir ou échaudorr.

L’étendue dépend de la grandeur de 'exploitation
et de la quantité de produits qu’on veut y déposer.
Dans tous les cas, il est avantageux que la laiterie
soit spacieuse, ainsi qu’on le pratique généralement
en Hollande, parce qu’il est plus aisé¢ d’y renouveler
lair, de la sécher complétement, qu’elle est plus
salubre, et qu’il n’est pas nécessaire alors de mettre
les vases a lait les uns sur les autres, comme on le
pratique a tort quelquefois. Marshal assigne a une
laiterie ou I'on dépose le lait de quarante vaches,
20 pieds de longueur sur 16 de largeur, et ajoute
que 40 pieds sur 30 suffisent pour une laiterie de
cent vaches. Dans quelques pays on compose la
laiterie de plusieurs petites pieces contigués ; dans
d’autres, comme dans la vallée d’Auge (Calvados),
on ne lui donne pas plus de 5 pieds d’élévation ;
mais ces dispositions ne sont pas convenables, en
ce que les unes nuisent a la salubrité de la laiterie
et les autres a la propreté, a la célérité des travaux,
et ne permettent pas d’établir promptement une
température égale et fixe.

La construction. Une bonne laiterie devant étre
a quelque profondeur au-dessous du niveau du
terrain extérieur, afin d’étre fraiche en été et chaude
en hiver, c’est la nature du terrain qui déterminera
la profondeur a laquelle on doit la construire. Celle
qui est représentée en téte de cet article (fig 1), et qui
se trouve a la belle FERME ANGLAISE de Billancourt,
pres le pont de Sevres, nous a paru un bon modele &
offrir. Dans un terrain sec, sablonneux, on I’enfonce
quelquefois au-dessous du niveau du sol, quoique
cette méthode présente quelques difficultés pour la
ventilation et surtout pour ’écoulement des eaux ;
dans un terrain humide et sujet aux infiltrations, il
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faut au contraire la sortir en partie de terre, pour ne
pas 'exposer a une trop grande humidité. La forme
la plus avantageuse est celle d’une salle vottée en
plein cintre qu’on recouvre d’un toit en planches,
en ardoises, en tuiles ou en chaume, quand elle n’est
pas surmontée par d’autres batiments. La hauteur
de la voute sous clef doit étre de 2 met. 5 a 3 met. Les
murs et la votite sont construits en moellons de pierre
calcaire ou autre, ou en briques bien cimentées.
Dans les terrains humides on fera usage de chaux
hydraulique pour le mortier. L'intérieur des murs
est revétu d'un crépi de platre ou de ciment bien uni
que l'on blanchit a la chaux. Dans les laiteries de
luxe ces murs au-dessus des banquettes sont revé-
tus en marbre ; on peut remplacer ce revétement
par des plaques de faience, qui sont bien moins
dispendicuses et d’une propreté fort agréable.

Le plancher, qui doit étre 1égérement en pente pour
faciliter I’écoulement des eaux, est un bon pavage
au ciment, ou bien un carrelage en briques ou en
carreaux sur mortier, ou, ce qui vaut beaucoup
mieux, un dallage en pierres dures polies ou en
marbre commun, comme on en voit en Hollande ;
le tout également posé sur ciment et mastiqué dans
les joints avec du ciment romain. Sur ce dallage on
ménage des rigoles qui conduisent toutes les eaux
de lavage au dehors ou dans des gargouilles qui se
ferment hermétiquement. Telles sont les laiteries du
pays de Bray (Seine-Inférieure), si renommé pour la
délicatesse de ses beurres. Ce sont des caves voutées,
fraiches, seches et profondes, ou le laitage est a I’abri
des variations brusques de température et des effets
de la chaleur, du froid et des vents violents.

Les ouvertures qu’on doit ménager dans une laiterie
sont une porte, autant que possible placée au nord,
ou au moins au nord-est ou au nord-est, et 2 fenétres
d’un demi meétre carré environ de surface, situées,
soit des deux cotés de la porte, soit dans 2 faces
opposées du batiment. Elles servent a renouveler
Iair, assainir et sécher la laiterie, et en méme temps
procurent la clarté nécessaire pour les travaux, les
soins de propreté et la recherche des insectes, des
araignées, des limaces, etc.

Un autre plan a été proposé par le docteur
ANDERSON, lorsqu’on ne peut pas construire une
laiterie souterraine. Nous en donnons le plan fig. 2
d’apres le dessin qu’a bien voulu nous communiquer
M. pE VALCOURT. 1l conseille, dans ce cas, d’établir
la laiterie sur un terrain sec, de la maniére suivante :
A est la laiterie ; elle est environnée de passages qui
forment ainsi une double enceinte dont les murs
sont construits en pierres, en briques, ou en pans de
bois enduits de platre ou de mortier des deux cotés.
Le toit est également double : le supérieur est en
tuiles ou en ardoises ; I'intérieur est un bon plafond
enduit, ainsi que l'autre, d’un crépi de platre fin.
Les toits sont surmontés d’une cheminée d faisant
fonction de ventilateur au moyen du vasistas dont
elle est munie. Ce ventilateur est recouvert par un
petit toit contre la pluie. Le sol de la laiterie est plus
élevé que celui des passages ; des ouvertures placées
a diverses hauteurs dans ses parois, et fermées par
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des chassis a vitres mobiles, permettent d’y établir
des courants d’air dans ses différentes couches. B est
la porte placée du cote dunord ; e une auge en pierre
qui entoure toute la chambre, dans laquelle circule
un courant d’eau fraiche, et qui sert a refroidir le
lait en y plongeant les vases qui le contiennent,
ou a maintenir la température basse de la laiterie.
Tout autour de cette salle régnent plusieurs rangs
de tablettes. Il en est de méme dans les passages.
C’est la salle qui sert de lavoir ou échaudoir pour les
ustensiles. Elle est garnie d’'une cheminée dans un
des angles sur laquelle est une chaudiere en fonte ;
d’une pierre d’évier dans 'autre angle, de tablettes
et de tables pour déposer les vases propres et les
outils. I est une porte de communication bien close
entre la laiterie et le lavoir ; elle est surtout utile I’été
et ’hiver, parce qu’on n’est pas obligé pour entrer
d’ouvrir la porte B. La fenétre en vitrage intérieure
¢ correspond a celle extérieure g, et toutes deux sont
a chassis dormant, ¢ est un vasistas qui ouvre et
ferme toute communication entre l’air extérieur et
I'intérieur de la laiterie, et qui sert a I'aérer; nn des
ouvertures qu’on ferme ou qu’on ouvre a volonté
pour établir un courant d’air dans les passages, afin
d’élever ou d’abaisser la température, ou renouveler
Dair.

§ II. — Disposition intérieure de la laiterie.

Les  dispositions intérieures d’une laiterie jouent
également un role important dans la bonne
direction de cette industrie agricole. Nous allons
faire connaitre les meilleures.

Laported’unelaiterie doitfermer hermétiquement,
afin que Pair extérieur ne puisse y pénétrer. Quand
on ne peut pas satisfaire a cette condition, ou quand
cette porte n’a pu étre placée au nord, ou enfin
lorsqu’on désire une cloture plus parfaite, on doit
faire la porte double. Dans le haut, on pratique
une ouverture qui se ferme avec un volet qu’on
tient ordinairement clos, mais qu’on peut ouvrir,
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soit pour aérer ou sécher la laiterie, soit pour elever
ou abaisser la température pendant le jour, soit
enfin pour profiter de la fraicheur des nuits en été,
pour rafraichir la salle dans cette saison. Quand on
ouvre le volet on place sur I'ouverture, ou méme
on peut laisser a demeure, un chassis sur lequel est
tendu un canevas ou treillis, ou mieux une toile en
fils métalliques, a mailles serrées, pour empécher
I'introduction des mouches ou autres insectes. Si
l'on a placé un canevas, il faut mettre devant et
extérieurement un grillage en fer qui écarte les chats,
les rats et les souris, qui perceraient le canevas.

Les fenétres sont garnies de chassis a vitres fermant
également bien, et sur les carreaux desquels on colle
des papiers huilés pour détruire 'impression trop
vive de la lumiére. Ces chéssis peuvent encore étre
défendus par des volets qu’on ferme en hiver, et
qu’on recouvre méme de paillassons dans les jours
tres froids ou humides. Au printemps et en été on
enléve les volets et les chassis, et on les remplace
par des persiennes ou des jalousies en lattes, qu'on
ferme au moment le plus chaud du jour, et devant
lesquelles on établit un canevas et un grillage, ou
mieux un cadre sur lequel est tendue une toile
métallique. C’est ainsi qu’on éloigne les animaux
malfaisants, et qu’on établit ou entretient a volonté
une douce ventilation, tout en interdisant 1’accés
aux rayons solaires.

Des tables ou banquettes garnissent tout le pourtour
de la laiterie; c’est sur elles qu'on dépose les
terrines ou les vases qui contiennent la créme et le
lait. Ces tables sont quelquefois en chéne, en fréne
ou en orme, et ont au moins 1 décim. (4 pouces)
d’épaisseur. Elles doivent étre polies et varlopées
avec soin, avoir une tres légere inclinaison et étre
posées sur des supports en maconnerie, en pierre
ou en fer, a une hauteur d’environ 8 décim.
(2 pieds "2 environ). Quelquefois on y pratique des
rainures dans le sens de la longueur, pour faciliter
I’écoulement des ordures et des eaux de lavage.
Cette méthode est mauvaise, parce que les terrines
ne reposent pas solidement sur ces tables, et qu’il est
difficile de nettoyer le fond des rainures ou rigoles,
qui finissent par contracter un mauvais gout. Les
meilleures tables sont celles en pierres dures, telles
que la pierre de liais, le marbre, le granite, le basalte,
le schiste-ardoise, dans les pays ou ces pierres sont
communes et a bas prix. Ce qu’il importe surtout,
c’est que ces pierres soient polies et mastiquées
soigneusement dans leurs joints, parce que le
lavage en est plus facile, et qu’elles contractent
plus difficilement une odeur de lait aigri. Parfois on
établit ces tables en forme de gradins ou de rayons,
jusqu’a une certaine hauteur, et au milieu de la
laiterie on place une autre grande table en pierre
autour de laquelle on peut circuler ; ce qui facilite
et accélere les travaux. Ces dispositions, dont la
laiterie de Billancourt (fig. 1) donne I’aspect, sont
plus cotiteuses, mais elles sont préférables a 'usage
ou 'on est dans certains pays de déposer les terrines
sur le dallage et de les empiler les unes sur les autres
pour occuper moins de place ; arrangément qui est
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regardé comme treés désavantageux. surtout dans le
Holstein, pays renommé par I’excellence du beurre
qu’on y fabrique.

Quelques tablettes en bois ou des rayons sont établis
souvent au-dessus des banquettes pour déposer les
vases vides et propres, et quelques autres ustensiles;
nous pensons que ces tablettes sont mieux placées
dans le lavoir, si on veut éviter gn’en pourrissant
elles ne donnent a la laiterie une odeur de moisi, et
quelques accidents assez fréquents dans les laiteries
ou regne de Pactivité.

L’eau étant une chose indispensable dans une
laiterie, il faut faire toutes les dispositions utiles pour
s’en procurer. Cette eau, autant que possible, doit
étre abondante, afin de faire de fréquents et copicux
lavages ; pure, pour ne pas déposer en s’évaporant
des maticres fermentescible s; et fraiche, afin
d’opérer, en été, par son simple écoulement, un
abaissement de la température dans la laiterie.
Dans les chalets de la Suisse et dans d’autres pays
de montagnes, ou les filets d’eau sont nombreux,
on les fait passer au milieu de la laiterie. Dans
tous les lieux ou I'on pourra disposer d’une eau
courante, on devra la diriger de maniére a ce qu’elle
puisse couler a volonté sur le plancher méme de la
laiterie. Dans tous les autres endroits, on aura des
réservoirs qu’on remplira d’eau par le moyen le plus
économique, et qu’on placera de manicere a ce que
le liquide s’y maintienne, méme pendant les temps
chauds, a une basse température. Cette eau doit
étre distribuée dans toute I’étendue de la laiterie par
un ou plusieurs tuyaux qui rampent dans tout son
pourtour au-dessus des banquettes, et qui s’ouvrent
de distance en distance par des robinets. Sil’on peut
placer plusieurs de ces robinets aux points les plus
élevés de la votte, on se procure ainsi, en les ouvrant,
une pluie abondante qui abaisse trés promptement
la température et favorise le renouvellement de lair.
Apres avoir coulé sur le plancher, toutes les eaux de
lavage doivent pouvoir se réunir dans les rigoles du
dallage, d’ou elles sont dirigées au dehors ou dans
un conduit ou gargouille qu’on doit entretenir dans
un état constant de propreté, pour qu’il n’exhale
aucune odeur, et dont on ferme 'ouverturle avec
un grillage en fer a mailles serrées, ou mieux par
une pierre plate bien ajustée et munie d’un anneau
pour la soulever. C’est le meilleur moyen pour
s’opposer a I'introduction des animaux ou a celles
d’émanation provenant de la gargouille ou du
puisard dans lequel se perdent les eaux.

Pour chauffer la laiterie, opération qui est quelquefois
nécessaire afin de favoriser le départ de la creme, on
peut, comme dans les laiteries d’Isigny, entretenir
du feu pendant les temps froids. Un poéle, un
calorifére dont la porte ou le foyer seraient placés
en dehors de la laiterie, ou une bouche de chaleur,
rempliraient fort bien cet objet ; toutefois le moyen
le plus parfait est celui employé en Angleterre, et
qui consiste a entretenir dans le lavoir une petite
chaudiere d’ou partent des tuyaux en plomb qui
rampe dans toute I’étendue de la laiterie, et dans
lesquels circulent de ’eau chaude ou de vapeur.
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§ III. — Ustensiles et instruments de la laiterie.

Les ustensiles et les vases dont on fait usage
dans une laiterie sont de diverses sortes et varient
dans leur forme, leur nature, leu rnombre ou leur
capacité, suivant les habitudes locales, les besoins
ou les ressources du fermier. Nous allons faire
connaitre seulement les plus commodes et les plus
usités, en nous attachant a leur usage et a leur forme
d’abord, puis ensuite a leur nature, leur nombre, et
leur capacité.

1. Sous le rapport de leur usage et de leur forme, les usten-
siles de la laiterie peuvent étre classés de la maniere
suivante :

1° Vases a traire. Ce sont
des seaux a traire ou des
tinettes. Les premieres sont
des seaux ordinaires (fig. 3)
en bois léger, tels qu’on les
rencontre dans une grande
partie de la France et en
Lombardie ; ou des seaux
légérement coniques comme
ceux employés dans presque
toute la Suisse (fig. 4) et
formés de douves de chéne,
d’érable, etc., cerclés en
fréne ; ce dernier vase a 26
centim. (9'2po.) dans son
plus grand diametre, 15
cent (52 po.) dans son plus
petit, sur 30 (11 po.) de hau-
teur ; une de ses douves, qui
s’éleve au-dessus des autres
de 24 cent. (9 po.), sert de
poignée. On y pratique des
trous pour suspendre le vase
ou pour mieux le saisir avec les doigts. — Les tnettes
sont des vases plus larges a leur fond qu’a leur

Fig. 5. ouverture et munies de deux
' poignées (fig. 5) formées
par deux douves opposées
qui s’élevent au-dessus des
autres et sont percées de
trous ovales pour y passer la
main ; elles servent a trans-
porter le lait: quand on
procede a ce transport, ces
vases, qui doivent avoir de la
capacité, regoivent un disque
de bois léger qu’on place sur le lait pour I'empécher
de balloter et de répandre.

2° Vases a transporter le lait. Ces vases qu’on

Fig. 6. nomme dans les local-
ités ou l'on s’en sert,
bastes, gerles, comportes,
rafraichissors, etc.,
sont de grands seaux
(fig. 6) en bois, de 6 '/
décim. (2 pi.) de hau-
teur sur 6 (22 pouces)
de diamétre, et fer-

Fig. 3.
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més dans plusieurs endroits avec un couvercle. On
en fait usage pour transporter le lait des paturages
a la ferme ; dans ce but on passe dans des ouver-
tures circulaires pratiquées dans deux douves qui
excedent les autres en longueur, un baton qui sert a
les charger sur les épaules de deux hommes. Dans
les établissements de I’Auvergne on a un assorti-
ment de gerles qui contiennent depuis deux jusqu’a
six seaux et plus. — En Suisse ce sont des tonneaux
couverts et ovales nommés brende, munis de deux
courroies qui servent a les charger sur les épaules
comme des crochets. A Iintérieur, vingt clous en
cuivre placés de distance en distance sur la hau-
teur, servent a mesurer Fig. 7.
a vue la quantité¢ du lait.
On fait usage dans le can-
ton de Zurich ( fig. 7) pour
cet objet, d'un seau a bec i
dont I'anse, fixée par une =T
baguette qui traverse deux
douves saillantes, peut b W
s’enlever a volonté, et qui '
sert en méme temps a assu-
jettir un couvercle en bois
dont on recouvre le seau
dans les transports. Dans
les laiteries anglaises, le
rafraichissoir est un grand
vase (fig. 8) en fer-blanc
ou en zinc, muni de deux
poignées qui servent a I’en-
lever pour le transporter
dans la laiterie.

3° Ustenstles a couler le laut.
On les nomme couloirs ou
passoires. Les passoires sont de formes tres variées.
Les plus simples et les moins couteuses sont des
demi-spheres ou sortes de jattes en terre ou en bois
de fréne ou d’érable, percées a leur fond d’un trou
rond auquel on adapte un linge bien propre ou un
tissu de crin fixé avec une corde qu’on tourne dans
une gouttiere ménagée autour du trou. Les couloirs
employés en Suisse et en Souabe (fig. 9.) sont en

Fig. 9.

bois et ont 4 décim. (16 /2 po.) dans leur plus grand
diameétre et 22 cent. (8 po.) de haut. On les place
sur un support ou porteur de 9 décim. (2% pi.) de
longueur, le diametre de Pouverture dans laquelle
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se place le couloir ayant 36 centim. (13 po.). Une
autre passoire fort usitée aussi en Suisse, est celle
représentée fig 10 ; on la
fait en fer-blanc ou en bois
de sapin ; elle a 21 cent.
(8 po.) a son orifice, 4 (18
lig.) a la base, et 21 (8 po.)
de hauteur. Son porteur
est une fourche (fig. 11)
posée sur le vase a lait,
et portant a son talon un
montant a crochet auquel
on adapte la passoire,
dont extrémité est
garnie de feuillages
de  sapin, de
Iécorce intérieure
du tilleu, ou
d’une poignée de
clématite des haies
ou herbe-aux-
gueux (Clematis
vitalba), lavées
et séchées, et au
travers desquelles
passe le lait. Ce
porteur ou support recoit souvent une autre forme
(fig. 12). En Hollande, la passoire est un plat creux
Fig. 12. percé par le fond et garni
d’un tamis de crin. Celle
du Mont-Cenis (fig. 13)
est en bois et ovale, a
fond concave, et percée
d’'un trou qu'on garnit
d’'un bouchon de paille,
de feuilles de méleze ou
de chiendent. — Dans
une foule de licux c’est un
tamis de crin, qu’on lient
a la main au-dessus des
terrines, ou sur une sorte
d’entonnoir muni d’une
poignée, etc. Un tissu
de crin, selon THAER est
bien préférable aux linges
de laine et de toile, quoique ceux-ci puissent étre
changés et lavés chaque jour ; mais il faut avoir soin
d’empécher le crin de s’encrasser et de contracter
. aucun mauvais gout.
Fig. 13. En Angleterre, dans
les grandes laiteries,
les passoires sont
garnies d’une toile
métallique d’un
tissu tres fin et en fil
d’argent.
4°  Ustensiles  a
puiser le lait. Ce sont
des jattes, des sébiles,
des cuillers a pot, des
vases cylindriques munis d’une anse pour les saisir,
etc.

Fig. 10.
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5° Vases a contenir le lait. 1’ expérience a prouvé que
la créme montait plus promptement et plus com-
pletementala surface dansles vases plus étroits a leur
fond qu’a leur partie supérieure, ou dans les vases
plats qui n’avaient que peu de profondeur. Ceux
dont on se sert le plus communément en France,
sont des terrines (fig. 14) en terre. Les plus favo-
rables a la sépa-

ration de la g 14.
creme,  celles
dont on fait

usage dans le
pays de Bray
et en beau-
coup d’autres
lieux, ont 40 c.
(15 po.) par le
haut, 16 (6 po.)
par le bas, et 16
al9 (6 a7po.)
de profondeur. Ces terrines doivent avoir un rebord
épais pour pouvoir les saisir, les déplacer avec facil-
ité, et pour augmenter leur solidité, et un bec pour
I’écoulement du lait. Quelques-unes ont, pour cet
objet, un trou percé pres de leur fond, qu’on bouche
avec une cheville. Au reste, chaque pays a sa forme
de terrines, qui different encore d’un endroit a 'au-
tre par leur capacité et leur couleur. Dans quelques
localités on a la bonne habitude de tenir ces vases
couverts. Dans le Cantal, dans la Suisse et dans la
majeure partie de la Hollande, les vases a contenir le
lait ( fig. 15)
sont en
bois  blanc
cerclés en
fréne, et
n’ont que 5
a 8 cent. (2
a 3 po.) de
hauteur, sur
65 a 97 (2
a 3 pi.) de diametre. — En Angleterre, le lait est
aussi versé généralement dans des vases de terre
ou de bois, mais depuis peu on en a fait en plomb,
en zing, en étain, en marbre, en ardoise, etc. Leur
forme est communément ronde ; ils n’ont que 6 a 8
cent. (22 a 3 po.) de profondeur, et un diametre de
45 a 60 cent. (1 2 a 2 p1.). Dans les grandes laiteries
de ce pays, on en fait méme de plusieurs longueurs,
ou bien en forme d’auges scellées le long des murs,
et de 65 a 97 cent. (2 a 3 pi.) de largeur, avec des
trous percés a I'un ou plusieurs de leurs angles, pour
laisser écouler le lait, et mettre la créme a sec. Dans
le Gloucester, pays souvent cité a cause de la bonne
tenue de ses laiteries et ses excellents fromages, les
vases sont tres plats, et on n’y verse le lait qu’a la
profondeur de 2 a 3 centim. (1 po.) seulement. Au
reste, les vases un peu profonds valent mieux en
hiver, et les plats sont d’un emploi avantageux pen-
dant les temps trés chauds, ou le lait se caille avant
que la créeme ait le temps de se séparer, parce que la
séparation s’opcre plus prompt.

Ig. 15.




CHAP. 1

A ces vases il faut ajouter des baguets pour verser
le lait écrémé et le transporter hors de la laiterie.

6° Ustensiles pour écrémer. On se sert dans bien des
endroits pour lever la créme, de la valve droite de
la coquille de ’Anodonte (Mytilus cygneus L.), qu’on
nomme vulgairement crémiére, crémette ou écrémette,
et qui est commune dans les étangs et les eaux a
fonds vaseux. Sa forme, sa grandeur, sa légereté,
son bas prix la rendent propre a cet usage. On fait
encore des crémiéres en fer-blanc, en étain, en fonte
douce ; on en fabrique aussi en buis ou autres bois
durs, pour pouvoir les tailler trés minces d’un coté.
Celles en ivoire sont trés propres et excellentes.
Quelquefois on les perce de trous pour laisser égout-
ter le lait, ou on leur donne la forme d’une cuiller
ou d’une écumoire. Au reste, la matiére dont les
écrémoirs sont faits est indifférente, pourvu qu’ils
ne communiquent aucune altération au lait ; 'im-
portant, quant a la forme, est qu’ils portent d’un
coté un tranchant tres fin, qu’on puisse faire passer
entre la créme et le lait pour séparer bien nettement
les deux produits. A ces ustensiles il faut ajouter des
tranche-créme, sorte de couteaux de bois de 40 cent.
(15 po.) de longueur, servant a remuer fréquem-
ment la créeme pour empécher qu’il ne se forme des-
sus une pellicule jaunatre ; et un petit couteau d’ivo-
ire ou d’os trés mince, et fait expres pour détacher
la créme des bords des vases auxquels elle adheére.

7° Vases a conserver la créme. On dépose souvent la
creme dans des terrines ou dans des plats ; mais il
vaut mieux donner aux vases ou on la conserve une
forme contraire, c’est-a-dire celle des cruches ou
des pots profonds, étroits par le haut, larges par le
bas, et coiffés d’un couvercle fermant exactement.

8° Ustensiles pour nettoyer. Les ustensiles qui ser-
vent a échauder, laver et approprier les vases de la
laiterie, sont : a une petite chaudiére en fonte ou en
cuivre, montée dans un fourneau en maconnerie,
ou simplement suspendue au-dessus du foyer de
la cheminée du lavoir, et destinée a se procurer a
tout instant de I’eau chaude ;— b plusieurs baquets
(fig. 16) pour lessiver, laver et rincer les vases, apres
qu’on les a récurés sur
la pierre a évier ( fig. 2) ;
— ¢ des brosses en poils,
en chiendent, fermes,
longues, et de formes et
d’espéces variées ; — d
des goupillons pour net-
toyer les pots, partout
ou la main et les brosses
ne peuvent pénétrer ;
— ¢ des morceaux de bois
pointus pour frotter et
dégager les angles et les
joints ; — f'des éponges diverses, pour laver les vases,
les murs, les tables, le dallage, etc. ; — g un égout-
toir ou arbre a seaux ( fig. 17), formé par une piece de
bois dans laquelle sont implantées, sous un angle de
45 degrés, un certain nombre de chevilles qui ser-
vent a accrocher les seaux dans une situation ren-
versée pour les faire égoutter ou sécher jusqu’a ce

Ig. 16.
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quon s’en serve. Une
forte  branche d’ar-
bre encore garnie de
ses petites branches et
écorcée, forme aussi un
bon égouttoir ; — 4 des
torchons et des linges pour
essuyer les vases quand
ils sont rincés ; — ¢ des
balais de bouleau, tou-
jours tenus tres pro-
pres, pour laver, rincer
la laiterie, et conduire
les eaux de lavage au
dehors, etc.

II.  La propreté 1a plus rigoureuse est une condi-
tion indispensable pour les vases, et nous renvoyons
a cet égard aux détails que nous donnons dans le
paragraphe suivant.

III.  La nature des vases et vaisseaux n’est pas indif-
férente et joue méme un grand réle dans une lait-
erie. On s’est servi pour leur fabrication de tant de
maticres diverses, qu’il serait difficile de les faire
connaitre toutes; nous passerons seulement en
revue les matériaux qui sont le plus généralement
en usage aujourd’hui, en cherchant a faire connai-
tre les avantages ou les défauts de chacun d’eux.

Le bois. Les vases de bois, surtout ceux en bois
légers, tels que le fréne, le saule, le méléze, le sapin,
le chataignier, le tilleul, érable, ce dernier surtout,
méritent sous tous les rapports la préférence. On en
fait un usage fort étendu en Suisse, dans les Vosges,
la Savoie, dans une grande partie de I’Allemagne,
et une foule de lieux. On fabrique ainsi des seaux
a lait, des bastes ou rafraichissons, des vases a faire
crémer le lait, des baquets, etc., Ordinairement ils
sont formés de douves jointives cerclées en fréne,
en chataignier ou tout autre bois flexible. Dans
quelques parties de la Suisse et de I’Allemagne, on
en fabrique d’une seule piéce de bois creusée qui
sont excellents et tres propres. En Hollande, les
terrines en bois sont, a 'intérieur et a 'extérieur,
revétues d'une couleur a I’huile. Toutefois, ’'emploi
des vases de bois est soumis a quelques conditions
de rigueur. D’abord ils doivent étre en bois tres
fin, trés homogeéne, unis et polis avec beaucoup de
soin a 'intérieur. Ensuite, ce sont en général ceux
qui exigent les soins les plus minutieux et les plus
attentifs de propreté, parce qu’ils s'imbibent plus
facilement de lait, et en outre que, leurs douves ne
jolgnant pas avec une rigoureuse exactitude, il reste
toujours dans les intervalles quelques particules de
lait que la brosse et les lavages ne peuvent enlever,
et qui finissent par s’aigrir et par faire cailler le lait
qu’on dépose dans leur intérieur. Il faut donc savoir
les démonter, puis les remonter apres les avoir les-
sivés, frottés et lavés partout. Dans le cas ou 'on
aurait laissé séjourner par négligence le lait assez
longtemps pour qu’il s’aigrisse dans un vase de bois,
on le remplit d’'une eau bouillante de lessive de
cendres, ou d’une dissolution légere de potasse ou de
sel de soude ; on laisse sé¢journer cette eau pendant
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10 ou 12 heures en la renouvelant méme au besoin,
puis on récure fortement partout avec la brosse ; on
vide la lessive, on passe et on frotte le vase plusicurs
fois dans de I’eau bouillante ; on répete cette opéra-
tion dans I’eau fraiche, on égoutte, essuie, seche au
soleil et a I’air, et on n’en fait usage que 24 heures
apres. Au reste, les vases de bois conservent bien le
lait : seulement il s’y refroidit un peu moins vite que
dans la terre. Ils ont en outre le mérite d’étre peu
fragiles et de soustraire en grande partie le lait a
l'action des courants électriques qui hatent sa coag-
ulation.

La terre. Les terrines en terre commune sont tres
employées et tres propres a déposer et a conserver
le lait. Les meilleures terrines sont d’une pate com-
pacte, fine, polie, bien cuite et qui ne se laisse pas
pénétrer par le lait. Quand la pate en est légere et
poreuse, on les recouvre d’un vernis ; mais il faut
éviter avec soin que ce vernis soit a base de plomb,
parce que le lait aigri en dissout toujours une petite
portion qui peut rendre les produits dangereux
pour la santé des consommateurs. On fait d’excel-
lentes terrines et pots a créme avec la poterie dite
de gres, surtout avec celle qui est recouverte d’un
enduit vitreux salifere et qu’on fabrique pres de
Briare, a Martin-Camp pres Neufchatel en Bray
(Seine-Inférieure), a Sartpoterie (Nord), a Moulet
pres Charolle (Sadne-et-Loire), etc. — En général,
les vases de terre sont tres fragiles et, malgré leur
bon marché, finissent, quand on en casse beaucoup,
par devenir d’un entretien dispendieux. On a essayé
avec quelque succes de les doubler en bois pour les
rendre plus durables. Les vases de gres ont un autre
inconvénient ; c’est de casser tres aisément quand
on les plonge dans I’eau bouillante ou quand on en
verse dedans sans précaution. On a essayé 'usage
des vases de verre, de faience et de porcelaine, qui
sont tres bons, mais trop chers et trop fragiles pour
les laiteries ordinaires. La terre de pipe n’est pas
d’un emploi avantageux.

Le fer-blanc ou fer étamé est trés bon pour faire des
terrines, des rafraichissoirs, des vases a transporter
le lait, qui s’y refroidit et conserve tres bien, mais
qu’il ne faut pas toutefois y laisser séjourner jusqu’a
ce quil s'aigrisse. Seulement, quand on fait usage
de ces vases, il faut avoir I'attention de les rem-
placer ou de les faire étamer dés que ’étain en a été
enlevé, et de les construire de forme hémisphérique
au fond, parce que c’est dans les angles et dans les
coins que le fer se découvre et se rouille plus aisé-
ment, et qu’on a remarqué que la rouille formait
une combinaison qui altére a un haut degré le gotit
et la qualité des produits de la laiterie.

Le marbre, employé dans quelques laiteries de luxe
de I’Angleterre et de la Hollande, est d’un prix trop
élevé et d’'un poids incommode ; il conserve bien
le lait, qui toutefois I’attaque et le dissout quand il
s’aigrit.

Lardoise est trées employée dans le centre de
I’Angleterre et fournit des terrines qui rafraichissent
et conservent assez bien le lait. La forme angulaire
qu’on est obligé de donner aux vases de cette sub-
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stance, et la jonction imparfaite des pieces assem-
blées, ne permettent pas de les nettoyer convenable-
ment et laissent souvent filtrer le liquide.

Le plomb, dont on se sert dans le Cheshir en
Angleterre, doit étre soigneusement banni d’une
laiterie, par suite de la facilité¢ avec laquelle le lait
aigri lattaque et le dissout en formant avec lui des
combinaisons tres vénéneuses.

La fonte douce étamée et polie a joul longtemps en
Angleterre et jouit encore en Ecosse d’une grande
réputation. Les vases qu’on en fabrique refroidis-
sent promptement le lait, et donnent, dit-on, une
plus grande quantité¢ de creme d’un poids égal de
lait. Ils sont solides, ne se cassent pas méme en
tombant d’une grande hauteur, d’un prix modéré,
d’une longue durée, faciles a rétablir par un étam-
age peu colteux, et fort aisément maintenus pro-
pres en les frottant avec de la craie délayée dans
I’eau et un tampon de laine ou d’étoupes.

Létain est employé surtout dans le Glouces-
ter, pour contenir le lait et la créme, et faire les
écrémoires. Les ménageres de ce pays assurent que
les vases en étain font monter une tres forte propor-
tion de creme.

Le cuwre et le laiton sont les matériaux les plus dan-
gereux dont on puisse faire usage pour déposer le
lait. C’est tout au plus si on doit s’en servir pour le
transport momentané de ce liquide. Cependant on
fait un fréquent emploi du laiton et du cuivre dans
les laiteries de la Hollande ; mais il faut, pour qu’il
n’y ait nul danger, avoir contracté, comme dans ce
pays, I’habitude de la propreté la plus rigoureuse et
la plus attentive. Dans le Lodésan on fait aussi usage
de vases de cuivre poli et étamé, dont le fond est
arrondi pour faciliter le nettoiement qui se répete
fréquemment.

Le zinc, employé depuis longtemps en Améri-
que et dans le Devonshire, parait appelé en Angle-
terre a remplacer tous les autres matériaux. Des
expériences, qui paraissent décisives, ont constaté
jusqu’ici que les vases de zinc donnent une quan-
tité de creme plus considérable que tous les autres.
Seulement, jusqu’a ce qu’on ait rassemblé plus de
faits précis sur 'emploi de ce métal, il faudra user
avec précaution du lait qui aura séjourné longtemps
dans ces vases, et ne donner qu’aux animaux le petit
lait qu’on y recueillera, parce que ces produits, qui
attaquent évidemment le métal, pourraient bien
avoir des propriétés astringentes et émétiques, qui
a la longue nuiraient a la santé.

IV. La capacité des vases varie d’une laiterie a ’au-
tre, et suivant les pays. Nous avons déja fait con-
naitre cette capacité pour plusieurs d’entre eux ;
nous ajouterons seulement que les vaisseaux trop
grands sont incommodes, et s’ils sont fragiles, qu’ils
sont proportionnellement plus dispendieux que les
petits. Ceux-ci, a leur tour, établis sur des dimen-
sions rétrécies, sont affectés trop rapidement par
les variations de température, et ne donnent pas
a la créme le temps nécessaire pour se former. La
capacité la plus favorable pour les terrines est celle
de 12 a 15 litres, produit moyen d’une bonne vache.
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V. Le nombre des vases est é¢galement variable
dans les divers pays, et dépend d’ailleurs du nombre
des vaches et de 'importance de I’établissement. En
général, dans une ferme bien administrée, on a un
double assortiment d’ustensiles pour la laiterie, afin
de nettoyer et de sécher les uns pendant qu’on se
sert des autres.

V1. Le bon ordre dans les ustensiles n’est pas moins
avantageux que la propreté, et tous doivent étre
disposés et rangés réguliecrement, de maniere a les
reconnaitre, les saisir et s’en servir avec prompti-
tude et facilité.

VIL. Les instruments nécessaires dans une laiterie
pour donner aux opérations plus de régularité¢ et de
précision, sont le thermometre, le baromeétre et le
lactometre.

1° Le thermométre (fig. 12, tom. 1), c¢consulté
fréquemment, sert a faire connaitre la tempéra-
ture intérieure de la laiterie, et a la régler, suivant
le besoin, au degré convenable par les moyens déja
indiqués.

2° Le barométre ( fig. 1, 2, 3, tom. 1), par ses indi-
cations, fera connaitre a I’avance les changements
de temps, les grandes secousses atmosphériques qui
nuisent a la marche réguliere des travaux de la lait-
erie, et permettra de se mettre en garde contre leur
influence.

3° Le lactometre, ou instrument propre a mesurer
la quantité¢ de creme fournie par le lait, est d'un
emploi bien précieux dans une ferme. C’est ainsi
qu’il permettra d’apprécier la richesse en créme et
en beurre de tout le lait qu’on recueille, ainsi que
celle du produit de chaque animal en particulier,
suivant la saison, I’état de santé, la bonne ou mau-
vaise condition, le régime alimentaire, etc. ; — de
meéler des laits de richesses diverses pour en obtenir
des produits particuliers ; — de mesurer la quan-
tité¢ de creme fournie par un lait qu’on achete, et de
ne le payer exactement qu’a un prix proportionnel
a cette guantité s de con- Fig. 18.
stater si I'on recueille, dans
ses manipulations en grand, o
toute la matiere butircuse
indiquée par les essais en
petit; — d’apprécier, dans
les laiteries banales, la rich-
esse du lait apporté par
chaque associé, afin de répar-
tir les bénéfices proportion-
nellement a la quantité¢ de
matiere utile et marchande
qu’il apportera, etc. Le lac- B
tometre ( fig. 18), inventé en
Angleterre par BANKS, et importé en France par M.
DE VALCOURT, ou celui de M. SCHUBLER, est un tube
de verre de 16 centim. (6 po.) de hauteur, 40 millim.
(18 lig.) de diametre intérieur, ouvert par le haut,
fermé par le bas, et porté sur un pied circulaire. Ce
tube peut contenir un peu au-dela de 2 décilitres. A
partir de sa base, on a désigné, par un cercle gravé
au diamant, chaque demi-décilitre, c’est-a-dire
la hauteur a laquelle atteindraient 2, 1, 12 et 2

2 dL

1,5 dl

1 dl

0,5 dl.
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demi-décil. de liquide, si on les versait dans le tube.
La hauteur du tube, depuis le fond jusqu’aupres du
4¢ cercle qui marque 2 décil., a été partagée en 100
parties égales, et, a partir de ce cercle ultime ou se
trouve marqué le 0° ou zéro de Iéchelle, c’est-a-
dire le point ou elle commence, on a gravé sur le
verre, en descendant, 30 de ces degrés ou parties
égales. — Voici maintenant I'usage qu’on peut faire
de cet instrument. On verse dans le tube, et avec
précaution, du lait jusqu’au cercle supérieur ou
bien au point marqué 0°, et on I’abandonne a lui-
méme pendant 24 heures plus ou moins. La creme
monte peu-a-peu, et lorsque son épaisseur est sta-
tionnaire, on lit sur I’échelle le nombre de degrés ou
centiemes qu’occupe cette partie butireuse, et cette
proportion indique la richesse en creme du lait, ou
sa valeur vénale. Par exemple, si, apres avoir mis du
lait en expérience, on trouve, apres 24 heures, que
la creme montée occupe 14 parties ou degrés de
I'échelle graduée, on en conclura que ce lait fournit
14 pour cent de créme, ce qui permet d’apprécier sa
valeur. Des expériences comparatives ont, en effet,
prouvé que dans un méme lait pur, puis mélangé
avec un quart, moitié et trois quarts d’eau, I’épais-
seur de la couche de créme diminue proportionnel-
lement a la quantité de lait enlevé et remplacé par
de I’eau, ou que le nombre de centiémes occupé
par cette creme indiquait trés approximativement
la richesse du lait. On peut faire monter la créme
plus promptement en plongeant le lactometre dans
un bain-marie maintenu a une température de 30
a 36 degrés ; mais il vaut mieux attendre sa sépara-
tion spontanée a la température ordinaire. Au reste,
cet instrument, qui porte une division fort exacte,
peut servir dans une foule d’occasions ou il s’agit
de mesurer avec précision de petites quantités de
liquides. Seulement il faut se rappeler, quand on
en fait usage pour le lait, que la quantité de creme
n’est pas la mesure de celle du beurre, les quantités
égales de creme donnant souvent un poids fort dif-
férent en beurre. M. COLLARDEAU, qui fabrique cet
instrument a Paris, rue du Faubourg-S'-Martin,
n°56, vend les lactomeétres 10 fr. la douzaine et 2 fr.
la picce.

Les aréométres, les galactometres et autres instruments
qu’on emploie souvent pour mesurer la qualité du
lait au moyen de la densité ou pesanteur spécifique
de ce liquide, sont, sous ce rapport, des instru-
ments infideles, la densité du lait n’étant nulle-
ment la mesure de sa richesse en créme, et pouvant
d’ailleurs étre modifiée par une foule de moyens
qui altérent la qualité du lait, et sont destinés a en
imposer a I’acheteur ignorant ou indifférent.

§ IV. — Du lait, de ses espéces et qualités diverses.

Tout le monde connait les caracteres généraux
du lait ; c’est un liquide opaque, blanc mat, d’une
odeur agréable et qui lui est propre, surtout quand
il est chaud; d’une saveur douce et légerement
sucrée, et qui est sécrété par les glandes mammaires
des femelles de divers animaux.
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Les principes constituants du lait, quelle que soit
la femelle dont on recueille, sont les mémes. Ces
principes ne sont pas unis par une grande affinité,
et le simple repos suffit pour les séparer. Ce sont :

La créme ou maticre butireuse, élément du
beurre ;

Le caillé, matieére caséeuse ou caséum, élément
du fromage ;

Le petit-lait ou sérum.

Lorsqu’on abandonne du lait au repos dans
un lieu frais et tranquille, il se forme, au bout de
quelque temps, a sa surface, une couche d’une mat-
iere légere, épaisse, onctueuse, agréable au gott,
ordinairement d’un blanc mat, qu’on appelle créme.
Le lait qui reste apres I'enlévement de la créme a
une plus grande densité qu’auparavant, une couleur
moins opaque, et une consistance moins onctueuse :
on le nomme lait écrémé. La créme, soumise a ’agi-
tation a une température de 12 degrés, se prend en
partie en une masse jaunatre, de consistance ferme,
qui constitue le beurre. La partie de la créme qui ne
se concrete pas, et qui ressemble a du lait écrémé, se
distingue sous le nom de lait de beurre, babeurre, baratié,
etc.

Le lait écrémé, abandonné a lui-méme, ou mélé
avec un grand nombre de corps de nature tres
diverse, forme un coagulum blanc, mou, opaque,
floconneux, qui se sépare d’un liquide jaune-verda-
tre et transparent. La partie solide est ce qu’on
nomme le caséum, matiére caséeuse, fromage, etc. La par-
tie liquide est le sérum ou petit-lait.

Enfin, en faisant évaporer ce dernier liquide, on
obtient un corps cristallisé, d’une saveur douce et
sucrée, auquel on a donné le nom de sucre de lait, et
qui est contenu dans la proportion de 35 dans 1000
parties de lait.

Les seuls laits dont on fasse usage dans I’écon-
omie rurale en France sont ceux des femelles des
ruminants en domesticité, telles que la brebis, la
chévre et la vache, et celui de I’anesse.

Le lait de brebis ne differe pas, a la simple vue, du
lait de vache ; c’est le plus abondant en beurre celut
qu’il fournit est jaune pale, de peu de consistance,
et se rancit aisément. Le caillé est abondant ; il con-
serve un état gras, visqueux, et n’est pas aussi ferme
que celui de vache.

Le lait de chévre est d’une plus grande densité que
celui de vache, et moins gras que le lait de brebis.
Il conserve une odeur et une saveur propres a I’an-
imal, surtout lorsque la chévre entre en chaleur.
C’est celul qui fournit le moins de beurre, mais le
plus de fromage. Ce beurre, d’une blancheur con-
stante, est ferme, d’une saveur douce et agréable, et
se conserve longtemps frais. Son caillé, trés abon-
dant et d’'une bonne consistance, est comme géla-
tineux. On prétend que 'odeur caractéristique de
ce lait est moins prononcée dans celui qui est fourni
par les chevres blanches et les chévres sans cornes.

Le lait de vache, celui dont on fait le plus fréquem-
ment usage, et qui est, presque partout, a lui seul
lobjet des travaux de la laiterie, contient moins
de beurre que celui de brebis et plus que celui de
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cheévre. Son fromage est aussi moins abondant ;
mais les principes se séparent avec plus de facilité.

Le lait d’dnesse a beaucoup d’analogie avec celui
de femme ; il donne une créme qui n’est jamais
¢épaisse ni abondante. Il contient aussi moins de
matiere caséeuse que ceux de vache, de cheévre et de
brebis, et cette matiere est plus visqueuse. Le meil-
leur lait de vache n’est ni trop clair ni trop épais ;
il est d’'un blanc mat, d’une saveur douce et agréa-
ble. Au-dessus de 15 degrés du thermometre, le lait
devient aigre en peu de temps ; au-dessus de 20°
a 25°, cette acidification s’opeére dans I'espace de
quelques heures. Par cette prompte coagulation la
matiere caséeuse enveloppe et entraine la créme,
qui se précipite en méme temps qu’elle, et ne peut
plus monter a la surface.

La créme est une matiére épaisse, onctueuse,
agréable au gout, ordinairement d’un blanc mat,
passant, par le contact de I’air, au blanc jaunatre.
La premiére couche qui se forme sur le lait n’a
presque pas de densité, mais a mesure que le beurre
se sépare, la créme s’épaissit. Cette créme monte
plus facilement sur le lait, quand celui-ci présente
une surface assez étendue au contact de I’air, sous
une faible épaisseur. La température la plus favora-
ble a cette séparation de la créme est celle de 10 a
12 degrés du thermometre centigrade.

Les variations que présente le lait de vache sont si
nombreuses qu’elles paraissent insaisissables. Elles
portent surtout sur la couleur, la saveur, 'odeur,
la consistance ou densité, la quantité des principes
constituants et leurs rapports entre eux. — Les var-
1ations dans la qualité peuvent provenir de causes
extérieures ou étre dues a I’animal qui fournit le lait.

Les  phénomenes extérieurs accidentels qui peuvent
changer la qualit¢ du lait apres son extraction,
sont toutes les variations brusques de ’atmosphere,
Iétat électrique ou orageux de lair, les brouillards
puants, les gaz odorants, ’humidité, les émanations
insalubres, la poussicre, etc.

Quant aux variations dues a I'animal, elles sont encore
plus nombreuses. Ainsi certaines races donnent un
lait de qualité différente de celui des autres races.
Cette différence s’observe aussi entre les animaux
d’une méme race, dans ceux d’'une méme famille,
et méme jusque dans le méme individu, dont le lait
peut changer de caractére a chaque saison, chaque
jour, a chaque traite et a chaque instant par une
foule de causes difficiles a apprécier. Les principales
sont les suivantes.

1° Lorganisation et Uétat physiologique de lanimal. 11
est clair qu’un animal faible, épuisé, attaqué d’une
maladie quelconque, ne peut fournir qu'un lait
peu riche ou de mauvaise qualité. Une santé floris-
sante et robuste, une bonne constitution, sont donc
les premicres qualités requises pour fournir du lait
d’une grande valeur. Plusicurs phénomeénes physi-
ologiques changent aussi les qualités du lait ; ainsi
celui des vaches en chaleur a un gotit particulier et
fort peu agréable, et celui des vaches qui sont prétes
a véler a aussi des qualités toutes particulicres.

2° L’dge. Le lait n’arrive a sa perfection que lorsque
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la femelle atteint ’Age convenable. On a remarqué
qu’il fallait que la vache ett porté 3 ou 4 fois pour
que I'organe mammaire fit en état de préparer un
excellent lait, et continuat a le fournir tel jusqu’au
moment ou, la femelle passant a la graisse, la lac-
tation diminue et cesse entiérement : ce qui arrive
communément vers la 10¢ ou 12°année, ou apres le
7¢ ou 8° velage.

3° Le régime alimentaire joue le role le plus impor-
tant dans la qualité du lait. Celui des vaches nour-
ries avec la tige et les feuilles de mais, ou le marc
de betteraves, est doux et sucré ; celui de la vache
alimentée avec des choux ou des navets, de ’ail, de
la moutarde sauvage et beaucoup d’autres plantes,
a un parfum et une saveur désagréables ; les pailles
d’avoine, d’orge et de seigle donnent un lait de
mauvaise qualité, suivant SPRENGEL et M. MATHIEU
DE DomBasLE. Le lait des animaux qui broutent
les prairies humides est séreux et fade ; celui des
vaches nourries dans les paturages élevés a plus de
consistance et est plus savoureux. Le changement
de nourriture, le passage brusque du vert au sec,
altérent constamment pour quelque temps la qual-
ité du lait. I’abondance, la fraicheur et la bonne
qualité des aliments sont donc des conditions pour
obtenir un bon lait et en grande quantité. Enfin,
certaines plantes ne portent leur action particuliere
que sur 'un ou l'autre des principes du lait, les unes
augmentant la quantité de la creme, d’autres celle
du fromage, etc. La quantité et la qualité de la bois-
son influent aussi notablement sur le lait. L’eau tres
pure, et donnée a discrétion, fournit constamment
les meilleurs produits.

4° Les soins hygiéniques ne doivent pas étre
négligés. La vache est un animal délicat qu’il faut
garantir contre les grandes intempéries des saisons.
Un exercice modéré, du repos sans fatigue, une
habitation salubre, un état habituel de tranquillité,
permettent a cet animal de fournir un lait plus
crémeux et plus délicat. Les vaches qu’on fait courir,
celles qu’on maltraite, contrarie ou tourmente, ne
livrent guére qu’un liquide pauvre et peu abondant.
Enfin, on s’est trés bien trouvé en Saxe, en Baviére,
en Flandre et en Angleterre, d’étriller, brosser et
laver, tous les jours, les vaches avec le méme soin
que les chevaux.

5° L’époque de la traite. 11 faut au moins 12 heures
pour que le lait puisse s’élaborer convenablement
dans ’organe mammaire, et prendre tous les princ-
ipes dont il est susceptible de se charger. Plus les
traites sont frequentes, plus aussi le lait est abon-
dant, mais moins il est chargé en principes. Récip-
roquement, une vache qu’on ne traite qu’une fois
par jour donne un lait qui contient un septieme de
beurre de plus. Le lait du matin a constamment plus
de qualités que celui du soir.

6° La période de la traite. Le premier lait tiré est plus
clair, plus séreux, moins riche en créeme. Sa con-
sistance et sa qualité s’améliorent successivement
jusqu’au dernier tiré qui est le plus riche. La quan-
tit¢ de creme produite par les derniéres portions de
lait, comparée a celle du lait qui sort le premier, est
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au moins 8 fois plus considérable ; communément
elle 'est 10 a 12 fois, et peut méme aller jusqu’a 16.
Le lait, dépouillé de sa creme, présente aussi de fort
grandes différences, suivant la période de la traite.

7° Le temps qui s’est écoulé depuis le part. Le premier
lait qui suit la parturition, et qu’on a nomme colos-
trum, est épais, jaune foncé, mucilagineux, et ne
donne que de faibles quantités de creme. Ce n’est
guere qu'a pres 12 ou 15 jours qu’il commence a
étre bon. A partir de cette époque, il s’améliore
successivement jusqu’a 8 mois, époque a laquelle
il a acquis tout son degré de perfection. Boisson
a trouvé que chaque 2 kilog. (1 liv.) de lait d’une
méme vache qui venait de véler, donnait en beurre
15 gram. 10 (3 gros 48 gr.) a 2 mois, 18 gram. 50
(4 gros 64 gr.) a 4 mois, et 22 gram. 30 (5 gros 62
gr.) a 8 mois. Il est aussi des vaches qui donnent de
bon lait toute 'année, excepté les quinze jours qui
précedent et suivent le vélage ; d’autres qui tarissent
au 7¢ mois de la gestation.

8° Létat moral de I'animal joue aussi un role
important : ainsi, on voit toujours la qualité du lait
changer et se détériorer chez les vaches a qui I'on
enléve leur veau, et qui manifestent leur douleur
par des mugissements plaintifs et par l’agitation ;
chez celles qu’on sépare de leurs compagnes, qu’on
change méme de place a I’étable, ou qui éprouvent
une affection morale quelconque.

9° Le climat et la saison. Les pays un peu humides et
tempérés donnent un lait plus abondant. Au prin-
temps, ce liquide est savoureux, abondant, plus
crémeux et plus riche qu’en hiver.

On peut faire varier les qualités du lait a volonté en
ayant égard aux remarques précédentes, et un fer-
mier intelligent ne manquera pas de recueillir et
d’appliquer celles qui sont les plus favorables a ses
intéréts, a I'excellente qualité de ses produits, et a
la bonne administration de son exploitation rurale.

§ V. — Soins généraux a donner a la laiterie.

Aucune branche de Péconomie rurale, dit sir
John SINCLAIR, n’exige des soins aussi attentifs et
aussi constants que la laiterie. Si les vases employés
sont malpropres, si 'un d’eux seulement reste
souillé par négligence, si la laiterie elle-méme n’est
pas entretenue dans un état constant de propreté, si
elle est en désordre, enfin sil’on néglige une foule de
soins minutieux et de petites attentions, la majeure
partie du lait est perdue, ou 'on n’en retire que des
produits de médiocre qualité. Ces soins sont de tous
les jours et de tous les moments, et il n’y a que la
fermiere et ses filles qui puissent s’en acquitter con-
venablement : on ne peut guere les attendre d’un
serviteur a gages.

La propreté admirable des laiteries hollandaises, dit M.
AITON, était pour moi a chaque pas un sujet d’éton-
nement. De tous les peuples de la terre, les Hollan-
dais sont assurément ceux qui apportent les soins
les plus attentifs dans toute leur économie domes-
tique : leurs laiteries, leurs ustensiles, sont aussi nets,
aussi purs que nos vases polis de cristal ou de por-
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celaine; et c’est, sans aucun doute, a ces attentions
constantes de propreté, que ce peuple doit la bonne
qualité de ses beurres.

Les laiteries les mieux tenues, telles que celles
du pays de Bray, d’'Isigny, de la Prévalaye, de la
Hollande, de la Suisse, sont précisément celles qui
fournissent les meilleurs beurres ou les fromages les
plus délicieux ; il est donc de la plus haute impor-
tance, dans la direction d’une laiterie, non seule-
ment d’avoir une connaissance parfaite de ’art,
mais de veiller avec la plus scrupuleuse exactitude a
I'accomplissement des soins généraux qui assurent
d’excellents produits.

La température qu’il faut faire régner et conserver
dans la laiterie est un point important, qui doit
fixer sans cesse l'attention de la ménagere. Cette
température doit, autant que possible, étre en toute
saison de 10 a 12 degrés du thermomeétre centi-
grade (8 4 10 de celui de Réaumur), parce que c’est
a ce degré de chaleur que la creme se sépare plus
completement du lait. Si la température est plus
élevée, le lait s’aigrit promptement, se caille et ne
fournit plus qu’une couche mince de créme, celle-ci
n’ayant pas cu le temps de monter a la surface. Au
contraire, quand la température est trop basse,
la creme se dégage mal, monte avec difficulté, et
contracte une saveur amere qui nuit a son débit ou
a la délicatesse du beurre. On doit chercher autant
que possible a maintenir une température constante
de 10° en été et de 12° en hiver.

Pour régler la température, on fait usage du
thermometre (1), et pour la diriger on emploie les
moyens suivants. — S1, malgré les précautions
prises, la température en hiver descend au-dessous
de 10°, on la rétablit en faisant circuler de I'eau
chaude ou de la vapeur dans des tuyaux disposés
pour cet objet, en allumant du feu dans le poéle ou
le calorifere, ou bien en apportant dans la laiterie un
petit baril et mieux une petite caisse en tole remplie
d’eau bouillante et soigneusement fermée ; on peut
encore déposer dans la laiterie quelques briques ou
cailloux rougis au feu, dont on augmente le nombre
ou qu’on renouvelle suivant le besoin ; mais il faut
bien se garder, ainsi qu’on le fait dans quelques
localités, d’apporter dans cette salle des réchauds,
des fourneaux découverts ou tout autre vase a feu
qui laisse échapper des vapeurs, des cendres ou de
la fumée, parce que, outre le danger d’asphyxier
ceux qui se trouvent ou entrent dans la laiterie, on
apporte encore des malpropretés et on communique
au lait un mauvais gout que partagent les produits
qu’on en retire. — Au contraire, si, pendant les
chaleurs de I'été, la température s’éleve au-dessus
de 12°, ou si le lait apporté encore chaud tend a
faire monter le thermomeétre, on peut abaisser cette
température en placant a divers endroits de I’atelier
quelques morceaux de glace qui, en se fondant,
rétablissent I’équilibre du calorique. Pour cela il
faut avoir une petite glaciere économique attenant
a la laiterie, comme on le voit dans quelques
parties de I’Angleterre, ainsi que dans le Lodésan
ou se fabrique l'excellent fromage de Parmésan.

(1) Cet instrument est décrit et figuré dans le chap. 1, livre 1**.
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A défaut de glaciere on abaisse la température en
faisant tomber en pluie de I’eau fraiche, ou méme
par de simples lavages. Ce qu’il importe surtout,
c’est de se mettre a I’abri des variations brusques de
température, soit, lorsqu’on prévoit un changement
de temps par la chute ou Iélévation du barométre (1),
en fermant toutes les ouvertures et les recouvrant
avec des paillassons, soit par des lavages.

La température constante des eaux des puits artésiens,
qui en toute saison est d’environ 12°; serait tres
propre, si on pouvait a volonté introduire leurs
eaux dans la laiterie, a maintenir 'uniformité de
température la plus favorable au laitage.

Létat orageux de Uatmosphere est tres nuisible au lait,
dont elle détermine la coagulation prématurée,
et avant que la créme soit séparée de la maticre
caséeuse. Pour se garantir de cet effet, on n’a d’au-
tre ressource que de répandre partout de l'eau
fraiche dans la laiterie, puis d’en fermer toutes les
issues. FOURCROY pensait qu’on pouvait prévenir ou
au moins retarder les effets funestes des temps ora-
geux en faisant traverser toute la laiterie par un fil
ou conducteur métallique.

La propreté la plus minutieuse est non seulement
indispensable dans une laiterie, mais c’est la vérita-
ble base de toute son économie. En vain vous pos-
séderiez des vaches laitieres excellentes, vous les
nourririez dans les paturages les plus riches et les
plus abondants, si la propreté ne régne pas dans
votre laiterie, vous ne pouvez recueillir, malgré vos
soins dans la manipulation, que des produits de
qualité inférieure. Le lait est un liquide trés délicat
que la moindre exhalaison, la souillure la plus légere
peuvent considérablement altérer. Une bonne
ménagere n’épargnera donc ni peine ni soins pour
rechercher et maintenir cette propreté si précieuse,
et elle y parviendra par les moyens suivants :

1° Les lavages fréquents et abondants. 1ls doivent avoir
lieu avec de I'eau pure et fraiche une fois tous les
jours pour la laiterie entiere, et ils seront répétés
toutes les fois qu’on aura fait quelque opération qui
aura donné lieu sur les banquettes ou sur le dallage
a I’épanchement d’un peu de lait ou de créme, a
des caillots de mati¢re caséeuse ou a du petit-lait.
Ces matieres répandues ne tarderaient pas a s’al-
térer, a faire cailler le lait dans les terrines, et a don-
nera toute la laiterie un gott d’aigre et de moisi. Ges
lavages doivent se faire a grande eau et en frottant
les endroits souillés avec la brosse, de petits balais
de chiendent ou d’écorce de bois, ou des linges
imbibés d’eau. Les vases se récurent avec du sable
fin et de la cendre dont on charge une poignée de
paille ou de feuilles d’ortie. Enfin toutes les eaux du
lavage doivent étre dirigées, avec un balai bien pro-
pre dans les gargouilles qu’on lavera elles-mémes a
P’eau pure et avec beaucoup de soin.

2° Lasséchement prompt et complet de la laiterie aus-
sitot apres les lavages est une condition nécessaire,
parce quon a remarqué que la vapeur d’eau qui
s’éleve contenait, malgré les soins les plus scru-
puleux, assez de particules fermentescibles pour
faire tourner le lait ou donner a la laiterie un gott
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de moisi, et que la créme et le lait conservent bien
plus longtemps leur douceur dans une atmosphere
seche que dans un air humide. On parvient a sécher
promptement la laiterie en la frottant partout avec
des éponges fortement exprimées, puis avec des lin-
ges blancs et secs, et en établissant, aussitot apres,
un courant d’air assez vif qui acheéve d’enlever les
dernieres particules aqueuses.

3° Le lavage de tous les ustensiles doit se faire non
pas dans la laiterie, comme on le pratique quelque
fois, mais dans le lavoir contigu qui est destiné a cet
usage. Tout vase ou ustensile qui a servi a contenir,
passer ou filtrer du lait, de la créme ou du petit-
lait, doit étre soumis a un lavage. Ce lavage se
donne a ’eau bouillante, qui est toujours sur le feu
a cet effet, et en frottant les objets partout avec des
brosses ou de petits balais, puis avec un gros linge.
Cette opération ayant été faite soigneusement, on
les rince a ’eau pure et froide, on les fait égoutter,
on les essuie avec un linge sec et trés propre, puis on
les expose au soleil, a I’air ou sur des planches bien
aérées pour les sécher complétement et afin qu’il ne
s’y forme pas de moisissure. Enfin, quand ils sont tres
secs, on les range sur des planches ot on les trouve
facilement quand on en a besoin. Dans les temps
humides, brumeux et froids, ou l'air ne suffirait
pas pour les sécher, on procede a cette opération
en les placant devant le feu. Tous les vases qui ont
contenu du lait, aprés un temps plus ou moins long
de service, ou dans lesquels 1l se serait aigri ou gaté,
doivent étre préalablement échaudés avec une
lessive bouillante de cendres, ou bien de potasse
ou de soude faible, frottés partout dans cette lessive
avec la brosse et le goupillon, soumis de rechef a cet
échaudage s’ils ne sont pas bien nets et conservent
encore une saveur ou une odeur aigre et acide, et
enfin passés a 'eau bouillante, rincés a eau froide
et séchés de la maniere indiquée ci-dessus.

4° Ecarter du voisinage de la laiterie tout ce qui pour-
rait corrompre lair, tel que fumiers, urines, mares,
eaux ménageres, immondices, etc. ; — établir ou
chasser au loin tous les travaux ou tous les objets
qui occasionent de la fumée, de la poussicre, ou
soulévent et agitent un air chargé de principes fer-
mentescibles, sont autant de conditions utiles a
remplir.

3° Il ne faut rien introduire de malpropre dans Uintérieur
de la laiterie. Ainsi on éloignera tous les animaux
quelconques. On aura soin de ne pas apporter
avec les pieds, quand y on entrera, de la boue, de
la poussicre, des fientes. Le mieux, pour éviter cet
inconvénient, est d’imiter les bonnes ménageres du
pays de Bray, qui n’entrent jamais dans la laiterie
qu'avec des sabots de bois qui restent toujours a la
porte, et qu’on chausse apres s’étre préalablement
dépouillé de sa chaussure ordinaire. On doit, en
outre, avoir 'attention de ne pas manger ou fumer
dans la laiterie ; — de ne pas y apporter de sub-
stances odorantes ou fermentescibles, qui donne-
raient un mauvais gout au lait ou le corrompraient ;
— de ne pas y entrer la nuit avec des lampes, des
torches ou autres lumicéres qui chargent Iatmos-
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phere d’une fumée épaisse et puante, etc.

6° On entrera le moins possible dans la laiterie, et
seulement lorsque cela sera rigoureusement néces-
saire. Pour tous les travaux, il vaut mieux, en été,
n’y entrer que le matin ou le soir, et en hiver vers
le milieu du jour, parce que c’est I’époque de la
journée, dans ces saisons, ou I’air extérieur s’éloigne
le moins de la température moyenne.

7° On ne doit rester que le temps nécessaire aux opéra-
tions, parce que la présence prolongée d’un étre
vivant dans la laiterie en éleve la température ; —
que lagitation produite par le mouvement nuit a la
bonne séparation de la créeme ; — et que la transpi-
ration et la respiration y versent des miasmes qui
alterent la pureté de air.

8° Faire toutes les manipulations au dehors est une
régle dont on s’est bien trouvé dans plusieurs local-
ités, mais qui peut néanmoins entrainer a plusieurs
inconvénients assez graves. Dans tous les cas, si on
aime mieux faire tous les travaux a l'intérieur, il
faut se hater, dés qu’ils sont achevés, d’enlever tous
les vases ou ustensiles qui ont servi, ou ceux qui ne
doivent plus y rester, et exécuter les lavages con-
venables.

9° 1l faut nettoyer a fond une fois par an, ou plus
souvent, si cela est nécessaire ; c’est-a-dire qu’il faut
une fois chaque année faire gratter, laver, réparer
et recrépir les murs, et les blanchir a la chaux dans
toute leur étendue.

10° On opérera des fumigations ou [lassainissement
quand la laiterie aura contracté un gout aigre et de
moisi que les lavages ordinaires ne peuvent enlever,
et lorsque la créme ou le lait manifestent promp-
tement des taches de moisissure. Dans ce cas, il
faut vider tous les vases, asperger de I’eau partout,
boucher toutes les ouvertures, et faire briler au
milieu de la laiterie, dans un plat de terre, quelques
poignées de fleur de soufre. On ouvre ensuite toutes
les issues pour opérer une ventilation, et on lave
partout a plusieurs reprises. On peut encore net-
toyer tous les ustensiles en bois et la laiterie enti¢re
avec de I'eau de Javelle, ou de I'eau dans laquelle
on a délayé du chlorure de chaux (ces substances
se trouvent a bas prix chez tous les pharmaciens) ;
apres cette opération, il faut laver plusieurs fois a
grande eau, ventiler, et n’introduire de nouveau lait
dans la laiterie que lorsque toute odeur d’eau de
Javelle ou de chlorure aura completement disparu.

§ VI. — Travaux de la laiterie.

Toute I’économie d’une laiterie consiste a la
diriger avec la plus parfaite régularité, a faire
chaque chose au moment convenable, sans en hater
ou en différer 'exécution, ce qui, dans les deux cas,
nuit a la qualité des produits. Tout dépend de I'ex-
actitude, de I'activité, de I’habileté et de la propreté
de la personne chargée de sa direction. Ses occu-
pations, ses soins, sa vigilance commencent et ne
doivent finir qu’avec le jour. Les soins généraux a
donner a une laiterie ont été expliqués avec assez
de détails pour que nous n’ayons plus a y revenir ;
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ce sont donc les manipulations qu’on fait subir au
lait aussitot apres son extraction des mamelles de
la vache, qui vont seules nous occuper, ce que nous
aurons a enseigner pour traire les vaches laiticres,
appartenant au chapitre consacré a ces animaux.
— Les manipulations du domaine de la laiterie sont
relatives au transport du lait, a son coulage, a la for-
mation de la créme et a I’écrémage.

1° Transport du lait. Le lait, recueilli dans les seaux
a traire (fig. 3,4), est port¢ immédiatement a la lait-
erie, si elle est a proximité, ce qui est peut-étre le
mode le plus avantageux, ou versé dans les bastes ou
rafraichissoirs ( fig. 6), de la contenance de plusieurs
seaux, et transporté ainsi quelquefois de points fort
éloignés, soit a la main, soit au moyen d’un baton,
sur les épaules de deux hommes.

Cette méthode de traiter le lait, qui est presque
partout en usage, a cependant été reconnue pour
étre désavantageuse. D’abord on meéle ainsi le lait
de toutes les vaches ce qui est contraire aux intéréts
du fermier dans bien des cas. Ensuite le lait, secoué,
agité et battu par le transport, donne moins de
créme, et cette créeme est moins bonne et moins
¢épaisse. Enfin, en transvasant ainsi plusieurs fois le
lait, on forme de la mousse qui s’oppose au facile
dégagement de la créme, et on provoque des cou-
rants électriques qui hatent sensiblement sa coagu-
lation.

2° Coulage. Cl’est une opération qui a pour but
de séparer du lait les poils et les malproprétés qui
auraient pu y tomber pendant la mulsion ou le
transport. Elle se fait de la maniere la plus simple
en puisant le lait dans les rafraichissoirs, et en le
versant doucement dans la couloire ou la passoire
(f1g. 9), qu’on lient aussi pres que possible de la sur-
face du lait dans les terrines, pour ne pas provoquer
de la mousse ou un jaillissement qui souillerait les
vases et les tables de la laiterie.

Le lait doit étre coulé encore chaud dans les terrines
(fig. 14, 15) suivant le doct. ANDERSON. Selon lui,
le lait porté a une grande distance, agité et refroidi
avant d’étre mis dans les terrines, ne produit jamais
autant de créme ni d’aussi bonne que §1l eat été
versé aussitot apres la mulsion. Ce principe, qui
parait fondé sur I'observation, n’est cependant mis
en pratique presque nulle part, et dans la majeure
partie des grandes laiteries, le lait a eu le temps de se
refroidir dans les rafraichissoirs avant d’étre coulé
dans les terrines. — Il y a plus, et dans quelques
pays on suit une marche absolument contraire ;
ainsi, dans quelques parties de I’Angleterre, et en
Hollande dans les belles laiteries des environs de
Rotterdam et de La Haye, le lait chaud est versé
dans de grands vases en cuivre qu'on plonge
immédiatement dans ’eau froide pour enlever le
plus rapidement possible la chaleur du lait avant
de le verser dans les terrines ou il doit former sa
creme. En Lombardie, on entoure méme les vases a
lait de glace pour les rafraichir avec plus de célérité.
Quoi quil en soit, il parait bien reconnu qu’il est
avantageux de refroidir promptement le lait dans
les terrines a créme, mais en évitant de le transvaser,
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de le battre et de I’exposer trop au contact de I’air.

Couler séparément le lait de chaque vache dans des
vases distincts, est une pratique qui a de nombreux
avantages. En agissant ainsi, un fermier pourra, par
le gotit, I'odeur, I'aspect, les autres qualités phy-
siques du lait, et des essais au lactomeétre répétés de
temps a autre, noter et surveiller toutes les varia-
tions qui surviendront dans ses produits, et qui ser-
ont dues au changement de nourriture, au régime,
a la santé de ses animaux, ou a beaucoup d’autres
causes accidentelles. Cette méthode lui permettra
d’ailleurs de porter immédiatement remede a des
accidents dont il ne se serait pas sans doute autre-
ment aper¢u, d’améliorer, par des mélanges ou des
manipulations raisonnées, la qualité des produits de
sa laiterie, et d’éloigner tout ce qui pourrait nuire a
ses profits.

3° Formation de la créme. Les terrines, une fois rem-
plies, seront posées doucement et avec précaution
a Pendroit ou elles doivent rester. On lave toutes
les taches du lait qui aurait pu se répandre sur les
bords des vases, les banquettes, etc., et on enleve
les rafraichissoirs, couloirs et autres ustensiles dont
on a fait usage. Les terrines se placent, la plupart
du temps, sur les banquettes ; en ¢été, on les pose
souvent sur le plancher, parce que c’est la ou la
température est la plus égale et la plus fraiche.

La créme est montée ordinairement au bout de 24
heures, quand la température est de 10 a 12 degrés;
elle peut se faire attendre 36 heures et davantage.
Par une température plus élevée, elle se forme plus
vite, et peut étre recueilliec au bout de 16 heures,
et méme de 12 et de 10 heures. Pendant les temps
d’orage, elle monte aussi avec célérité. 24 heures,
a la température ordinaire de la laiterie, paraissent
nécessaires a la compleéte séparation de la créme.

La premiere portion de créeme, c’est-a-dire celle qui
monte la premicre a la surface, est d’'une meil-
leure qualité et plus abondante que celle qui monte
ensuite dans le méme espace de temps ; la créeme
qui monte dans le deuxieme intervalle est plus
abondante et meilleure que celle qui monte dans le
troisitme espace de temps égal a chacun des deux
autres, et ainsi de suite, la créme décroissant en
qualité et en quantité jusqu’a ce qu’il ne s’en éleve
plus a la surface du lait.

Pour obtenir une créme abondante, fine et délicate, 1l faut
donc ne la recueillir que sur le lait qui est tiré le
dernier pendant la mulsion, et enlever celle qui
monte la premicre a la surface. Sil’on veut obtenir,
dit ANDERSON, des beurres délicats et fins, il faut, a
une température modérée, lever la créeme au bout
de 6 ou 8 heures, et si la laiterie est assez considéra-
ble pour faire des beurres extrémement fins, il faut,
dans ce cas, lever la créeme au bout de 2, 3 ou 4
heures.

Un lait épais produit une moindre quantité de la
creme qu’il contient qu’un lait plus liquide ou plus
maigre ; mais cette creme est de meilleure qualité.
Si on verse de '’eau dans ce lait épais, il produira
plus de créme ; mais cela nuit beaucoup a la qualité.

Plus les vases présentent de surface, plus aussi la creme
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semble se former avec facilité. 3 ou 4 pouces parais-
sent étre I'épaisseur du lait la plus favorable au
départ de la creme. En Angleterre, dans les grands
vases plats dont on se sert quelque fois, et ou le lait
n’a pas plus d’un pouce de hauteur, la creme monte
vite, mais imparfaitement, et elle est presque toujo-
urs sans consistance.

On peut hdter la séparation de la créme au moyen
d’une chaleur artificielle. C’est ainsi qu’en hiver
seulement, dans les laiteries d’Isigny, on entre-
tient une douce chaleur pour faire plus prompte-
ment monter la créme, et que, dans quelques autres
pays, tels que le Devonshire, et le Bocage dans la
Vendée, on accélere constamment cette séparation
par Iapplication d’une chaleur factice. Ce dern-
ier moyen donne des produits abondants, mais de
qualité inférieure, et le beurre qu’on fait dans ces
pays rancit trés promptement.

4° Ecrémage. Quand on ne fractionne pas la
créeme, c¢’est-a-dire lorsqu’on ne la leve pas a mesure
quelle se forme, la question est de connaitre le
moment ou 1l est le plus avantageux d’écrémer.
Les avis sont partagés sur ce point ; les uns croient
qu’il faut laisser le lait s’aigrir et se cailler avant d’en
enlever la créme ; d’autres, au contraire, et avec
raison, pensent qu’on doit procéder a cette opéra-
tion avant qu’il se manifeste la moindre aigreur. En
effet, pour peu qu’il y ait de 'acidité, la créme s’as-
socie a des parties caséeuses qui augmentent, il est
vrai, le produit, mais qui nuisent a la qualité ; car on
ne fait du beurre tres fin, délicat et de bonne garde,
qu’avec de la créeme douce.

Le moment important a saisir est celui ou toute la
créme est rassemblée a la surface, sans qu’il y ait
encore des signes prononcés d’acidité. Dans la Frise
hollandaise, ou I’on fabrique un beurre si excellent,
la créme est levée ordinairement 12 heures apres le
dépot du lait dans les terrines, et jamais on ne laisse
passer 24 heures avant de procéder a cette opéra-
tion. Il en est de méme dans le Holstein, la Suisse
et la Lombardie, ou I'on fait d’excellents beurres.
Ce moment varie, au reste, avec la température.
II est plus long dans les temps froids, et plus court
dans la saison chaude et les temps d’orage. Le signe
employé ordinairement pour le reconnaitre, c’est
de presser du doigt la surface de la créme; si on
le retire sans empreinte de lait, on pense que tout
le beurre est monté a la surface. Dans le Holstein,
on plonge dans la créme un couteau ; st le lait ne
revient pas a la superficie, c’est le moment opportun
pour écrémer ; et tel est le soin qu'on met dans ce
pays a cette opération, que les ménageres attentives
veillent pendant la nuit pour saisir I'instant précis
ou la creme est enticrement montée, ce qu’elles
reconnaissent en employant le moyen indiqué.

Le meilleur moment pour lever la créme, pendant les
mois les plus chauds de I'année, c’est le matin et
le soir. Pendant I’hiver, ce moment est subordonné
aux circonstances. Dans les temps orageux, ou le
lait se caille promptement, il faut une surveillance
plus active, et dés quon entend gronder I’orage
dans le lointain, on doit courir a la laiterie, comme
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on le fait dans le pays de Bray, boucher les soup-
iraux, rafraichir le carreau et écrémer toutes les ter-
rines ou la créme est un peu faite.

Pour opérer Uécrémage on se sert de trois méthodes
différentes :

1° On place la terrine sur le bord de la banquette ;
on déchire avec le doigt prés du bec la pellicule
crémeuse qui recouvre toute la surface, et, en
inclinant le vase, on fait écouler lentement, par I’ou-
verture qu’on a faite, la totalité du lait, qu’on verse
dans les baquets (fig. 16), ou autres vases destinés a
le recevoir. C’est la méthode qui est usitée dans le
pays de Bray et en beaucoup d’autres points de la
France. — 2° On enléve les chevilles ou les bouchons
qui garnissent les ouvertures percées pres du fond
des terrines ou des vases plats, et on laisse écouler le
lait jusqu’a ce que la créme reste a sec au fond des
vases. C’est le procédé le plus employé en Angle-
terre. — 3° La méthode la plus usitée de toutes con-
siste a enlever la créme avec I’écrémoir. Pour cela on
commence par la détacher des bords de la terrine
avec le couteau d’ivoire, qu’on passe tout autour
du vase, puis on attire doucement cette créeme a soi
au moyen de I’écrémoir, et quand elle est bien ras-
semblée, on Ienléve avec précaution, de maniere
a lavoir tout enticre et exempte de lait. Cette
opération demande une dextérité qui ne s’acquiert
qu’avec I'habitude. De la bonne maniére d’opérer
dépend en partie le succes de la laiterie, car si on
laisse de la créme on perd une quantité proportion-
nelle de beurre, et si 'on prend du lait on nuit a la
qualité du produit.

La créme ainsi levée est déposée aussitdt dans les
vases destinés a la contenir, jusqu’a ce qu’elle soit
livrée a la consommation, ou convertie en beurre.
Plus elle est exempte de lait, mieux elle se conserve.
La créme est un composé de beurre et de matiere
caséeuse mélés avec un peu de lait ; elle ne contient
pas la totalité du beurre qui se trouve primitivement
dans le lait, mais la majeure partie. — Tout étant
terming, les laits écrémés sont enlevés de la laiterie
pour étre employés a I'usage auquel on les destine.

§ VII. — Conservation et transport des produits
de la laiterie.

Les principes constituants du lait ont une tend-
ance si prononcée a se séparer, quil est a peu pres
impossible de conserver le lait avec toutes ses pro-
priétés caractéristiques. Le seul et unique moyen de
le garder frais pendant quelques jours, c’est de le
déposer dans un lieu froid, dans I’eau tres fraiche,
et dans laquelle on peut jeter de temps a autre
quelques morceaux de glace, de le remuer souvent
et de le recouvrir d’un linge mouillé qu’on imbibe
d’eau ou qu’on change souvent.

On prolonge encore la durée du lait, mais en
altérant ses qualités a divers degrés, en plongeant les
vases qui le contiennent dans ’eau bouillante, puis
les tenant exactement clos. M. GAY-LUSSAC a trouvé
qu’en chauffant du lait frais jusqu’a 100 degrés,
et répétant cette opération tous les deux jours, et
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méme tous les jours, si 'on est en été, le lait peut
ensuite étre gardé des mois entiers sans qu’il s’ai-
grisse. On a aussi conseillé de verser dans chaque
chopine de lait, pour le conserver, une cuillerée a
bouche d’eau distillée de Radis sauvage (Raphanus
raphanistrum). De cette maniere, dit-on, le lait se con-
serve frais pendant 8 jours, et la créme s’en sépare
comme a ’ordinaire et sans mauvais gout. Enfin, on
a propos¢ bien d’autres moyens pour saturer I’acide
a mesure qu’il se forme, et empécher le lait de se
cailler ; tels sont une petite quantité de magnésie, de
sous-carbonate de potasse ou de soude, etc.

La conservation de la créme est plus facile quand cette
substance est bien exempte de matiére caséeuse et
de petit-lait. Il suffit alors de la placer dans des pots
a ouverture étroite et fermant exactement, qu’on
dépose dans un lieu frais, pour la soustraire au con-
tact de I’air et aux variations de température de I’at-
mosphere. Exposée a Dair, la créeme, au bout de 3
ou 4 jours, devient jaundtre, trés épaisse, et dans
Iespace de 8 a 10, sa surface se recouvre de moi-
sissures. En méme temps elle contracte un gout
d’aigre, noircit ensuite, puis se corrompt. Dans le
Gloucester, aux environs de Londres, en Hollande,
et en beaucoup d’autres lieux, on verse chaque jour
la créeme d’un vase dans un autre, et avec un cou-
teau de bois on la remue chaque jour et méme plu-
sieurs fois par jour pour empécher qu’il ne se forme
a sa surface cette pellicule jaunatre qui nuit a la déli-
catesse du beurre, et pour s’opposer aussi a ce que
la créme ne s’épaississe a consistance de colle, ou
ne prenne un aspect gélatineux, circonstance qui se
présente, dit-on, quand le lait provient de vaches
nourries dans de trop succulents paturages.

Le vase le plus propre a conserver la créme, dit
ANDERSON, est un petit baril bien fait, fermant exact-
ement avec un couvercle, et percé pres de son fond
d’un trou fermé par une cheville de bois, un robi-
net ou une chantepleure, qui sert a faire écouler les
parties séreuses ou le lait qui se trouvent et se sépar-
ent encore de la creme, et qui altéreraient la qualité
du beurre. Cette ouverture dans I'intérieur du baril
est garnie d’une gaze ou d’une toile fine en fil d’ar-
gent, qui retient la créme et laisse écouler les par-
ties liquides quand on a soin d’incliner le baril du
coté de cette ouverture pour favoriser I’écoulement.
On peut conserver encore la creme, mais aux dépends
de sa qualité, en la soumettant, comme le lait, a la
chaleur d’un bain-marie, et en la renfermant dans
des vases soigneusement bouchés.

Le transport du lait et de la créme, quand 1l se fait a
une petite distance, n’offre pas de difficulté. Pour
le lait, il suffit, s’1l est frais, de le verser dans des
vases de fer-blanc plus hauts que larges, a ouverture
étroite et fermant bien, et d’emplir ces vases jusque
pres de leur orifice. Quand le lait est de la veille, on
doit le battre et ’agiter dans les terrines ou il a passé
la nuit, avant de le verser dans les vases qui servent
a le transporter. Enfin quand il doit étre envoyé a
une grande distance, il faut le verser tout frais dans
les vases de transport, boucher aussi exactement
et fortement que possible ceux-ci, et les soumettre
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pendant une heure au bain-marie jusqu’a I’é¢bulli-
tion. Quant a la créme, on peut la transporter au
loin dans de petites cruches de gres, coiffées d’'un
bouchon entouré d’un linge blanc et propre. — Il
est clair que pour le voyage on doit faire choix des
moyens de transport qui agiteront et battront le
moins le lait, garantir autant que possible les vases
du contact du soleil, et les maintenir, si on le peut,
dans un état de fraicheur constant ; aussi la nuit et
le matin sont-ils les moments les plus favorables a
ce transport.

§ VIII. — Altération du lait.

Les altérations spontanées du lait, telles que sa
séparation en ses principes constituants, sa coagu-
lation par le développement d’un acide qui se man-
ifeste d’autant plus promptement que la tempéra-
ture est plus élevée, sont des faits qui ne doivent
plus nous arréter. Nous n’avons pas non plus a
nous occuper ici des altérations qu’il éprouve par
I'application de la chaleur, par I’agitation, par son
mélange avec une foule de corps divers, parce que
nous avons déja signalé plusieurs de ces faits, et que
les autres seront considérés plus loin avec les détails
nécessaires. Il nous reste seulement a faire connai-
tre quelques altérations qui affectent le lait dans sa
couleur, son odeur, sa saveur, et quelques autres de
ses propriétés physiques.

La couleur du lait est souvent changée d’une
maniere remarquable. Les altérations le plus sou-
vent observées sont les suivantes :

1° Lait rouge. 1l est connu depuis longtemps. On
peut Tattribuer a deux causes. La premiére a lieu
quand la vache a mangé quelques plantes four-
nissant une matiére tinctoriale rouge telle que les
caille-laits ou gaillets garance, jaune, boréal (Galium
rubioides, verum, boreale, etc.), qu’on trouve fréquem-
ment dans les prairies et les paturages. Dans ce cas,
le beurre que fournit le lait est coloré en rouge.
Dans la seconde, au contraire, le beurre est sans
couleur, et la couleur rouge du lait provient sans
aucun doute de la piqare de quelque insecte dans
I'intérieur du trayon ; pendant la mulsion, la bles-
sure s’ouvre et laisse échapper quelques filets san-
guins qui se mélent avec le lait Dans ce dernier cas,
il faut traire avec précaution, et donner a la bless-
ure le temps de se cicatriser. Dans 'autre, on doit
changer la nourriture de ’animal, ou au moins en
écarter les plantes qui produisent I’altération.

2° Lait bleu. Dans quelques circonstances on a
remarqué que le lait de vache qui, au moment de
la mulsion, ne présentait aucun caractére particu-
lier sous le rapport de la couleur, de 'odeur ou de la
saveur, se couvrait apres 24 heures de sé¢jour dans les
terrines, d’un grand nombre de petits points bleus
qui s’étendent de plus en plus, et finissent quelque-
fois par couvrir toute la surface de la créeme d’une
couche uniforme d’une belle couleur indigo. Le lait
de brebis est ausst sujet a devenir bleu. La créeme
que fournit le lait bleu ne differe de celle que donne
un lait non altéré, que par sa couleur ; le beurre
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qu’elle fournit est pur et sans aspect particulier. Le
fromage fabriqué avec le lait bleu est également bon
et ne présente aucune coloration. Depuis longtemps
on a étudié ce singulier phénomeéne ; mais mal-
gré les recherches de Parmentier et Deyeux, de
Chabert, Bremer, Germain et Hermbstaedt, il est
encore difficile d’assigner d’une maniere précise les
véritables causes de sa production. Voici les plus
probables. Certaines plantes, telles que I’Esparcette
(Hedysarum onobrychis), la Buglosse (Anchusa officinalis),
la Préle des champs (Equisetum arvensé), la Mercuri-
ale vivace et annuelle (Mercurialis perennis et annua),
la Renouée des oiseaux (Polygonum aviculare), le Sar-
razin (Polygonum fagopyrum) et autres, qui contiennent
une matiére colorante bleue, se rencontrent com-
munément dans les champs et les prairies, et qui,
dans I’état, de santé ordinaire des vaches, ne produ-
1sent aucun changement dans le lait, peuvent, sous
certaines conditions, communiquer a ce liquide une
couleur bleue. Ces conditions sont: le paturage
dans des champs moissonnés et sur des herbes dures
et coriaces ; — une exposition prolongée des vaches
aux ardeurs du soleil, aux vents froids et autres
intempéries des saisons ; — la fatigue, la mauvaise
nourriture, un régime hygiénique mal dirigé, et
beaucoup d’autres causes sans doute qui paraissent
avolr une influence trés marquée sur les organes de
la digestion. Pour faire disparaitre le lait bleu, il faut,
quoique la vache ne paraisse pas indisposée, relever
I’énergie de ses organes en lui administrant chaque
jour une poignée de sel dans une pinte d’eau, ou
une pinte d’une décoction d’une forte poignée de
Rhue et de Sabine, dans lesquelles on délaie, avec
un jaune d’ceuf, un gros d’assa feetida ; — changer
la nature des aliments, et en donner de plus déli-
cats ; — velller avec plus de soin au régime de ces
animaux et a leur bonne tenue ; — les saigner si
cela est nécessaire, etc.

3° Lait pigué, ou lait sur lequel on remarque un
assez grand nombre de points qui peuvent différer
dans leur nature. Tantot ces points sont bleus, et
peuvent étre dus aux mémes causes que le lait bleu ;
tantot ce sont des petites taches de moisissure. Dans
tous les cas, on est porté a considérer I’apparition de
ces points comme due a la température trop élevée
de la laiterie, a sa malpropreté et a celle des vases
qui recoivent le lait.

4° Lait jaune. On présume que cette couleur est
produite par le Souci des marais (Caltha palustris),
par le safran, etc., mangés par les vaches.

L’odeur du lait éprouve souvent de graves altéra-
tions. Dans I’état ordinaire, cette odeur est douce et
fade. Elle est vive et aromatique quand les vaches
ont mang¢ des plantes de la famille des labiées, dont
les huiles essentielles passent dans le lait ; — désa-
gréable, quand ces animaux ont mangé¢ des cruci-
féres, quand ils courent et s’échauffent, ou quand
on les fait passer brusquement de la nourriture verte
a la nourriture seche, etc.

La saveur du lait est peut-étre le caractere qui est
soumis au plus grand nombre d’altérations. Voici
les principales :
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1° Lait @ saveur désagréable. On sait généralement
que le choux, surtout les feuilles avariées, les tur-
neps, les faunes de pomme de terre, les oignons,
Pail, les poireaux, les cosses de pois verts, le trefle
blanc (Trifolium repens), la luzerne et les herbes des
prairies artificielles, les renoncules, toutes les plan-
tes acres, les fourrages de mauvaise qualité, etc.,
communiquent souvent au lait une saveur peu
agréable. Les fleurs de chataignier, dont les vaches
sont trés avides, donnent, ainsi qu’on I’a observé
aux environs de Rennes, ou se fabrique le beurre de
la Prévalaye, au lait et au beurre un gott détestable.
Un peu de sel commun, administré aux vaches, fait
parfois disparaitre le mauvais gott. En Angleterre,
pour enlever la saveur désagréable que les turneps
qui sont administrés journellement aux vaches don-
nent au lait, on y ajoute 10 a 12 grammes (2 a 3 gros)
de salpétre délayé dans de 'eau bouillante pour 9 a
10 litres (10 & 11 pintes) de lait au moment ou on
verse celui-ci dans les terrines. Nous avons déja dit
que le lait des vaches en chaleur ou de celles qui
sont prétes a véler a également un gout peu flatteur.

2° Lait amer. Ce lait est souvent confondu avec
le précédent. On a remarqué cependant que les
vaches qui mangent beaucoup de paille d’avoine
donnent un lait constamment amer, et qu’il en est
de méme de la paille d’orge et de seigle, quoiqu’a
un moindre degré. Les marrons d’Inde, I’absinthe,
les feuilles d’artichaut, le laitron des Alpes (Sonchus
alpinus), les feuilles des arbres lorsqu’elles tombent
dans Parriére-saison, donnent aussi au lait une
saveur amere. Il en est de méme pour les chévres
qui mangent les pousses du sureau.

3° Lait alliacé. Cette sorte de lait est due aux plan-
tes a odeur d’ail, et qui sont trés nombreuses.

4° Lait sans godt. On prétend qu’il est fourni par
les vaches qui mangent de la Prele fluviale (Equzse-
tum_fluviatile).

5° Lait @ godt acide. On assure que les feuilles de
vigne fraiches donnent a ce liquide un léger gott
acide qui n’est pas sans agrément.

6° Lait salé. Cie lait, selon TWAMLEY, est ordinaire
chez les vaches qui n’ont pas porté pendant la sai-
son précédente. Le premier lait extrait est le plus
salé ; le gott diminue jusque vers le milieu de la
traite, ou 1l disparait enticrement.

Les autres altérations du lait peuvent étre réunies
sous la classification suivante :

1° Lait non coagulable. On a avancé que ce lait était
produit par I'ingestion des gousses de pois verts et
celle des menthes.

2° Lait promptement coagulable. Dans ce lait, la
maticre caséeuse se coagule si promptement, qu’on
ne peut recueillir a sa surface qu'une quantité tres
légere d’une créme fluide et sans consistance. Cette
altération parait produite par un temps orageux,
une température trop élevée, des vases de bois
dont les pores sont imprégnés de lait qui a tourné
a I’état aigre ou acide, ou enfin par la négligence
des soins de propreté dans la laiterie, ou il s’éleve,
a la moindre agitation, une grande quantité de
particules imperceptibles et tres légeres de lait aigri
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ou de matieres fermentescibles qui se déposent sur
le lait frais, et le font promptement passer a I’état de
coagulation, avant que la créme ait eu le temps de
se séparer.

3° Lait filant ou glutineux. 11 a de I’analogie avec le
précédent, et est di sans doute a la méme cause,
c’est-a-dire a 'insalubrité et a la malpropreté de la
laiterie. La grassette commune (Pinguicula vulgaris),
dit M. BERZELIUS, épaissit tellement le lait quand il
passe a l'aigre, qu’il en devient filant, et cette pro-
priété se communique au lait frais avec lequel on
le méle ensuite. Les vases en bois dans lesquels on
a gardé ce lait pendant quelque temps conservent
toujours la propriété de le rendre filant, et il est dif-
ficile de les en dépouiller, & moins de les démon-
ter. Dans quelques provinces de la Suede ce lait est
employé comme aliment.

4° Lait purgatif. Plusieurs euphorbes, la gratiole,
etc., donnent au lait des propriétés médicament-
euses.

5° Lait qui ne donne pas de beurre. Le premier lait
des vaches qui viennent de mettre bas, celui des
animaux vieux, épuisés, attaqués de quelque mala-
die organique, est ordinairement séreux et presque
dépourvu de matiere butireuse. Plusieurs autres
causes, encore inconnues, peuvent aussi concourir
a produire cette anomalie.

On a peu étudié ces diverses altérations du lait, et les
détails dans lesquels nous sommes entrés sont fort
incomplets. Il est cependant probable qu’en suivant
attentivement leur apparition, leur marche et leur
développement, et en faisant des expériences com-
paratives, on arriverait a une foule d’applications
utiles dans le gouvernement des vaches laiticres, et
aux travaux de la laiterie.

§ IX. — Falsification du lait.

Les principales falsifications qu’on fait ordi-
nairement subir au lait sont de I’allonger avec de
I'eau ordinaire, et de le dépouiller en partie de sa
créeme. Quiconque a la moindre habitude du lait
frais, comme aliment, ne peut pas se méprendre
en faisant, simultanément pour l’essai, usage de
I'aspect, de 'odorat et du gott, sur la nature d’'un
lait qui a été ainsi falsifié. Le lait étendu d’eau a
une consistance moindre et un aspect bleuatre ;
son odeur est presque nulle et sa saveur fade. Le
lait dépouillé de créeme, c’est-a-dire de son élément
sapide, n’a plus rien qui flatte le gott.

Nous ne passerons pasici enrevue toutes les autres
falsifications inventées par la cupidité des laitiers qui
approvisionnent les grandes villes, pour augmenter
la quantité de leur marchandise, et masquer ensuite
leur fraude, parce que ces moyens doivent répugner
a un honnéte cultivateur; qu’ils sont d’ailleurs
rarement mis en usage dans les campagnes, et que
les procédés chimiques propres a faire découvrir ces
fraudes sont souvent trés compliqués. Mais nous
recommanderons, toutes les fois qu’on achétera du
lait en abondance, ou régulicrement dans certaines
saisons, de l'essayer fréquemment au lactomeétre ;
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la quantit¢ de creme qu’il fournira ainsi étant la
véritable mesure de sa valeur vénale et de sa pureté.
Il suffit de se rappeler que du lait pur, de bonne
qualité, provenant d’animaux sains, et réunissant
toutes les conditions désirables, doit contenir
environ 12 a 15 pour cent de son volume en créeme
pure et de bonne qualité au lactometre que nous
avons décrit (fig. 18, p. 9); que la diminution du
volume de la créme est proportionnelle a la quantité
de lait enlevé et remplacé par de I’eau ; c’est-a-dire
que si on a ajouté au lait moitié eau, le lactometre
n’indiquera plus que 6 a 7 pour cent de créme et
que st I'on a ajouté les trois quarts, I’échelle ne
marquera plus en creme que 3 ou 4 pour cent du
volume du liquide essayé.

SEcTION II. — Laiterie @ beurre.

La laiterie ou se fabrique le beurre, lorsqu’on veut
opérer en grand, doit étre composée de quatre
pieces : 1° une laiterie a lait, voutée, dans laquelle
on dépose et on fait crémer le lait ; 2° un lavoir ou
échaudoir pour le lavage et récurage des ustensiles
et des vases ; 3° une salle ou I’on bat le beurre ; 4°
une autre salle ou I'on conserve le beurre apres qu’il
a été fabriqué.

La construction de la laiterie a beurre est basée sur
les mémes principes que celle de la laiterie propre-
ment dite, que nous avons fait connaitre en détail et
sur laquelle nous ne reviendrons plus.

Les soins généraux pour sa bonne direction sont
également les mémes, c’est-a-dire qu’on doit y
régler avec la méme intelligence et la méme activité
tout ce qui concerne la ventilation, la propreté des
salles, celle des vases, outils et ustensiles, les lavages,
etc. Quant a la température, il est fort avantageux
de la maintenir aussi a 10° ou 12° dans la chambre
ou I'on bat ordinairement le beurre, par des motifs
que les principes raisonnés de la fabrication du bon
beurre nous permettront plus loin d’apprécier ;
mais, dans la petite picce ou 'on conserve le beurre
frais jusqu’a sa vente ou sa consommation, on ne
saurait entretenir une température trop basse ; c’est
une condition rigoureuse pour la conservation de ce
produit dans toute sa fraicheur.

Dans quelques pays on bat le beurre dans le lavoir
et on le conserve dans la laiterie a lait, ce qui n’exige
que deux pieces ; dans d’autres, on a une laiterie, un
lavoir et une salle a battre le beurre ; mais ces dispo-
sitions qui paraissent économiques, et qui peuvent
I’étre en effet dans les petits ménages ruraux, cessent
d’étre avantageuses dans les grandes exploitations,
et surtout dans celles ou I’on veut produire des beur-
res extrémement fins et de premiére qualité.

§ I'*. — Du beurre.

Le beurre est un corps de nature grasse ou huileuse qui,
sous la forme de globules, est en suspension dans le
lait, et qui s’éleve a sa surface en vertu de sa moin-
dre densité, entrainant avec lui du sérum et de la
matiere caséeuse, avec lesquels il forme la créme.
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Le beurre commence a fondre a 20 a 24° du ther-
mometre centigrade.

Le beurre se sépare de la créme par le battage, opéra-
tion qui a pour but de favoriser 'agglomération
des globules butireux et de les réunir en une masse
homogeéne. Une certaine température douce, qui,
sans faire passer le beurre a I’état liquide, permet
cependant aux globules de s’accoler les uns aux
autres, est nécessaire pour sa formation.

Le beurre s’altéere assez promptement par le con-
tact de lair. L’allération est due, suivant quelques
chimistes, a sa combinaison avec le gaz qui fait
partie de l'air, et qu’ils ont nommé oxygene. Cette
combinaison communique au beurre un gott acre,
piquant et désagréable, qu’on désigne sous le nom
de rancidité.

On a cru pendant longtemps que dans le battage ou
barattage, I’oxygene était le principe le plus actif de
la formation du beurre ; mais des expériences faites
dans ces derniers temps ont prouvé que cette for-
mation pouvait avoir lieu en vaisseaux clos, qu'il n’y
a pas d’oxygene enlevé a Iair pendant cette opéra-
tion, et que la séparation se fait aussi bien dans le
vide que dans tous les gaz qui n’exercent pas d’ac-
tion chimique sur la créme.

Le beurre saltére d’autant plus promptement qu’il con-
tient plus de sérum et de matiere fromageuse. C’est
pour 'en débarrasser autant que possible qu'on a
recours a une opération appelée délaitage.

Le beurre de lait de vache, auquel s’appliquent les
détails dans lesquels nous venons d’entrer, n’est
pas le seul en usage dans ’économie domestique
et rurale. On prépare encore du beurre avec le lait
d’autres animaux. Les plus usités en France sont :
1° le beurre de brebis, qui a moins de consistance
que celui de vache, est jaune pale en été, blanc en
hiver ; est gras, rancit facilement lorsqu’il n’est pas
trés soigneusement lavé, et entre plus aisément en
fusion ; 2° le beurre de chévre, qui est constamment
blanc, et a un gott particulier ; il se conserve plus
longtemps sans altération, mais il est en quantité
moindre que les deux autres dans un méme volume
de lait ; 3° le beurre d’dnesse, qui est mou, blanc, assez
fade, rancit aisément et est difficile a extraire.

La fabrication du beurre exige non seulement la plus
stricte propreté, si on ne veut pas perdre sur la qual-
ité et la quantité, mais ce corps s’attachant a tout ce
qu’il touche, il faut, pour prévenir cette adhérence,
nettoyer tous les vases et ustensiles avec une lessive
faite de cendres fines, ou les frotter avec des orties
grieches macérées dans I’eau, de sorte qu’elles ne
piquent plus. La personne qui retire le beurre de
la baratte, et qui le pétrit, est également obligée de
se frotter les mains et les bras avec la lessive pour
empécher qu’il ne s’y attache.

Les beurres frangais les plus délicats et les plus fins,
sont, pour les beurres frais en mottes, ceux du pays
de Bray (Seine-Inférieure), dits de Go