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AVANT-PROPOS

Au consommatewr un lait propre et sain,
au produclenr un bénéfice en rapport
avec la peine qu'il se donne,

Le Lait Aliment.

Parmi les aliments dont nous usons journellement, le
lait est sans conleste I'un des plusimporlants. Il cons-
titue la nourrilure exclusive des enfants du premier age
qui ne peuvent dtre allaités par la mérve ; il est A la base
de I'alimentation de 'enfant du second age, du malade,
du convalescent, du vieillard : il serl enfin A la prépara-
tion de nombreux mets.

G'est un aliment de choix pour I'adulte lni-méme qui
devrait en user plus largement en raison de sa haule va-
leur nulrilive et des bons effets physiologiques de cer-
tains de ses constiluants sur 'organisme.

Les donndes récentes de la biochimie établissent en
elfet, que c'est, non seulement griace a la composilion
intime de ses malieres albuminoides que le lait mérite
une place privilégiée parmiles produits d'origine animale,
mais aussi du fait de sa richesse en vilamines : on sait
anjourd’hui gu'un régimealimentaire est incompalible
avee la vie s'il est privé de vilamines ; cerlaines influent
heurensement sur la croissance : il en est qui tiennent
sous lear dépendance I'équilibre dupoids du corps, d'au-
tres enflin qui, par leur suppression de la nourriture,
déterminent I'apparition de maladies de carence appelées
béribéri, scorbut, pellagre.

Lessubstances trés riches en vitamines onl ¢Lé désignées
sous le nom d'aliments complets el parmi ceux-ci le lait
est encore le mieux parlagé ; il est done aisé de concevoir
quelle est 'importance du lait de vache pour I'enfant i
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Le lait recucilli d'une facon défectucuse (malproprelé
du pis ou des mains du trayeur, nettoyage insuffisant des
récipients chez le producleur ou le consommateur) peut
propager la fidvre lyphoide, la diphtérie, la fibvre scarla-
line, ete. (Fest aussi & la malpropreté du lait qu'il faut
altribuer la plupart du temps la gastro-entérite ou sim-
plement I'entérite des nouveau - nés, alfeclions qui sont
la cause prédominante de la mortalilé infantile.

Le lait altéré par suite d’'un mauvais étal de sanlé des
animaux, est susceptible de transmeltre Ia fidbyre de Malle.
la tuberculose ; si, en ce qui concerne origine de cetle
dernitre maladie chez ladulte, V'alimentation ne peul
guere élre invoquée, puisque le role primordial revient
A la contagion interhumaine, il n'en est pas de meome
chez lenfant, qui, plus sensible A l'infection d’origine
digestive par suite de la trés grande perméabilité de son
lube intestinal, estd’autre parl nourri exclusivement, el
pendant des mois, avee un lait de méme provenance.

Le docteur Calmetle qui avait lenté dans un  article
relentissant de rouvrir le débat sur 'unicité de la tuber-
culose bovine el humaine, ne conleste cependant pas, tout
en ramenant a d'assez faibles proportions les risques de
contamination d'origine bovine, le pouvoir infectieux du
lait de vaches tuberculeuses et il reconnail que celui-ci
est un des facteurs de la tuberculose infantile.

Si faible que soit I'importance de ce facteur, elle est en-
core trop grande et elle suffit & motiver un cerlain nom-
bre de précautions: on conseille au consommateur de
faire bouillir le lait dés réception, mais dans la pratique,
celle opération est inopérante, car elle est faite & une
température insuffisante et pendant trop peu de temps.
La pasteurisation industrielle elle-méme, est insuffisante
pour détruire la bacille tuberculeux si elle n'est pas faite
avec soin, si bien que la désignation de lait pasteurisé ne
donne parfois & I'acheteur qu’une garantic toute relative.

Le chauffage prolongé du lait ne va pas non plus sans
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mammaire conséeulive a l'infection aigué, subaigué ou
chronique de la glande, soit d'une rétention lactée plus
ol moins marquée. '

Pour I'hygiéniste, ¢’est & la purelé microbienne du lait,
que l'on doit accorder le plus de valeur : le taux de la
malidre grasse est moins ulile & rechercher, surlout
lorsqu’il s'agil du lait de consommation destiné a l'en-
fance, que la rigoureuse propreté de la récolle. C'est une
grave erreur de principe que de vouloir lier ensemble, en
les subordonnant, les preseriptions d'ordre hygiénique &
ce que l'on peal appeler Iimpéralif de I'analyse chi-
mique : un lail riche en malieres grasses n'est pas né-

cessairement un lail propre.

L'analyse chimique ne saurait done élre I'unique base
d'appréciation de sa qualité; le bon lait a 616 délini aingi:
un lait vivant, sain et propre, ¢'esl-d-dire produil par une
vache en parfaile santé, bien logée, bien enlretenue,
bien nourrie el proprement traite. Ce sonl les conditions
dans lesquelles doit se placer le producleur pour I'obten-
tion d'un lait de choix, ainsi que les précautions &
prendre par le consommaleur pour la conservalion el
P'utilisation du lait en général, que nous nous propo-
sons d’étudier ci-apres.

(e faisant, notre but est de vulgariser toutes les notions
d'hygiene que doivent posséder les éleveurs ou les lai-
tiers grands ou pelils, notions dont ils saisironl loule la
poriée quand ils auront pris conscience de I'imporlance
qu'il y adne faire entrer dans I'alimentation qu’un lail
de qualilé parfaite.

Nous avons aussi le tres grand désiz d'amener le con-
sommaleur a faire la différence entre le bon el le mauvais
lait et & payer celui-la plus cher que celui-ci. Incidem-
menl, nous faisons enfin connailre lous les avanlages
de la consommalion lactée pour la développer dans 'in-
térél des producleurs cux-mémes.
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CONDITIONS HYGIENIQUES PRATIQUES
DE LA PRODUCTION ET DE LA CONSERVATION DU LAIT

CHAPITRE 1

Nécessité d'un parfait état de santé de 1a héte Iai-
tiere. — Principales maladies transmissibles 2
I'homme par le Init. — Conduite & teniv.

La premiere des conditions requises pour la production
Q'un lait sain est le bon élat de santé de l'animal qui le
donne.

Cerlaines maladies des femelles lailitres sont lrans-
missibles & I'homme el le lait est le véhicule habituel de
la contagion. Tel est le cas par exemple de la lubercu-
lose, si fréquente dans V'espéee bovine : le lait peut con-
tenir des bacilles non seulement quand la vache pro-
ductrice esl alleinte de tuberculose mammaire, mais
méme lorsque les lésions tuberculeuses siegent ailleurs
que dans la mamelle. Sur ce sujel nous laissons la parole
A notre éminent confrere. M. Rennes, directeur des Ser-
vices Vélérinaires de Seine-et-Oise, qui, dans son instruc-
live brochure Le lait qui tue, le lait qui sauve, s'ex-
prime ainsi

« Une étable de dix vaches laitieres, peut trées bien con-
« tenir dix tuberculeuses, ou neuf, ou huit. Cela se voil
« couramment dans les régions ot les animaux ne sonl
« pas ¢levés ou enlrelenus au grand air. Parmi ces vaches
« lubereuleuses, cerlaines fonl passer dans leur lait, soil
« constamment, soit par intermitlences, des bacilles plus
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ou moins nombreux. Quant aux vaches donl la mamelle
est spéeialement alteinte, soil d'un abees (uberculeux,
soit d'une lésion a caraclere chronique, elles four-
nissent, par le lait, des quantités effroyables de bacilles;
les savants les plus qualifiés, Gerlach en Allemagne,
Nocard en France, el bien d'autres, onl monlré qu'une
mamelle toberculeuse pouvait ddébiter, pendant des
mois, cent mille bacilles tuberculeux par cenlimélre
cube de lait ».

« Le Professeur Vallée, d'Alfort, Membre du Conseil
Supérieur d’hygiene publique de France, aflirme que
je lait des animaux (luberculeux, représente pour
I'lhomme le plus dangercux des éléments de conlami-
nation d'origine animale, ¢t que, des (ravaux ne com-
portant aucune critique, établissent la présence trds
fréquente de bacilles tuberculeux bien authentiques
dans les laits du commerce ».

« Le Docteur Calmette qui fait autorilé en la malidre,
estime que sur cent enlants tuberculeux, dix ont é1é
infeclés par du lait de vaches tuberculeuses ; d’aulres
compélences pensent que la proportion est plus élevée
et qu'elle atteint vingt el méme trente pour cent »

« Mitchell, médecin de I'hopital des enfants malades a
Edimbourg, apres de trop nombreuses antopsies, lrouve
le bacille tubereuleux d'origine bovine, beaucoup plus
souvenl que le bacille d’origine humaine — 67 cas
contre 7 — il pense que le lait de vaches tuberculeuses,
sl éminemment dangereux pour les enfants ».

« Parck el Krumwiede, examinent plus de douze cents
échanlillons de bacilles prélevés sur des adulles el des
enfants tuberculeux. Le lype bovin esl conslaté sur
10 0/0 de ces échanlillons. L'examen limité aux enfants
seulement, montre que le quart d'enlre cux avail une
tuberculose d'origine bovine. Le bacille bovin causerail,
d’apres les mémes auleurs, plus de la moilié¢ des cas
de tuberculose infanlile abdominale, et plus de 13 0/0

« des cas de la méningile tuberculeuse, cetle tueuse de
a béhés.

« Le danger esl beaucoup moins grand pour 'adulte
« d'abord, parce que celui-ci boit moins de lait que 'en-
« fanl; ensuile parce que, plus ou moins immunisé par
« une infection antérieure, il résisterait mieux i 'ingestion
« d'un lait virulent. Pourtant cetle résislance est loin
« d'élre absolue, témoin, entre beaucoup d'aulres, le fail
« suivant rapporté par Nocard :

P

« Le Docteur Gosse de Geneve, lils et petit-fils de méde-
cins ent le malhear de perdre une grande fille de 17 ans.
Jusqu'a secize ans, elle élait restée superbe, sans avoir
jamais présenté le moindre signe qui pit faire soupgonner
'existence de la taberculose. Puis elle se mit a dépérir;
pendant dix mois tous les médecins de Geneve I'exami-
nérent sans pouvoir en reconnailve la cause. Enfin elle
succomba. Le Docleur Gosse eut le courage de faire I'au-
lopsie;ilreconnut l'existence d'une tuberculose intestinale
el mésenlérique.

« Comment la malheureuse enfanl avait-elle conlracté
la maladie? la localisation de la lésion sur les organes
abdominaux, permeltait d’affirmer son origine alimenlaire.
(Ghaque semaine, en ellet, la famitle du Docleur Gosse allait
passer le dimanche a4 la monlagne dans un pelit domaine
héréditaire, el 'une des grandes joies de la jeune lille
élait de boire du lait de vache au sortiv de la mamelle;
peut-¢lre ces vaches élaient-elles tuberculeuses? L'événe-
ment montre la justesse de celte supposilion ; soumisesa
I'épreuve de la tuberculine quatre des vaches du domaine
furenl reconnues luberculeuses;on lesabatlit aussilot, et
I'autopsie permil de reconnaitre que deux d'entre clles
avaient de la mammite tuberculeuse.

« La commission royale anglaise de la Luberculose a
« poursuivi ses travaux de 1901 & 1911. Elle a constalé
« des cas de luberculose mortelle del'homme adulle, rele-
« vanl de I'infeclion par le bacille bovin ; elle eslime que
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« U'esptece humaine est comprise parmi les esptces récep-
« tives, vis-d-vis du bacille tuberculeux bovin et que
« 'homme et les mammifires domesliques peuvent réci-
« proquement s’infecter de tuberculose. »

« En ee qui concerne la tuberculose des enfants, la moi-
« 1i¢ des cas est dae au seul bacille tuberculenx du type
« bovin. De méme chez les enfants el chez les adolescents
« soulfrant de tuberculose cervicale, un grand nombre de
« cas sont d'origine bovine. La commission préconise de
« lutter sans relache contre les laits et les produits ali-
« menlaires provenant d’animaux tuberculeux. »

Voici encore un fait ¢ité pav le Professenr Brouardel et
corroborant ce qui précede : dans un pensionnat de jeunes
filles, cinq ou siy d'entre elles succomberent d'une tuber-
culose aigué. Or, ces jeunes filles, sans antécédents per-
sonnels ou héréditaires faisaient une trés grande con-
sommalion de lait quelles ingéraient cru. On reconnut
plus lard que ce lait provenait d’une vache atteinle de
mammile luberculeuse. Il est bonde rappeler enfin que la
plupart des Commissions nommées a la suile de I'asserlion
du professeur Koch, prétendant que la tuberculose bovine
élait sans danger pour 'homme, démontrérent que 25 0/0
de tous les cas de tuberculose chez les enfanls dgés de
moins de seize ans, élaient du type bovin el transmis en
grande partie par U'intermédiaire du lait.

De nombreuses observalions établissent que la fievre
aphleuse peutl aussi étre transmise par le lait & 'homme
adulte el al'enfant. Le lait est particulitrement dangereux
vers la fin de lapériode d'incubation de la maladie, tandis
qu'il n’existe pas encore de lésions sur l'animal et que le
sang el le laitsontinfiniment plus virulents qu’au cours de
I'évolution des aphtes. Les méfails du lait sont d’autant
plus & craindre, durant la période prééruplive de la fievre
aphteuse, que le propriétaire de la vache contaminée ou
les acheleurs de lait négligent de le faire bouillir & ce
moment-1a. Le lait aphteux est non seulement virulent,
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mais il est également toxique: I'ébullition ne lui enldve
nullement sa toxicité; aussi, méme aprés cuisson, peut-il
causer, chez les enfants surtout, des désordres d’allure el
d’intensilé variables. La fievre aphleuse entraine d'ailleurs
fréquemment chez les vaches lailieres, des Iésions mam-
maires quisont parfois, en raison des infections secondaires
toujours possibles, le point de départ de mammites plus
ou moins graves; si bien que le lait des vaches aphteuses,
méme s'il n'est plus dangereux du fait de la maladie elle-
méme, l'est souvenl en raison des complicalions mam-
maires qui peuvent se produire.

Les mammiles en général, et quelle que soit leur cause,
occasionnent desaltérations dulait ; elles fontque celui-ci
devient Lrds riche en germes noeifs susceptibles d’engen-
drer des troubles digeslifs el tout particulitrement des
enlérites plus ou moins graves, principalement chez les
enfants et les organismes affaiblis. Parmices aflections de
la mamelle, il faut viter tout spécialement, & colé de la
mammile luberculeuse, la mammile streptococcique con-
tagieuse qui, comme clle, namene aucune modification de
I'aspect exlérieur du lait.

A sigunaler enfin la transmission & 'homme de la figvre
de Malte, appelée encore fidvre ondunlante ou fitvre médi-
lerranéenne, par le lait des chévres qui, dans les dépar-
tements des Bouches-du-Rhone, de I'Aude, de 'Hérault,
du Gard, sonl souvent infectées. Le miicrococcus mélitensis,
agenl de Ia maladie, a été récemment identifié au bacille
de Bang, agent de I'avortement épizootique des bovidés.
Ces deux microbes se dilférencienl toulefois sur ce point :
I'un. le micrococcus mélitensis, esl pathogeéne pour I'es-
ptce humaine, I'autre, le bacille de Bang, s'esl monlré
jusqu'ici inoffensif.

On ne saurait (rop recommander de ne pas livrera la
consommalion humaine, le lait des vaches alleintes d'une
maladie grave, ou présentant des troubles digestifs, ou se
frouvant dans un état de misére physiologique qui dénote,
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soif U'existence d’'une affection inlerne, soit une alimenta-
lion mauvaise et insuffisante, soit un étal de surmenage
incompatible avee la production d'un lail vraimoent sain.
Les affeclions sérieuses, les métriles conséeulives aux non
délivrances, comportent généralement, avee 1'état fébrile,
I'élaboration de toxines partiellement élimindes par la
mamelle. Enlin, il existe nombre de maladies. oit ce ne
sonl plus seulement les toxines qui passent dans le lait
mais les microbes eux-mémes quiprovoquent chezl’homme
el sartoul chez I'enfant, I'apparition des maux redoutables
précédemment énumérés,

Tout producleur soucieux de ne vendre qu’un lait irré-
prochable, devra done éliminer de son étable, les vaches
atleintes de tuberculose el de mammile chronique. Et
cela est pratiquement trés possible : 11 est facile de dépis-
ter la tuberculose d’abord, en faisant procéder parun vété-
rinaired un examen clinique attentif des femelles lailieres,
mais surtoul particuliérement approfondi en ce qui con-
cerne la mamelle et les ganglions rétromammaires; puis
en demandant & ce praticien de soumetire celles-ci i
I'épreuve de la tuberculine. Toutes les bétes qui réagis-
sent et présenlent par surcroit un signe clinique de la
maladie, méme si celui-ci existe endehorsde la mamelle,
devront étre impitoyablement 6earlées; il n'est pas
dailleurs de lintéret de 'éleveur de garder de lels
sujels.

Sl y a simplement réaction sans signe clinique, on
peut encore, surtout si elle est jeune, conserver quelque
temps la béte laitidre ; mais il serait nécessaire de Uisoler
du resle du troupeau el de la soumeltre 2 une sur-
veillanee altentive, afin de pouvoir mettre vivement en
évidence, loules les modifications survenant dans son
état. De toule facon, le lait fourni par une (elle vache ne
saurail, en aucun cas, étre livié & la consommalion
infantile, ou comme lait de choix & consommer cru. Ces
réserves étant faites, nous croyons qu'il peut étre vendu
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el utilisé, apres ébullition, pour Dalimentation des
adultes.

Nous ne pensons pas, en eflet, qu'il convienne de tuber-
culiner toutes les vaches et d'interdire la vente du lail de
loutes celles qui viendraient & réagir sans manifester de
symptémes. Une tuberculinalion obligatoire, suivie de
linterdiclion de la venle du lait de toutes les vaches
réagissantes, délerminerait, & coup sur, une diselle de
lait. La législation sanitaire, bien qu'assez sévbre en ce
qui concerne la tuberculose bovine, ne rend pas d'ailleurs
la tuberculinalion obligaloire. Il nous apparail également
que la prophylaxie de la tuberculose bovine, dont la mise
en @uyre serait si souhaitable a fant d'égards et plus
particulitremen( nécessaire en vue de la produclion d’un
lail sain, ne peul étre enlreprise el menée i bien qu'avee
l'aide de I’dleveur lui-méme. Ce qu'il faut done en lout
premier lieu, c'est que le producteur comprenne toul
I'intérét qu’il y a & luller conlre une maladie, qui com-
prometirait gravement la valeur de l'avenir de son
cheplel si elle venait & s’y implanter, et donl Pexislence
au sein du troupeau seraitincompatible avee la production
du lait sain, le seul devant loyalement aller & la consom-
mation humaine.

Le fermier doil étre également convaincu de la gravilé
des  mammites. S'agit-il d’une affection chronique,
I'animal doit étre vendu sans relard en raison de la dimi-
nution du rendement qui, du point de vue économique,
enleve toul inlérét & sa produclion.

Si Pon est en présence d'une mammile aigué, il
convient d'isoler momenlanément la vache atteinte, de
lui prodiguer, apres avis du vélérinaire, les soins médi-
caux indispensables, et de ne pas mélanger son lait a
celui des aulres vaches, tant que la guérison ne sera pas
complete. _

Enfin, des que la fievre aphteuse débute sur un bovidé
d'une exploilation, el tant que dure I'évolution de la
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maladie sur le troupeau, le lait ern ne doit pas élre vendu
pour la consommation. Les dispositions légales prévoient
celle infterdiction. dont nous avons vu précédemment
combicn elle élait motivée. Nous avons coulume de
donner le conseil suivant aux cultivaleurs qui  nous
demandent ce qu'en pareil cas ils doivent faire Jdu lujt de
leurs vaches @ éerémez ce lait, faites avee la ereme du
beurre qui, fondu, pourra par la suite olre employé
pour les usages domestiques; le lail éerémé, apres
¢bullition, peul servir a I'alimentalion des pores.

CHAPITRE 11

Ea vecherche d'un meilleus rendement,
condition indirecle
de Famélioration de la qualité du Iait.

Les femelles laitieres doivenl non senlement se (ronver
en bon élal de sanlé, mais — el bien que ce point n'ait
pas & premitre vue un rapporl direct avee la production
hygiénique du lait — il esl (rds désirable qu'elles soient
en possession d’une aplitude laititre remarquable. La
production du lail, surtoul si I'on y apporle loules les
garanties voulues, entraine d'assez gros frais qui ne
peuvenl élre couverls que par un rendement assez éleve.
Si la vache est médiocre laititre, elle ne laisse que peu
ou pas de hénélice, parfois méme elle cause un déficil ;
elle se comporte dans I'élable comme un véritable para-
site. Or il est bien certain que le producteur ne s'inléresse
& son industrie qu'autant qu'elle esl vraiment rémuné-
ratrice. Aussi, le point de vue ¢conomique el le poinl de
vue Iiygiéniquc ¢lanl ici  élroitement liés, doit-on
s'appliquer & n'élever ou a n'acheler que des bétes trids
bonues laitidres.

La considération de race n'a pas & entrer en ligne de
compte dans le cas particulier : si 'oblention d'un laux
¢levé de malidre grasse par litre semble élre une qualité
de race, elle est dans la race surtout une qualité indivi-
duelle. Toul cullivaleur, en ellel, ne peut ignorer que,
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méme dans les races bovines laitieres les micux spéeia-
lisées, il y a une grande dillérence de productivité d'un
sujet & Pantre. Cerlaines vaches sont d'excellents {rans-
formaleurs de Pénergie alimenlaire; pour une ralion
donnée, elles fournissent un Iait riche et abondant;
d'autres an contraire, avee la méme ration, ne rendent
que peu de lait et le donnenl pauvre en matiére grasse.
Des caleuls minutieux onl permis d'élablir avee certitude
que seules, les bhéles (rds bonnes laitidres procurent un
bénéfice. D'ott la néeessilé pour 'éleveur inlelligent de
rechercher et d'aceroitre par un choix judicieux des auni-
maux, c'est-a-dire pac sélection, le développement de
P'aplitude laiticre.

Celle aptitude se {ransmettant également par la mdre
el par le pere, la sélection doit consister & éliminer de
I'étable les vaches les moins bonnes, & ne garder que les
sujels d’élite, & renouveler 'effectif avee les produils de
ces dernicrs, el & exiger surloul que le laureau, dont la
descendance est nombreuse, procéde de parenls remar-
quables par leurs apliludes laitidres.

LLa séleclion ainsi comprise néeessite done 1'évaluation
des aplitudes laitieres de chaque animal ; celle délermi-
nalion, pour élre précise, ne saurait se faire d'apres
I'examen extérieur du sujet, examen qui ne peut donner
dans bien des cas — génisses, vaches taries — que de
vagues indicalions ; elle exige la mise en muvre du con-
trole laitier qui permel de chiffrer exactemenl lo rende-
ment individuel de l'animal ou celui de ses ascendanls
femelles définissanl de la sorte, avec toule la rigueur
souhaitable, les aptlitudes propres de la vache ou les
aplitudes héréditaires du laurcau et de la génisse.

Sans doute convient-il d’accorder une cerlaine valeur
A la conformation, & ces signes exlérieurs dénommds
caracteres lailiers — apparence elléminée, finesse des
téguments, développement du pis — mais il importe,
pour la sélection, de donner le pas an controle laitier qui,
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seul, permet d'élablir avec certitude les possibilités de
rendement ou le rendement lui-méme.

Il ne faut pas oublier que celle question du rendement
domine loule entreprise : la recherche de foul progres,
de toute amélioration qualitative, commande en premier
lieu la recherche d'un meilleur rendement, d'un accrois-
sement quantitatif de la production laiticre. C'est en
salisfaisant & ce dernier point, que le producteur abaissera
le prix de revient de son lail, qu'il augmenlera ses
profits et qu’il pourra plus aisément engager les dépenses
néeessaires qui sont la rangon du perfeclionnement.




CHAPITRE 111

L’alimentation dans ses rapports
avee Ia qualité dua lait.

A coté du souci de sélection, qui implique la réalisa-
lion du contrdle laitier, et I'inscriplion des bovidés au
herd-book de la race ou au livre zootechnique lenu par
le syndical local — car le contréle laitier exige la marque
des animaux et leur numérolage sur un registre spéeial —
I'éleveur, désireux d'obtenir un lait de choix, aura la
préoccupation constante de bien alimenter son bélail ;
l'alimentalion des vaches laititres lient pour une bonne
part, sous sa dépendance, la qualité du lait. Pour avoir
une idée de la juslesse de cetle asserlion, il suffit de se
rappeler combien, dans l'espece humaine, les mamans
surveillent avec soin leur régime alimentaire et évilenl
de manger certains aliments comme le chou, le cresson,
le radis, ele... qui ne manqueraient pas d’entrainer dans
leur lait la présence d'un produit nouveau, d'une toxine,
susceplible d’occasionner chez les nourrissons, de dange-
reux troubles digestifs.

Ces toxines, qui apparaissent dans le lait & la suite de
l'ingestion de produits altérés ou de nature spéciale, ne
peuvent étre décelées par lanalyse chimique; elles
échappent a la vigilance des agents de la répression des
frandes. De tels phénoménes n'en doivent pas moins élre
connus des lailiers nourrisseurs, a qui une élémentaire
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probité commerciale commande de choisir avee le plus
grand soin les aliments des bétes laitieres, s’ils ne veulent
pas provoquer, chez ce réaclif infiniment sensible qu'est
I'enfant, des désordres dont la gravité est telle que parfois
la mort s’ensuil.

L.e Professeur Porcher, dirccteur de 1'Ecole Nationale
Vétérinaire de Lyon, 'homme qui en France connait le
niicux la question du lait, écrit tres justement : « Par des
troubles nutritifs, I'enfant enregistrera des dilférences
qualitalives de composilion du lail qui passeraient ina-
pergues du chimiste. Il sera la victime de certaines
subslances inconnues, mais soupgonnées, qui se lrouvent
dans le lait comme conséquence d'une alimentation irra-
tionnelle. Que ces substances toxiques proviennent direc-
tement de 'aliment avarié ou qu’elles dérivent de troubles
digestifs occasionnés chez la femelle laitidre par cet ali-
ment, peu importe, le résullat est le méme pour Penfant ».

Notre conlrére Rennes, dans 'intéressante brochure a
laquelle nous avons déji fait un empront, cite un passage
du rapport de M. le Professeur Moussu a la Ligue contre
la mortalité infantile, passage qui a également sa place
Ici ¢ '

« La consommation, par les vaches lailitres, de cer-
taines plantes telles que navets, raves, feuilles de bette-
raves, elc... communique au lait un goul amer el dcre,
sans que la composition en soit sensiblement allérée. Si
des veaux sont allaités direclement & la mamelle, presque
invariablement, ils contraclent la diarrhée, et il n’est pas
un éleveur expérimenté qui, aujourd'hui, emploicrait
pareil régime dans une élable d'élevage ».

Les mémes fails ont élé conslalés pour lespice
humaine : les enfants contractent eux aussi la diarrhée.

« Si les laitizres, au lieu d’¢tre nourries avee des four-
rages incapables de fournir des principes irritants, sont
alimentées avec des résidus industriels, des pulpes
fraiches, pulpes de sucrerie et de distillerie, el a plus




forte raison avec des pulpes ou dréches avarides, des
conslatalions de méme ordre sont inévitables; et ces lails
sonl lellement bien élablis qu’il est des exploilations du
Nord, aux environs de Lille, Roubaix, Tourcoing, on les
vaches destinées a fournir le lail commercial sonl nourries
avec des dreches parce quiil s’agit 1a d'une alimentation
lrés économique, el ot 'une d'elles, réservée a la produc-
tion du lait consommé dans la famille, est nourrie de
toute autre facon, avec des fourrages, des farineux, des
tourteaux ou des racines de bonne qualilé.

Et le professeur Moussu ajoute : « Si au moment de
'agnelage, en fin d’hiver, les brebis nourries sont enire-
tenues avee des pulpes, il arrive [réquemment qu'une
morlalité importante frappe les agneaux sans quon
puisse, a l'autopsie, découvrir une maladie, cause fle
celte morlalité. Ces agneanx perdant la gaieté et I'appélit,
se montrenl nonchalantls, puis, sont progressivement,
comme {rappés d’asthénie générale, qui les mel dans
I'impossibilité de marcher, de se tenir debout, et quelque-
fois de se relever. lls sont comme frappés de paralysies
limitées ou étendues... Lorsque ces petils malades ne
sonl pas lrop épuisés, ils se rétablissent assez vite par le
simple changement de régime, sans aucune médication
spéciale. Le méme fait se produit lorsque, a la place des
pulpes, il est distribué des racines fourragéres mal con-
servées en silos pendant I'hiver (betteraves frappées
de pourriture).

« Voila donc dans quelles circonstances des lailitres
ou des mores nourrices, alimenlées d'une certaine facon.
présentent el conservent toutes les apparences de la sanlé
la plus parfaite et out, cependant, le lait élaboré offre, sans
contesle possible, des propriélés malflaisantes, des pro-
priétés nocives, capables de causer de la mortalité sur
les nourrissons animaux. Pourquoi n'en serait-il pas de
méme chez les enfants » ?

Les avis de maitres qui font autorilé sont conlirmés par
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les observations de nombreux médecins exercant dans les
contrées ot I'on donne volonliers aux vaches lailieres
des pulpes ou des dréches. Tous sont unanimes & recon-
naitre les méfaits du lait de pulpes ou du lait de droches,
peu nourrissanl, laxutif, produisant rapidement, chez
P'enfant nourri exclusivementl au biberon, des phéno-
menes  d'intoxication : amaigrissement, vomissement,
diarrhée verte, gastro-enlérites graves, parfois vérilable
choléra infantile. 1l est extrémement intéressanl de noter,
que la pasteurisalion ou méme la stérilisation d'un tel
lait ne Paméliore pas, la chaleur ne délruisant pas les
poisons alimentaires qu'il contient.

Les vaches qui fournissent du lait desting & de petits
enfants ne devraienl done pas absorber de résidus indus-
(riels de sucrerie, de dislillerie, de brasserie. La moutarde
blanche, les feuilles de belteraves, de navels, de choux,
les pommes de terre crues, les choux-navels, les tour-
teaux de colza, les tourteaux de fabrication ancienne, les
plantes & saveur dcre, piquante, amire, le fenugree, les
fourrages moisis, avariés, les aliments (rop fermentés,
n'entreront pas davantage dans la ration de ces ani-
maux.

On doil également dviter avee soin d'abreuver les
femelles laitieres avee des eaux malsaines, sales ou cor-
rompues, les eaux des mares, qui influeraient ficheu-
sement sur la qualité de la séerétion lactée. Enfin il est
rappelé que certains médicaments passent dans le lait, et
il est alors indiqué de rvelirer de la consommalion le lait
des vaches qui les absorbent,

Apres avoir ainsi énaméré les produits qu'il y avait
lieu de bannir de l'alimentation des laititres, apres avoir
indiqué que loule altération, toule odeur, loute saveur
trop accusée d’un aliment pent se communiquer au lait,
nous allons rappeler, lels que les a indiqués le professeur
Dechambre, les principes qui doivent présider a I'établis-
sement de la ration.
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Celle-ci doit ¢lre abondanle, nutrilive, riche en azote,
aqueuse, régulidre, saine et économique : on distribuera
de préférence de bons fourrages verts et secs, des grains,
des sons, des farines. On ne manquera pas de donner
également des fourrages riches en sels minéraux — foins
de lvzerne, foins de praivies nalurelles bien récoltés,
bien composés — si indispensables & la vache laititre a
laquelle il faut aussi, pour son entretien et sa produc-
tion, une nourrilure ayant une tencur assez élevée en
malicres azolées : on renconlre celles-ci dans le lail,
principalement sous forme de caséine el il est nécessaire
que I'animal trouve dans les aliments qui lui sont pré-
senlés, une quantité de proléine en rapport avec ses
exigences nutritives. Cette substance est assez abondante
dans les lourleaux qui la fournissent économiquement
et conslituent ainsi I'aliment concentré de choix : les plus
4 recommander sont les tourteaux de lin, de coprah,
d’arachides; ces derniers qui ne communiquent au lait
ni odeur, ni saveur particuliere et contiennent le pour-
centage le plus élevé de malieres azotées digestibles,
peuvent ¢lre donnés i raison de 2 a 3 kilogs par jour
dans la ration.

i.es repas seront distribués ponctuellement et les chan-
gemenls dans Ja nourriture auront lieu d'une facon pro-
gressive. Pendant la belle saison les vaches seront,
aulant que possible, mises au piturage; elles trouveront
la, si I'herbe esl abondante et de belle qualité, U'alimen -
tation de choix compatible avee une lactation maxima el
la produclion d'un lait d’excellente qualité, convenant
plus particulicrement aux enfants.

CHAPITRE IV

I’hygiéne de la peau, Eélément de honne santdé
et condition de Ia récolte d’un Iait propre.

Toule la question laitiére, ainsi que nous le verrons
plus loin, est dominée par la propreté : il est donc
nécessaire d'insister sur U'importance de I'entretien de
I'animal en parfait étal de propreté.

Il est aisé de concevoir que si 'animal est sale, que si
les flanes, le venlre, les cuisses, la queue, sonlt souillés
de déjeclions el partant chargés de germes, le lail aura
chance d'étre dangereusement ensemencé au moment
de la traite. 1l y a donc inlérél & faire soigneusement le
pansage de la vache lailidre; celui-ci sera fait, si
possible, hors de l'étable, pour n'y pas accumuler les
poussitres. Si, pour des causes fondées, le pansage a licu
a Détable, il sera loujours praligué un peu avant le
moment de la traile. L'hygitne de la peau, chez la
femelle laitiere, est un des éléments de I'hygitne de la
produclion du lait; le pansage, outre qu'il débarrasse le
tégument des débris épidermiques et des malpropretés,
prévient les affections cutanées parasilaives ou non; il
rend la peau fine et souple, la constitution robuste; il
favorise la circulation et, par voie réflexe, excite 'appétit,
facilite la digestion, puis I'assimilation elle-méme. La
tonte de l'arridre-train est indiquée, car elle permet un
meilleur nettoyage de cette partie du corps.
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Avant la traite, il est conseillé de laver a I'eau propre
la mamelle et les régions environnanles, on essuie ensuile
le tout avee un linge propre. Par I'humidité on prévient,
durant la traite, la chute dans le sean de pellicules, de
poils ou de poussitres adhérentes a la peau; la loilette
de la mamelle doil élre particulizrement attentive si I'on
veut que la récolte du lait s’effectue dans de honnes con-
ditions d'hygiene ; dans les étables bien lenues, ot un
personnel spdeialisé enleve, au fur et & mesure de leur
rejet, les déjections des laitieres, o la litidre est toujours
Irés bien enlretenue, ot le pansage est régulizrement
effectué, le nettoyage de la mamelle el des lrayons sera
seul & recommander.
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CHAPITRE V

Hygiéne du logement

A. — Construction et aménagement de [létabie.

On ne saurail songer & maintenir un animal en état
de propreté si I'étable est antihygiénique. Le bon amé-
nagement de la vacherie est indispensable a la bonne
santé des animaux et & l'obtention d'un lait propre et
sain; il y a un rapport étroit entre la bonne construe-
tion et la bonne lenue des élables d'une parl, et la pro-
phylaxie des maladies du bétail de l'autre.

On a longuement disculé el insisté sur 'imporlance de
la lutte contre la tuberculose; ce serail cependant une
lourde faule d'avoir constamment Iespril retenu de ce
coté. Celte lulle, avee l'arme dont on dispose dans la
tuberculine, n'est que le prélude d'un combat plus dpre
qui doit nous permettre d'oblenir un lail propre.

L'extinclion de la tuberculose ne saurail résoudre le
probleme que pose la produclion du lait sain. Qu'importe
que le lait provienne de vaches ayant vietoricusement
subi I'épreuve de la tuberculine, s'il est recueilli dans
des conditions déteslables qui le prédisposent & devenir
rapidement un véritable bouillon de culture. La réfec-
tion de I'élable doit élre considérée comme I'un des pre-
miers pas & faire dans la voie de la lutfe contre la tuber-
culose bovine : pourquoi s'efforcer d’éliminer des ani-
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maux conlaminés si les sujels sains qui les remplacent
sont appelés & vivre dans un milieu impossille & net-
toyer, qui constilue un danger permanent d’infection.

De ce colé un gros effort sera nécessaire, car les élables
en France sonl en général mal construiles, mal entrele-
nues; les générations de cullivateurs d'avant-guerre,
dont les profits professionnels élaient aussi minimes que
Ic'urs c.onnu.isszmces d’hygitne, n'ont pu, faule d'argent,
ni maintenir en bon élat les élables & peu prds bien
construiles, ni aménager celles qui lombaienl en ruines,
ni & plus forle raison en consltruire d’autres. Les généra-
Lions de I'aprés-guerre ont employé leurs premiers béné-
lices a s'allranchir. Ensuite elles ont mis en élat les
lﬂcul‘lx d’habitation, le gros ccuvre d'abord, linléricur
c.nst'ntc. Sous la poussée des hygiénisles, quelques
timides essais onl é1é faits dans la construclion des aires
& fumier el des fosses & puiin; et bien peu de maisons
de culture en possédent acluellement !

L'hygiéniste, qui n’a pas réussi i imposer ces cons-
tructions si rémunératrices par la récupération de azole,
pourra-t-il espérer obtenir I'amélioration de I'étable ?

it cependanl nous pensons avee nolre collegue
Rennes, qu'avee de la bonne volonlé, loule élable insa-
lubre et incommode peul élre heureusement transformée
el appropriée suivant des principes rudimentaires d'hy-
gitne, avec des dépenses modestes. 11 s'agit de vouloir et
I'éducation du producteur sur ce point, est exlrémement
difficile : le paysan esl trés avare de ses deniers; il ne
prétend meéme pas les distraive pour améliorer son sort
ni celui des siens... Nous connaissons dans nolre clientele
des cullivateurs (res aisés et méme riches, qui possedent
des étables délabrées, sans air, sales el sombres. Dans
les fermes de grande imporlance, dont les propriélaires

ne touchent que des fermages insuffisants par suite du
retard apporlé par le Parlement au vole de la loi sur la
revision des baux a ferme de longue durée, la siluation
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est la méme. Le propriélaire ne s'inquicle plus que de la
couverture de ses batiments! Nous sommes persuadés
que celte loi de justice entrainera des transformations
heureuses dans I'habilat des animaux de la ferme.

Mais il ne faut pas, pour stimuler le désir de bien faire
du producteur, continuer lés campagnes tendancicuses
que la grande presse et les pouvoirs publics entrepren-
nent actuellement contre les laitiers, & cause du prix du
lait: en décourageant ces derniers, on annihile leur
bonne volonlé et partant, toule amélioration qu'ils
seraient susceplibles de faire pour la production d'un lait
sain.

L'étable doil étre concue, construite et aménagée sui-
vant les procédés les plus aptes & donner anx animaux
I'air, la lumitre, le confort indispensable & leur sanlé et
i procurer simultanément une économie de temps et de
main-d'@uvre, ¢'est-d-dire d’argent. Spaciense, elle sera
facile & aérer de facon & permellre le renouvellement de
l'air, lentrainement a lextérieur des émanations de
I'animal et de son fumier et aussi alin de luller contre
|’élévation de température; nul n'ignore que l'air confiné
est propice & la conservation et d la pullulation des
germes, landis que les rayons solaires el l'oxygéne de
I'air sont doués d'un pouvoir bactéricide qu'il est bon de
metlre & prolit.

Les dimensions de I'élable seront proportionnées au
nombre des animaux a loger. Afin de faciliter le nel-
toyage et la désinfection du local, le sol et les murs
seronl impermdables, les angles seront arrondis, le sol
des stalles et des allées aura une penle convenable
permettant un Javage abondant. Pour la construction el
I'aménagement, on préférera d'aillears aux matériaux en
bois, refuges de moisissures et d’'insecles, des malériaux
plus durs tels que bélon et briques (auges el sol) ou fer
(stalles). Equipée de facon & simplifier les travaux quoti-
diens, I’étable comprendra, par exemple, un counloir con-
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tral servanl & l'alfouragement et deux couloirs latéraux
pour le passage du personnel ; on aimera 2 y rencontrer
dans les fermes importantes, un malériel perfectionné :
transporteur de fumier mobile sur rail aérien, abreu-
voirs automatiques, bennes & nourriture amenant colle-
cla la mangeoire. L'agencement doil éire compris, non
seulement avee le souci de faire face au manque de bras,
mais encore avee celui de faciliter Ia tache du personnel
qui resle,

Les fenétres, munies si possible d'une toile métallique,
auront, alin de permeltre un éelairage et une aération
convenables, une surface totale égale au quinzieme (1/13)
de l'aire du local.

Chaque cultivateur doil savoir que la lumiere solaire,
surloul indispensable & la croissance des jeunes ani-
maux, influe heureusement sur la digestion et I'assimi-
lation. Avanl la domeslication, les bovidés vivaient an
dehors: mais depuis que 'homme les utilise et leur
demande de la viande, du travail el surtoul du lait, il
leur a construit des abris, afin de les soustraire aux
inlempéries, il les a mieux nourris, leur faisant ainsi
acquérir un plus grand développement et une plus
grande productivité. En revanche, il leur a fait perdre,
dans une ecerlaine mesure, leur résistance aux maladies :
il ne faul pas oublier que, pour briler et assimiler celle
quantité de nourrilure, beaucoup d’oxygene et partint
beaucoup d’air sont nécessaires a la vache; on a caleulé
quil lui fallait un poids dair égal & deux fois celui de la
nourriture et de I'ean qu'elle absorbe, Lo renou vellement
de I'air dans ’élable doit done étre facile el constanl,
sans pour cela que les animaux seient exposés a des
courants d'air,

Il est bon d’ajouter que I'animal doil avoir a sa dispo-
sition avec une bonne liticre, de I'ean propre et tempérée
a volonlé.

infin, nous préconisons 'adjonetion, a I'étable, d’'un
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pelit lazaret pour Uisolement des malades, un local pour
iparalio an s aliments elite
la préparation ¢l le mélange deb. aliments, une p 4
pidce servanl de cabinet de foiletle avec veslmn.e,
: - le pers 3] 18 salle de (raile
lavabo, W. €. pour lé personnel el une salle ¢
lavable.

B. — Tenue, entretien, désinfection de létable.

Bien construite, bien aménagée, I'élable devra ‘étr‘e
aussi bien lente, Les toiles d’araignées seronl (!L’*ti‘ll]le.s,
les fumiers enlevés et les lilitres ren’ou.v.elées deux fp!:-;
pir jour. Avant 'apport d'une nouvelle lititre, on p‘ourm
le malin, surlout en é1¢, laver & grande cau une ;J()ﬂll.C
partie du sol L'eau désagrége les amas organiques oil
pullulent et se conservenl les germes les p.lus .lll\’(‘l'S ; elle
entraine les malproprelés et aide & Ia‘réuhsahon tle,cetle
almosphere humide qu'il y a lieu de sle.lforcor‘dc eréer et
de maintenir autour de la vache laititre. Celle-ci doil
trouver a4 I'étable, non seulemenl une }'igoureuse pro-
preté, mais le calme, la tranquillité, le bien-étre: on doilt
done veiller it mainlenir dans le local une Iempt_}ralu:‘e
moyeane, douce, constanle. Si la,Ium.wrc solan‘le e.::E
salulaire, il est bon de savoir que I'écluirage ne doit pas
dlre vif : une demi-clarté esl propice au repos; on lamise
volontiers les rayons solaires, en colorant les ca‘rrcuux en
bleu ou en \"ioolel, couleurs qui de plus éloignent les
mouches.

[l est nécessaire aussi de désinfecter de temps’ (?ll]len-lps
les locaux occupés par les animaux @ la dc'smtcctlon:
assainit 1'étable, la débarrasse nlo|,110¥111111011101_71l d?s
germes qui pourraient étre pour le l)cta'll,(l‘c‘ tpomt'lfl(_z
départ de maladies pouvant polluell' le lzut.r ,Lllcdopf B
lion, effectuée en l'absence des animaux, dema.,u e l(’m
jours & élre précédée d'un netloyage u'pprofondi el 'Ldllllll
‘gralluge; on lavera ensuite avec‘dc I'can chaude d_.i.l.d
tionnée de carbonale de soude ; puis on brossera el lavera
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& nouveau; enfin on fera agir parlout un désinfeclant
choisi, non odorant, comme I'eau de javel au 1/10, le lait
de chaux, ele.

On aura soin également de ne pas laisser (rainer dans
I'étable, les objets inuliles ou détériorés qui sont autant
de supports pour la poussitre ; on fera toutes les répara-
tions nécessaires, sans allenle inulile, afin de ne pas les
rendre plus difficiles et plus conleuses.

Les abords de I'élable seront propres : des emplace-
menls bien pavés, faciles & balayer et a nettoyer, seront
réservés entre I'élable, I'aire & fumier et sa fosse & purin
bien étanches ; les purins ne doivent stagner nulle part.

CHAPITRE VI

Condition d'une bonne teaite,

Si l'on peut dire avec raison que sans élable propre,
bien tenue et facile & entretenir, il n'est pas de vache
propre, il est permis d'aflirmer qu’il n’est pas de lait
propre si la traite n'est pas effectuée en prenant toules les
précautions voulues.

De nombreuses expériences ont permis d’établir que le
lait provenan! d'une vache saine, convenablement nour-
rie est, & la sorlie de la mamelle, généralement (rds peu
chargé de germes : c¢'est surtout au cours de la traite el
des manipulations ultéricures que s'effectue sa contami-
nation. La qualité de ce liquide, au point de vue baclé
riologique, est presque exclusivement fixée par ses con-
ditions de récolle et de débit : ¢’est ce que trop souvent
ignore, ou feint d'ignorer, le producteur, qui cependant,
a le plus grand avanlage & recueillir le lait proprement
pour s'altacher et satisfaire sa clientele; de 1a dépend en
effet sa conservation.

Préalablement a la traite, qui ne coincidera jamais ni
avec le nelloyage de I'écurie ni avec le pansage, la toi-
lette du pis doit étre effectude, ainsi que nous I'avons con-
seillé antéricurement. La queue sera attachée au membre
gauche, afin qu'elle ne puisse aller battre les flancs et
provoquer la chute de souillures. D'une facon générale,
on évilera & ce moment tout ce qui pourraitdéplacer ou
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meltre en mouvement la poussitre. Seul, Je personnel
chargé de la traile aura, durant celle-ci, acces dans la
vacherie. L'idéal serail d’ailleurs de ne pas récolter le
lait dans I'élable, mais plulot en plein air durant la belle
suison, ou dans un local spéeial d’hiver. Nous avons vu
également qu’une salle de traile pourrail étre adjointe A
la vacherie dans les exploitations modernes. 1l est recom-
mandé au vacher de traive avec la plus grande douceur
pour inciter 'animal & donner plus volontiers son lait ;
il est conseillé aussi de négliger les premiers jels de lait
de chaque mamelle, de les recevoir dans un récipient
spéeial : entre chaque traile, en effet, un cerlain nombre
de germes arvivent dans le canal galactophore et sonl
¢liminés mécaniquement dés que commence opération.
Cetle premitre goutte de lail, (res largement ensemencée.
esl & meblre de colé. On se gardera bien également de
mouiller chaque trayon avec ce méme lail ; si 'on veul
lubrifier les trayons, on ulilisera un peun de vaseline sté-
rile. '

Le seau desliné a recevoir le lait aura é1é, au préalable;
nelloyé et slériliséavee de ean houillanle et bien égoulld;
ce ne sera pas, ainsi que nous l'avons souvenl conslalé,
le scau ayant contenu l'eau utilisée pour le lavage du
pis. . aprds cetle opération ! Il exisle des récipients spé-
ciaux, sorte de seaux présenlant une ouverlure étroile ou
portant un filtre & leur partie supérieure, dont I'emploi
esl & recommander car ils réduisenl au minimum, les
possibilités d'ensemencement du lait par les microbes.

Le mieux serait d’effectuer la traite & I'abri de Pair el
¢’est aujourd’hui possible par 'usage des machines &
traire dont il existe différents modeles dans le commerce
— machines & pression, a aspiration, & succion. — Toule-
fois, la propreté du lait recueilli avee une machine &
(raire, nolamment avec les machines & succion qui com-
porlent une grande longueurde tuyaulerie en caoutchoue,
est fonction du bon eniretien de l'appareil. Celui-ci, enlre
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chaque traite, devra étre complttement et soigneusement
nettoyé avec de l'ean (rts chaude, puis ensuite égoulté,
sinon il serail une cause d'infection du lait. Mais entre
les mains d’un ouvrier consciencieux et propre, celle ma-
chine produit un lait qui conviendrait particulirement a
l'alimentation infantile. '

L’exemple suivant prouve que l'utilisalion généralisée
de ces machines, pourrait modifier heureusement les coni-
dilions de récolte du lait : on admet généralement qu'un
l1it qui ne contient pas plusde 10.000 germes au cenli-
melre cube est un lait propre ; or & la suile d'une [raile
faite & la main, sur un pis propre, et dans les meilleures
conditions possibles, on a trouvé 11.250 germes au
centiméetre cube. Avec la machine 2 Lraive, et dans les
mémes condilions, la traile a donné un lait ne renfermant
que 750 germes au centimdlre cube. La mulsion faite i la
main sur un pis malpropre, a donné un liquide riche de
18.575 germes au centimdtre cube ; tandis que l'opéra-
lion pratiquée & laide de la machine & traire, sur ce
méme  pis, donnait un produit renfermant seulement
5.500 microbes au centimelre cube.

Nous avons fixé ci-dessus les condilions d'une bonne
traite, en nous placant au seul poinl de vue hygiénique.
A ces indications il convient d’ajouter les deux principes
généraux quidoivent encore présider a 'opération si I'on
souhaile, chez la vache, le plein épanouissement de "ap-
titude laitiere et la conservalion del'intégrité du pis.

Faite trés proprement et avee la plus grande douceur,
la traite, pour étre vraiment bien conduite, demande
aussia étre effectuée & fond el & intervalles réguliers. Au
début de la laclation les vaches seront traites trois fois
par jour et cela aussi longltemps que possible. Rien de ce
qui peut activer le fonctionnement de la mamelle et aug-
menler le rendement, ne saurait élre négligé. 11 n'est pas
davanlage de précautions superflues, lorsqu’il s’agit
d’éviter loutes les affectionsdela mamelle et, cerles, I'une




des obligations les plus impérieuses est de vider comple-
tement le pis. Le lait qui y pourrait rester risquerait de
favoriser la multiplication des germes dans le sinus ga-
lactophore et de congestionner la glande : ainsi se trouve,
volontiers, amorcée la mammite dontI'évolution . méme i
ses débuts, oblige & détourner le lait du quartier atteint.
Cette affeclion menace en outre de compromelire grave-
ment 'aplitude laitiere de 'animal. Le colostrum, ¢’est-a-
dire le lait recueilli dans les sept jours qui suivent le
part, ne doit pas davantage aller & la consommation.

CHAPITRE VII

Précautions dont doit s’entourer le trayeur.
Importance de son état de santé.

La propreté de la traile esl également condilionnée
par la propreté du (rayeur et son bon état de santé.
On a vu que la récolte du lail était un lravail minulieux,
délical, exigeant beaucoup de précautions. Aussi faut-il
le confier & un personnel intelligent, instruil et ayant &
caur d’apporter & l'exécution de sa tache tout le soin
désirable.

Le trayeur aura constamment des vélements propres,
une blouse propre autant que possible ; avant el apres la
lraile de chaque vache, il se lavera les mains lrés soi-
gneusement ; il se neltoiera les ongles et se gardera bien
de loucher quoi que ce soit de sale et de douteux; il ne
laissera pas lomber la sellette sur le sol afin de ne pas se
salir les doiglts en la relevant : le mieux est de I'attacher
avec une courroie entourant le bassin du trayeur.

Enfin il est indispensable que le trayeur soit sain et
non susceptible d’'ensemencer le lait de germes patho-
gtnes, ainsi que cela s'est vu fréquemmenl. Les per-
sonnes luberculeuses ou suspectes doivenl étre systéma-
tiquement écartées de I'étable el des travaux de laiterie,
de méme que les personnes malades ou convalescentes
d'affections telles que la fievre typhoide ou paratyphoide,
Lyphus, diphtérie, dysenterie, scarlaline, ele...
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Le lail, excellenl milieu de culture pour les microbes
en général, est particulicrement favorable & la multipli-
cation du bacille d’Eberth, agent de la fitvree lyphoide;
aussi, lorsqu’il vient a étre ensemencé par un trayeur
convalescenl ou porteur de germes, il assure la diffusion
de celte maladie & ceux qui consomment cet aliment cru.
Nous emprunlons encore & mnotre conflidre Rennes les
exemples qu’il a reproduils & ce propos dans son lravail
Le lait gui tue. Le lait qui sauwve :

« En 1911 on observe en Sudde, une forte épidémie de
typhoide avec 134 cas et 17 décds. L'origine est cons-
tituée par une jeuneemployée dans une laiterie cremerie,
qui avait eu la litvre typhoide plusieurs années aupa-
ravant, et, tout en étant guérie, porlail, encore des
bacilles virulents. Cette personneayant été éloignée, 'épi-
démie cessa. A quelque temps de 1a, on constate de
nouveaux cas de maladie dans la clientele, et 'enquéle
démontra que la femme porteuse de germes, avail repris
ses fonctions dans I'établissement ».

Une observalion tout a fait comparable a été faite en
1913, dans la ville de Maryland (Etats-Unis) ol 56 cas et
& déces se produisirent en quelques semaines.

« Le Syndical des pharmaciens dans une grande ville
de France, désirant offrir & la populalion, du bon lait,
s'enfendit avec un laitier qui donnait des garanties con-
sidérées comme indiscutables : tuberculinalion, ana-
lyses fréquentes, cachet de garantie. Mais le laitier
ayant ¢té atteint de ficvre typhoide, et n’ayant pas pris les
précautions voulues, contamina le lait de son exploila-
tion ; cinquante trois cas de typhus furent observés dans
sa clienttle chez les buveurs de lait cru. Le lait incri-
miné était pur chimiquement, mais ne I'était pas hygiéni-
quement ; non seulement il était riche en maliere
grasse, mais il élait aussi frés riche en microbes patho-
les cinquante trois cas de lievre typhoide en
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sont la preuve irréfutable. On saisit la, sur le vil,
I'erreur si répandue qui consiste & juger d'un lail sur sa
composition chimique ».

De trés nombreuses observalions de médecins relatent
chaque abnnée l'existence de foyers de fidvre typhoide
ayant méme origine. Des faits analogues peuvent étre
cilés en ce qui concerne la propagation de la dysenleric
bacillaire, de la diphlérie. Lorenz cite le cas d'une épi-
démic de dysenterie transmise par du lait infecté aprés
ébullition : a la suite de l'ingestion de ce lait, 125 enfanis
tombent malades, le lait avait élé souillé par une cui-
sinitre souffrant de dysenlerie, qui travaillait dans
I'établissement.

Monsieur Rennes, documentépar Monsieurle Professeur
Panisset, rapporte encore I'hisloire suivanle :

« Aux Etats-Unis, dans une ville du Texas, éclate une
« épidémie de diphtérie, si grave, que le public lui
« donne le nom de « diphtérie noire ». Une premicre
« enquéte conduit les inspecleurs de I'hygitne dans une
« vacherie que l'on suppose & l'origine du mal : les
« vaches sont saines apparemment et en bon élat;
« pourtant plusieurs d’entre elles porlent aux lrayons,
« des érosions qui ne paraissent pas spécifiques. Au sein
« de 'un des uledres examinés, on trouve le bacille de
¢« la diphtérie; on le trouve également dans le nez du
« trayeur, celui-ci ne soulffrait pas de la maladie; ¢'élait
« un porteur de bacilles, de I'espece que 'on nomme por-
« teurs sains ou porteurs paradoxaux, parce que, en
« puissance du germe morbide, ils Uenlreliennent sans
« qu’on s’en doule et au profit de leur entourage.

« Le vacher el ses vaches conlaminaient le lait de la
« ferme; mais d’olt venait le bacille diphtérique qui les
avait infectés et dont ils ne souffraient pas!...
« La vache alleinte de T'ulctre révélateur avait été
« soignée précédemment par un aulre vacher qui, main-
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« tenant, travaillait dans une autre exploitation. On
« alla I'examiner lui et sa famille, avec d’aulant plus
« d'intérét que, précisément, des cas de diphlérie appa-
« raissaient parmi les clients de cette seconde ferme.
« On trouva, chez cet homme, une perforation de la
« cloison nasale et, au niveau de celte plaie. des bacilles
« de la diphtérie. Il élait alteint d’une diphtérie & forme
« chronique, plus génante que dangereuse pour lui,
« dont il semait les germes partout ol il passail, el prin-
« cipalement dans le lait ».

Le trayeur devrait avoir I'obligation de déclarer tout
cas de maladie contagieuse existant dans sa famille.
Pendant toul le temps qu’un ouvrier, se lrouvant dans
cetle allernalive, présente un danger d'infeclion, ce dont
juge un médecin, le travail a Pexploilation lui serait
inlerdit. Il est encore nécessaire que le trayeur fasse
preuve de capacité, car son habileté influe considérable-
ment sur la quantité de lait fournie par chaque vache,
sur la durée de la lactation, sur l'inlégrité de la mamelle :
chacun sait qu'un bon (rayeur évitera des cas de mam-
mites.

Enfin, il faul aulant que possible que le traycur ne soil
pas en méme temps le vacher : celui qui nettoie I'élable,
panse les vaches et leur distribue leur ration est astreint,
a certains moments, & un Lravail malpropre le préparant
mal aux infinies précautions exigées par une bonne
récolte du lait.

CHHAPITRE VI

Inconvénients de usage d'une ean impure
pour le nettoyage des récipients
et ustensiles de Iaiterie.

Si la contamination du lait, comme il a été déja exposé,
peut avoir son point de départ dans le mauvais élat de
sanlé de l'animal, dans la malproprelé de 'élable ou du
pis, dans l'utilisation d'un personnel peu soigneux.
malade ou porteur de germes, elle peul aussi étre consé-
culive & 'emploi d'une eau impure pour le netloyage des
divers récipients appelés a le recevoir au coms de la
lraile, & la laiterie ou durant le lransport au consomma-
teur.

Il existe maints exemples d'un lail dans lequel a ¢lé
décelé la présence du bacille d’Eberth, soit parce qu'il
avait 6t6 mouillé avec une eau de puils contenant ce
germe, soit simplement parce que seaux et bidons avaienl
616 lavés avee celte méme eau sans qu'elle fut bouillie.

Beaucoup de cours de fermes offrent un aspect repous-
sant et il n'y a pas d’aire & fumier, pas de fosse & purin
el les eaux infectes stagnenl un peu partoul, méme pres
du puits qui finit pars’infecter & son tour. Si son eau est
utilisée telle pour le lavage des ustensiles de lailerie, on
devine ce qu'il peuten résuller pourle lail. Tout se tient
dans une exploilation et la proprelé, c’est-i-dire la
qualilé d'une production, implique en quelque sorle le
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bon aménagement de I'ensemble, la propreté générale.

La fréquence des sonillures du lail, imputable & la pré-
sence d'une cau impure dans I'exploitation, devra amener
le fermier & chercher une amélioration du régime des
caux en anmdénageant soil une citerne, soil un nouveau
puits. Il sera done toujours prudent d'uliliser, comme
nous l'avons recommandé antérieurement, Ueau bouil-
lante, la vapeur d’ean pour le neltoyage des scaux, lillres,
bidons, pots, lerrines. On assurera ainsi une meilleure
conservalion du lait. Les seaux et autres récipients seront
de préférence en tole élamdée, 2 surface bien lisse, sans
crevasses ni anfracluosités : la tole galvanisée couvient
peu, car elle se nettoie difficilement. On disposera égale-
ment de filtres spéciaux pour le lait : les meilleurs sont
conslitués par une feuille d’ouale reposant sur un disque
métallique ; 'ouate est renouvelée pour filtrer la traile
suivanle. On peat employer également de la toile & trame
tres fine comme filtre ; ce morceau d’éloffe passe ensuile
a I'ébullition. Les filtres purement métalliques ne sont
pas a rechercher.

Au cas ou des bouleilles seraient ulilisées pour la
livraison du lait, on aurait soin de les stériliser avant
remplissage. Ces flacons devraient élre munis d’un excel-
lent systeme de fermeture.

CHAPITRE IX

Laiterie : Salle de refroidissement.
Laverie : Aménagement et entretien.

Dés qu'un scau est plein de lait et que la traite de la
vache en cours esl terminée, il doit étre porté a la lailerie
et ne pas séjourner davantage dans I'élable ou la salle de
Iraite. A la laiterie, dont les dimensions seront propor-
tionnées & l'importance de la vacherie, seront adjoints,
dans les exploilations assez importantes, une salle de
refroidissement et un autre petit local appelé laverie ou
salle de lavage.

Apres la traite, le lait passera dans la salle de refroi-
dissement qui comprendra soit un appareil producteur
de froid (laileries modeles), soit une armoire réfrigérante,
soil un apparveil spéeial appelé réfrigérant, soit toul
simplement des bacs on arrivera el circulera une eau
tres fraiche dans laquelle on plongera les bidons.

Le froid est l'agent idéal de conservalion du lait; il
paralyse les germes au point d’empécher leur multipli-
calion et d’arréter la séerétion de leurs toxines. Aussi
devrait-il accompagner le lail dans toules les élapes qu'il
accomplit depuis la traite jusqu'a sa consommation. Nous
estimons que l'action concordante d'une rigoureuse pro-
preté et d'une réfrigération immeédiate el continue, sera
toujours suffisante dans la pratique, pour la production
du lait sain,
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La salle de refroidissement sera parfaitemenl propre,
bien éclairée, bien ventilée; elle aura des murs ¢épais,
cimentés et lavables. La laiterie, conligué & celte salle,
recevra une cau pure et fraiche; les murs seront égale-
ment épais pour maintenir la fraicheur, et a leur base,
ils seront recouverts de carreaux vernissés Plus haut, ils
seront rvipolinés; les plafonds seront peinls également,
un ameublement trés sobre est suffisanl : quelques
planches fixes ou mobiles lavables. Bonne aération, hon
éclairage, bonne fraicheur, voila ce qu'il faut rechercher
dans une lailerie. Le lait y sera filtré, puis réparti dans
les récipients voulus, slérilisés auparavant, puis on
bouchera hermétiquement.

Communiquant avec la lailerie, et a l'opposé de la
salle de refroidissement, se trouvera la salle de lavage.
Celle-ci aura des murs constitués par des briques sur
champ recouvertes d'un enduit au ciment : il arrivera
dans ce local de I'eau froide de bonne qualilé et de I'eau
chaude pour le lavage des récipients et astensiles de lai-
terie. Des séchoirs et des égouttoirs seront prévus. Enfin
parfois des éluves spéciales pourront aider & l'asséche -
menl des récipients. Bien surveiller I'évacualion des eaux
résiduaires : laver fréquemment & 1l'eau chaude addi-
tionnée de carbonate de soude, puis désinfecter avec une
solution d'cau de javel & 10 0/0 pour éviter la pullulation
des germes dans ces locaux.

CHAPITRE X
Assainissement duo  Iait

Le producteur qui suivrait les indications conlenues
dans les pages précédentes, offrirait au public un lait
provenant de vaches en parfaite santé, bhien alimenlées,
bien lenues, recucilli par un personnel sain et propre
dans des récipients également propres, refroidi aussitot
la traile et jusqu’au moment le plus proche possible ot il
irait au consommateur, réparti en flacons appropriés et
stérilisés avant l'usage. Un lel lait, vraiment sain el
propre, pourrait étre consommé cru, ¢'est-d-dire vivant.

Malheureusement les conditions requises pour la
livraison de ce lait sont aujourd’hui encore trop rare-
ment réalisées. A I'exception d'un petit noyau d'élevenrs
et de laitiers, plus instruils et plus scrupuleux, la masse,
sans dédaigner sans doule les ¢lémentaires précautions
d'hygiene. se contente d'une propreté relalive. En ce qui
concerne la production du lait, I'éducation du plus grand
nombre des producteurs reste & compléter.

Faute de pouvoir oblenir & coup sur un lait sain et
propre et étant donné la rapidité avee laquelle se multi-
plient les germes qui, quelque soin que ['on puisse
prendre, se trouvent toujours dans le lait, on est généra-
lement conduit, pour prolonger sa conservalion, & metlre
en auvre des moyens d'assainissement. A défant d'on
lait pur, on recherche un lait purifié.
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A. — Ulilisation de la chaleur

l.a chaleur esl couramment utilisée pour la destruction
des microbes du lait. Sil'on veut oblenir une destruction
complele des germes qu'il contient on le stérilise; on
remplace la  propreté par la stérilisation: celle-ci
implique l'action prolongée d'une température élevie,
oscillant autour de 100° Il est bon que l'on sache
que, si elle entraine la morl des agents pathogtnes con-
tenus dans le lait, par contre eclle I'abime et Iui fail
perdre une bonne partie de ses qualilés.

Pour certains auteurs, la digestibilité de cet aliment
soumis & l'influence de la chaleur serait moindre. Ce
point est aujourd’hui conlesté et la plupart des expéri-
menlaleurs s'accordent pour affiemer que le lait chaullé,
¢l méme passablement surchanllé, est en général micux
loléré que le lait cru, et digéré plus facilement. Par
conltre la stérilisalion ou I'ébullition sountenue, — une
rapide ¢bullition n'entraine pas fatalement la stérilisa-
lion — débarrasse le lail du gaz carbonique qu’il conlient,
enlrainant Iinsolubilité de ses sels de chaux et de ses
phosphales, qui, du méme coup, ne sont plus assimila-
bles par 'organisme.

(Vesl la un inconvénienl des plus graves si l'on envi-
sage l'alimentalion des jeunes enfanls dont les besoins

¢n phosphore et en caleium sonl particulierement élevés. -

Iin oulre, la stérilisalion supprime le pouvoir bactéricide
que posstue normalement le lait frais, change la nature
des protéides solubles, entraine la caramdélisation du
sucre de lait, d'ot le gout de cuit, détruil completement
la vilamine antiscorbulique et alleint gravement les
aulres vitamines particulicrement sensibles au processus
d’oxydalion — vilamines antivachitiques et anlinévri-
liques —.

Si elle prévient les alléralions fulures, la slérilisation
n'a pas d'aclion sur les alléralions subies avanl ceite

opéralion ; un lail malsain au moment ot ['on y a recours,
le demeure et risque forl d'8tre mal toléré par les enfanls.
Selon le D* Marfan, c'est la qu'il faudrait voir les causes
d’échec de I'alimentation avee les laits stérilisés & domi-
cile. Cette mort des microbes du lait, qui ne s’accompagne
pas de la destruction des toxines sécrétées par cux
jusqua la mise en cuvre de la stérilisation, — la plupart
de ces toxines élant trés résislanles & la chaleur — eslt
oblenue en oulre par une allération grave des qualilds
originelles de cet aliment.

On a donc recherché s’il ne serait pas possible de
substituer a la stérilisation du lait, nne aclion moins
brutale de la chalear. Dans ce bul on lend & remplacer
la slérilisation & l'autoclave, par la paslenrisation qui
consisle, soit & porter le lait & la lempérature de 95° pen-
dant 3 minules — pasteurisation haute-méthode danoise
—, soit & la mainlenir & la lempérature de 62° pendant
un lemps varianl de 20 & 30 minules — pasteurisation
hasse-méthode américaine —, el, dans 'un on autre cas,
a le ramener, le plus rapidement possible apres Lopéra-
tion, & une lempéralure avoisinant 8°, lempérature &
laquelle il devrait élre mainlenu jusqu'an moment de la
consommaltion.

La pasleurisation la plus courante est celle qui s'effec-
tue & la température de 62°8; elle ne détruit pas les
toxines bactériennes, mais elle empéche la pullulation
ultéricure des microbes du lail en les paralysant; elle ne
coagule pus les albumines, ne donne pas le gout du cuit
ou de bralé, ne s'oppose pas & l'assimilation de la chaux
ot du fer, réduit, mais ne supprime pas, la teneur du lail
en vilamines. Cetle pasleurisation basse n'enlraine done
que des modilications chimiques peu imporlantes du lait
qui pourra étre ainsi olfert de préférence aux enfanls :
pour compenser I'appauvrissement en vitamine antiscor-
butique, on donnera du jus de fruit qui en est trds riche,
du jus d’orange nolamment.




Il parail étre élabli que ¢est la durée du chauftage qui
serail le prineipal facteur des altérations du lait, conséeu-
tives & l'aclion de la chaleur. Le D* Stassano, dont la
revue Le Lait publie un remarquable (ravail sur
celle question d'assainissement du lait, préconise la pas-
teurisation par le procédé de la couche mince et cela griace
A un appareil qu'il a mis au point. Dans celte méthode,
le lait, qui est porté & la température de 757, celle qui tue
le bacille tuberculeux, aurait tous les avanlages_du lail
chauflé el garderait la plupart des caractéres du lait cru;
il n'y aurait pas de déparl d’acide carbonique, pas de
destruction du pouvoir bactéricide, léger accroissement
de sa digestibilité, ele...

La pasleurisalion, qui, bien effectuée, signilic que la
plupart des germes contenus dans le lait avant chauffage
sont détruits, est loin d'offrir une garantie absolue.

On ne saurait trop insisler sur ce fait que la pasleuri-
sation qui tue beauncoup de germes, ne les fail cependant
pas disparaitre tous. Les plus dangereux, el notammenl
les ferments butyriques et les microbes de la pulréfac-
tion, persistent volontiers. Ils se développent méme
d'autant micux apres chauflage a 620 que les ferments
lactiques relativement inoffensils sont tués el que parlant,
l'acidificalion qui entravait leur prolifération, est annihi-
lée. Il est inutile de pasteuriser un lait tres chargé de
microbes et I'on a relevé maintes fois des alfections gas-
(ro-intestinales chez des enfants en bas-ige alimenlés
avec du lait pasleurisé qui, cru, avait une leneur bacté-
rienne supéricure & 1 million de germes au centimelre
cube.

Ces dernieres considérations montrent que la pasteuri-
sation doit avoir lieu le plus rapidement possible apres la
traile, avant que le lait ne soit largement ensemencé.
Elles établissenl aussi que les recommandalions conte-
nues dans les chapilres antérieurs ne sont pas vaines el
que, sans la propreté, les méthodes de conservalion du
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lait et spécialement 'emploi de la chaleur peuvent
devenir franchement dangereuses et ne donner qu'une
fausse séeurilé. Pasteuriser convenablement du lait
propre el sain : voili ce que l'on tend & préconiser de
plus en plus aujourd’hui; on renforce ainsi les précau-
lions hygiéniques en combattant et en arrétant la conta-
mination loujours possible en dépit des précautions
prises. On prolonge par ailleurs la période de conserva-
tron du lait, ce qui, économiquement, a un grand intérét.

B. — Utilisation du froid.

Le froid a, sur la chaleur, cet immense avantage de ne
modifier nullement les qualilés physiologiques du lait.
Lorsque celui-ci estrecueilli dans d’excellenles conditions
hygiéniques, le froid est 'agent id¢al de sa conservalion,
a la laiterie, durant le transport, et chez le consommateur
lui-meéme. Malheurcusemenl il est trop peu employé. La
plupart du temps le lait qui vient d'¢lre trait, est simple-
menl placé dans des bidons el abandonné & la lempéra-
ture extérieure.

Déja tiede au moment de sa récolte, il demeure long-
lemps ainsi et le développement microbien, si facile dans
cel excellent milien de culture qu'est le lail, est encore
aclivé par une lempérature favorable.

Cependant le producteur, par conscience el inlérét,
devrait, surtout 2 la belle saison, s’appliquer a refroidir
son lail immédiatement apres la traite. De la sorle, el
nolamment s'il pouvait abaisser sa température jusqua
10°, il s’opposerait efficacement a son acidification tant
redoutée par les fortes chaleurs d'6té ; il éviterail ainsi
des perles sensibles et donnerait satisfaction & sa clien-
tele.

Il est trds peu de maisons oii l'on ne dispose d’eau
fraiche qui ne codle rien, sinon quelques dépenses
d'adduction. Il serail aisé de prévoir un disposilil per-




mellant d’amener cetle eau jusqu'd un bac disposé dans
la salle de refroidissement ou & défaut dans la lailerie.
(e bac recevrait, avee une eau fraiche renouvelée auloma-
tiquement, les bidons de lait récemmenl récollés, en
attendant la liveaison de ce produil. Il est de ces pelits
aménagemenls qui conteraient bien peu et seraienl gran-
dement profitables, mais que par indolence autant que
par fausse éeonomie, les cultivateurs se refusent souvenl
a fairve.

I 'hiver, tandis qu'il fait naturellement froid hors des
habitations, il serail toujours possible de maintenir & la
température extérieure un local dans lequel on placerai’,
aussilot la traite lerminée el en altendant la livraison, les
bidons de lait, d’ailleurs soigneusement bouchés.

Dans les grosses exploitalions, ol l'on s'est en quelque
sorle spécialisé dans la production du lait, on celle-ci
revél une cerfaine imporlance, de méme dans les laiteries
ot cet aliment arrive en grande quantilé, il est nécessaire
que l'on dispose d’une glaciere ou de réfrigérants per-
meltant de lamener & basse température. Partout on les
manipulations porlent sur de gros volumes de lait
— centres de ramassage, dépots de lait dans les grandes
villes, fromagerics — une installation frigorifique a sa
place indiquée.

On ne saurail trop insister sur I'intérét du refroidisse-
ment en ce qui concerne le lait. L'applicalion du froid,
simple, efficace, respeclant la conslitution des subslances
soumises i son aclion conservatrice ne sulfirait cependant
pas — & moins quil ne s'agisse de congélalion — &
assurer une bien longue protection du lait. 11 a 616 dit
quau-dessous de 10° I'acidification élait entravée ; de 0
i 42, tempéralure habituelle des glacieres, la multiplica-
tion microbienne est plutot ralenlic qu'arrétée. Sans
doule beaucoup de germes sonl paralysés, leurs sécré-
tions sont taries, le pouvoir bactéricide du lait demeure ;
néanmoins les bactéries fluorescenles, les bactéries alca-
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linisantes. cerlaines bacléries productrices de mauvais
goit — goil de navet, gotl de savon, — les proléus,
proliferent lentement entre 0 et 50, Aussi, en fail, le lait
cru, sous sa forme liquide, ne peut denc étre conserve
par le froid plus de 24-48 heures. '

Pratiquement, et pour le lait desliné & la consomma-
tion immédiate, le recours au froid rendra les plus grands
sorvices si celui-ci exerce son action aussilot aprds la
récolte jusqu’a la livraison @ la ménagere : il faut que le
relroidissement persiste pendant le transport, que les
voitures de livraison soient aménagées pour la conserva-
tion du froid, que des wagons f[rigorifiques circulent
vers les grands centres. Il sera bon loutefois que la con-
sommation ail licu dans le plus court délai et il faudra
surlout que le lait soil récollé avec une proprelé rigou-
reuse ; car, plus encore que la chaleur, le froid ne saurait
améliorer un produit déja altéré.

(. — Soins & donner au lail par le consommaleur
entre la réception et Lutilisation du produit.

Apres avoir vu quelles élaient loutes les conditions
qui devaient @&lre remplies jusquau moment de la
livraison au consommateur en vue de la venle d’un lail
pur el sain, il convient d’ajouter que ce Jait ne gardera
loule sa valeur hygiénique que siil est (railé avee les
plus grands soins en attendant sa consommation effec-
live.

La ménagtre ne doit pas ignorer que le lail saltere tres
vite et demande a étre utilisé rapidement, que d’aulre
parl, les {ransvasements, les conlacts douleux — mouches
notamment, — l'exposition & la chaleur, & Iair, & la
poussitre, représentent aulant de causes de souillures et
de mauvaise conservation du lait.

Aussi, des réceplion de cel aliment, si elle n'a pas &
son 6gard de réelles garanties, cest-d-dive s'il me vient
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pas d'une exploitalion connue el surveillée, clle le consi-
dérera comme suspect et le fera bouilliv — lempérature
4 80° pendant 2 minutes — ou le pasteurisera — tempé-
rature & 62° pendant 20-30 minutes. — Afin de donner
plus de valeur a I'ébullition, on remue le lait pour éviter
sa monlée Lrop rapide. La pasteurisation a, ainsi que®
nous l'uvons indiqué, I'avanlage de mieux respecter sa
composilion ; mais s’il s’agit surtout de lait destiné aux
enfanls, il y a intérét a ce qu'elle soit effectuée dans des
flacons f2rmés on le lait demeurera jusqu'a son ingestion.

Que l'on ail eu recours & I'ébullition ou a la pasteuri-
salion, il sera nécessaire de refroidir le liquide assaini
aussi rapidement que possible, ainsi que nous I'avons
indiqué. Le lait sera done conservé au frais ou & la gla-
ciere. Les biberons des enfants auxquels il peut étre des-
liné seront nettoyés immédiatemenl aprés usage ainsi
que la létine ; ils ne serviront & nouveau qu'apres avoir
¢1é slérilisés par immersion dans de 'eau porlée ensuile
a I'ébullition pendant un certain temps. Le lait refroidi
ne sera réchaullé a la température voulue qu'an moment
dele donner au bébé. 1l est entendu que si sur les conseils
du médecin, on doit ajouler de 'eau au lail, ce ne sera
que de I'eau bouillie.

CHAPITRE XI

A. Education du producteur. — Progrés.
Organisation de Ia vente du Iait.

L’étude des différentes queslions posées par ce vasle
probleme de la livraison & la consommation publique
d’un lait eru, propre et sain, nous montre qu'il est avant
tout nécessaire de faire, a la fois, I'éducalion du produc-
teur et du consommateur. Il n’est pas exagéré de dire.
que ¢'e~t une vérilable lutte qu’il faudra entreprendre
dans ce sens,

Les vétérinaires, amis el conseillers naturels du culti-
vateur, s'appliquent, chacun dans leur sphere, & remplir
cette tiche, véritable devoir social. On peut compler sur
eux pour qu'ils conlinuent, comme par le passé, & com-
baltre ce qui est médiocre. détestable, regretlable. Ils
feront leur possible pour que le producleur de lail ail
une notion exacte de I'hygitue, de la proprelé personnelle,
de ses devoirs envers la collectivité, et fasse ce qu'il con-
vient pour que la venle de son lait ne soil pas la source
de l'apparition de maladies. Il ne s’agit pas d'obtenir du
propriélaire de vaches laitieres un luve... mais simple-
ment un progres. La propreté ne coile pas cher, elle
exige que 'on prenne de bonnes habitudes ; celles-ci con-
(ractées, il sera aussi facile de bien faire que de mal faire.
La propreté, dailleurs, domine loule la question lailidre :
ce serait une grave erreur de croire qu'il faille seulement
entourer de précautions la récolle du lait servant a l'ali-
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mentation de U'enfance! Pour I'étre moins impérieuse-
ment, les mémes conditions sont requises en vue de la
production du lait destiné a tous aulres usages. Les chefs
d’entreprises, dont la matitre premiere est le lait, recon-
naissent que pour oblenir de bons résultats, il faut « fra-
vailler proprement un lail propre ». La qualité de leuw
fabricalion esl précisément, dans une large mesure, sous
la dépendance de la pureté chimique et microbienne du
produil de ramassage.

Mais ce ne sonl pas uniquement les vétérinaires qui
doivenl se préoccuper de la question du lait propre et
sain : tous ceux qui s'inléressent & l'enfance auronl &
caeur de préter lear concours le plus actif : médecins,
sages-femmes, inflirmicres visiteuses, intendantes et surin-
tendantes d'wuvres, conseilléres des écoles ménageres
monilrices d’hygitne, songeront & vulgariser, dans leurs
rayons d'action respeclifs, les notions hygiéniques.

Les syndicals d’élevage hovins agiraient eux-mémes
trés judiciensement, en plagant en léte de leur pro-
gramme, que seul, le lait pur el propre, doit aller a la
consommalion.

La production du lait, telle que nous la souhaitons,
telle que nous l'avons exposée, ne comporle-t-elle pas la
compréhension el 'application de toules les mesures
d’hygitne propres & assurer la Lonne santé, le parfait
développement, le plein rendement des animaux de
I'espece bovine ? N'esl-elle pas de nature, par ailleurs, a
amener la livraison d'un produit qui, particulidtrement
satisfaisant, sera davanlage apprécié et davantage
demandé ? Le producteur doit comprendre que 'amélio-
ration de la qualité du lail est le meilleur moyen d'en
augmenter le débit.

('est dans cet ordre d'idées que, dans une séance
d’octobre 1926, le Conseil départemental d’hygiene de la
Meuse a, sur la propositionde son vice-président, le distin-
gué D" Ficatier, un apotre de I'hygitne, émis le voeu « que
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les sociétés agricoles de la Meuse, lorsqu’elles organise-
ront des concours, veuillenl bien véserver d'importan les
récompenses aux producteurs de lait propre et sain. Les
condilions énumérées sont reproduites & la fin de cette
¢lude el reflelent bien les conclusions que nous avons
faites au cours de celle these.

Et que I'on ne vienne pas soulenir que la production
hygiénique du lait, ne puisse étre le fait que du gros éle-
veur el du laitier nourrisseur, véritablement spécialisés
dans cetle produclion, disposant, avec un personnel
approprié, de locaux et d'installations modernes ou a
méme d'en faire aménager. Le gros producteur a pour
lui d'étre généralement micux informé que le petit culti-
vateur et plus partisan du perfeclionnement; mais rien
n‘empéche le petit exploitant d'augmenter ses connais-
sances professionnelles. Chaque jour, de nombreux
articles de vuolgarisation parviennent jusqu'a lui; que
n’en fail-il son profit! I1 n'est pas d'agriculteur, main-
tenant que, contrairement & ce qui se passail avanl
la guerre, le métier nourrit son homme, n'ayant les
avances nécessaires pour amdliorer et assainir les élables
dont il dispose, et faire installer une petile laiterie, con-
formémenl aux exigences de I'hygiene. Tous enlin, quelle
que soit I'importance de leur entreprise, peuvent contrac-
ter eux-mémes, ou faire contracter aulour d'eux, ces
habitudes de proprelé qui, lorsqu'il s’agit de la production
du lait destiné a 'alimenlation humaine, deviennent une
vérilable obligation de conscience.

Fin améliorant, en modernisant le logement du bétail,
en nourrissant celui-ci convenablement, en le placant
dans de bonnes condilions d’hygitne, en s’entourant
pour lout travail de toutes les commodités qui permettent
de faire vite et bien, on ne fail point de vaines dépenses,
mais l'on engage un capital qui sera d’un excellent
rapport. Combien d’agriculleurs, encore trop fideles a la
routine, hésitent et méme reculent devanl les frais que
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nécessile la réalisation de tel ou lel progres dans leur
exploilation. Ils craignenl que P'argent ainsi utilisé soit
de l'argent perdu. el affirment que ce qui, jusque I,
s'est passé dans de telles conditions, peut bien conlinuer
ainsi. Ils ignorent que le placement le plus avantageux
qu'ils puissenl faire est le prét quils fonl & eux-mémes,
dans leur propre entreprise, en vue d'en accroilre le ren-
dement, d'en harmoniser les conditions de marche avee
les récentes données scientifiques el expérimentales.

Ce n'est d'ailleurs pas sculement dans le cadre de la
ferme que l'organisation est vieillole, désudte ! Nous n’en
voulons pour preuve dans notre département que 'imper-
fection du ramassage et de la distribution du lait dans
toutes les villes meusiennes ; beaucoup de fermiers qui
exploitent & proximilé des villes, conduisent eux-mémes,
chaque matin, leur lait & la porte du consommateur, ce
qui est tout & fait anti-économique. Cerlains producleurs
ont abandonné celte pratique cependant, et nese dérangent
plus : ils ceédent leur lait & des ramasseurs servant d'inter-
mdédiaires entre eux el le clienl ; mais ces ramasseurs,
tres mal outillés, sont bien trop nombreux pour travailler
¢conomiquement; chacun d'cux n’amenantala ville quune
quantité de lait relativement petite. De plus, dans ce cas,
le producteur est tributaire du ramasseur pour la fixalion
du prix de vente; le ramasseur ne se génant pas, dail-
leurs, pour ne lui prendre quune parlie de son lait,
lorsque les risques inhérents a la tempcérature sont plus
grands ou lorsque sa clientele diminue.

Il est certain que pour établir un marché stable, avoir
des prix justes et des bénélices raisonnables, tous les pro-
ducteurs de lait des environs des villes meusiennes,
auraienl le plus grand inlérét & s’enlendre, pour orga-
niser la vente collective de leurs produils : I'hygitne
d'une part, 'intérét du producteur, de l'autre, sont ici
fonclion de la coopération! Des centaines d'associations
coopératives se sont déja fondées, dans le Sud-Ouest de
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la France surlout, dans des circonslances semblables
et partout ce systeme d'organisalion a eu le plus grand
sucels.

Nous savons qu'une tenlalive de ce genre a eu licu a
Bar-le-Duc: I'idée a été développée par des personnes
parliculitrement avisées et expérimentées, en matiere
de coopération, et ayant le sens du travail organisé éco-
nomiquement : il nous semble que tous les producleurs
eussent di se rallier A celle these si favorable & leurs
intérets. Bh bien non ! Quelques-uns seulement paraissent
devoir s’y intéresser.

Cependant quels avanlages comporle le projet soumis
aux cullivateurs? possibililé de se concerter pour I'aug-
mentation de la production et 'amélioration de la qualité
des produits, organisation de simplification du ramas-
sage, économic de temps et de personnel, rapidité des
transports, facilité des refroidissements, possession d'un
local en ville on serail concentrée toute la production du
lait, et d'ont la dislribution se ferait ensuile méthodique-
ment, possibililé de pasteuriser‘ ce lait aussilol apres
ramassage, el parlant d’en augmenter la valeur hygié-
nique et la durée de conservation. Facilité de transformer
ot de vendre sur place le reliquat du lail non cédé en
nalure, une salle spéciale élant réservée pour la fabrica-
tion du beurre ou du fromage. Enlévement de toute la
quantité de lait produile et non plus vente incerlaine,
souvenl partielle. !

Nous nous élendons un peu longuement sur ce point
particulier, parce qu’il montre bien les difficultés ren-
contrées pour obtenir du cultivaleur, un changement
dans ses facons de faire, méme alors quelles lui sont
préjudiciables, et, quelle foi, quelle patience, quelle téna-
cité il faut déployer pour terrasser la rouline.

Dans le but meme d’améliorer la qualité hygiénique
du lait, il serait désirable quaux abords de la plupart
des centres (et surtout si l'on est en présence de pelils
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producteurs), existent de véritables coopéralives de pro-
ducleurs de lait : ceux-ci élant ainsi groupés, il serail
beaucoup plus facile de leur faire des conférences, de
chercher a augmenler leurs connaissances profession-
nelles, el d'activer ainsi I'auvre de vulgarisalion indis-
pensable. A la faveur des réunions du groupement, la
masse des adhérents profiterait des conseils et des avis
de 1'élite, c'est-d-dire des plus inslruils et des micux
informés d'entre cux. Enfin, point essentiel, la purelé et
la propreté des laits, le taux de leurs différents consti-
tuants seraient vérifiables. Et cette vérification, loin de
soxercer dans un but de sanction ou de tracasserie, reveé-
Livait le caraclére d'une surveillance destinés & averlir, &
guider le producteur lui-méme, & Paider en définitive, &
améliorer la qualité de son produit.

B. - Education du consommateur.

Comme celle du producteur, I'éducation du consom-
maleur est presque completement a faire. in ce qui con-
cerne le lait, on peut dire que I'opinion publique est
completement égarée. Nolre confriére Rennes, que nous
avons déjiu si souvenlt cité, développe cette pensée avee
le bonheur d'expression qui caractérise ses exposds.
« Pour le public, la question du lait, c'est son prix! Le
souci du prix du lait prime le souci de la qualité. Avand
toul, du lait bon marché; telle est la formule adoplée par
I'opinion publique.

« Cette formule est erronde : ce qu'il faut avant tout
a nos enfants, & nos malades, & nos vieillards, c¢’est un
lait complel, vivant el propre, un lait qui contienne
actifs, ces ¢léments impondérables dont beaucoup sont
encore le secrel de la nalure et peut-etre Torigine des
propriétés essentielles du lait; un lait qui n’introduise
pas, dans l'organisme sensible ou débile, des élémenls
nouveaux de déchéance ou de morl.
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« Cette formule est néfaste parce qu'elle perpétue, et
méme aggrave, I'élal de choses actuel. Elle tend a avilir,
dans l'esprit du consommateur el dans celui du produe-
teur, la valeur intrinseque du lait, le plus précieux des
aliments, celui qui exige et qui mérite le plus de sacri-
fices pécuniaires.

« Enfin, elle est paralysante, et c’est le pire; car elle
interdil tout progres dans la production du lait. Elle
tend a faire de celte production une induostrie précaire,
sans profit, rebulée, dont ’éloignent les hommes instruits,
consciencieux, qui n'y trouvent pasi gagner leur vie.

« I est trés malheureux que les pouvoirs publics, la
grande presse, la justice méme, aient suivi l'opinion
publique insurgée contre les lailiers : ils onl sanctionné
ainsi une errveur grave qu'il aurait fallu dévoiler et com-
battre ».

Lesconsommateurs el surfoutles mérvesdefamille doivent
encore s¢ bien pénétrer de cette heureuse formule du
méme auleur : « ou bien le lait que vous donnerez & vos
enfants sera produit dans de bonnes conditions d’hygiene
et avec conscience el tf sera cotleuzx, ou bien il sera pro-
duitl sans soin, sans méthode et sans scrupule et il sera
le plus souvent mauvais et parfois méme dangereux ».

On ne sail pas assez, en effel, dans le public, quels
sonl les dangers qui s'attachent & la consommation du
mauvais lail. Pour le consommateur un lail en vaut un
aulre, des l'instant que tous les deux ne coagulent pas a
I'ébullition. Si 'on songe a faire une différence, on com-
pare la richesse en créme des deux liquides, il ne vient
pas a l'esprit de s'inquiéler de la purcté microbienne.
Dés linstant que le lail a été filtré et qu'il ne contient
pas d'impurelés visibles, que la ménagere ne trouve pas
de dépots noiritres dans le fond des récipientsayant con-
tenu ce liquide, on le considere comme propre; en
réalité on n’a aucune garanlie de sa valeur hygiénique!

L’acheteur de lait a besoin de s’entendre dire et répéter
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souvent que le lait, donl la valeur nulritive est lrés
grande, se peéte admirablement & la conservation et i la
mulliplication de ces infiniment petils, agents de
maladies les plus variées, comme nous l'avons monlré,
et nolamment de la gasiro-entérile si grave et si redou-
table chez les tout jeunes enfants. 1l esl nécessaire qu'il
sache bien aussi que la teneur du lait en germes, dépend
de la santé de la vache laitiere, de la facon dont il est
recueilli et conservé, des conditions de transport, de la
températlure, du temps éeoulé depuis la traite, ete..,

Connaissant les risques qu'elle court et fait courir aux
siens, la ménagere réclamera du bon lait; elle ira. &
I'occasion, visiter I'exploitation productrice et pourra se
rendre comple de la bonne tenue de I'élable et des ani-
maux, de la propreté du trayeur, ele.; elle récompensera
le bon laitier en lui gardant fidelement sa clientele, en
faisant connailre aulour d'elle les soins apportés par lel
ou lel fermier & Ja production de son lail el les garanties
qui en découlent. Il faut dire partout el souvenl sans se
lasser, qu'il n'y a pas un lait, mais en réalité des lail-,
comme il existe des vins! Ily ades laits de choix oblenus
en multipliant les précautions... Il y a des lails courants,
souvent médiocres el parfois méme dangereunx.

A celle gamme de qualilé devrait correspondre loule
une gamme de prix : au lieu de regarder uniquement
le prix et d'accorder ses préférences au laitle moins cher,
le consommaleur aurait intérél a s'inquiéter de la qualité
el, en présence des risques que Jui fait courir un lait
malpropre, il gagnerait encore a payer plus cher un ali-
menl d'une salubrité cerlaine.

C. — Prix de revient élevé du bon Iait.
La vente du lait & un prix uniforme dans une localilé,

n'encourage pas le producteur consciencieux a persévérer
dans un ellort sans compensalion, car, malgré tout, la
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production d'un lait sain et propre revienl plus cher,
S'il n'en coile pas d'argent d’¢lre propre et de faire pro-
prement son travail, les précautions que l'on est obligé
de prendre cottent du temps, d’oii frais supplémentaires
de main-d’cuvre. De méme, l'agriculleur qui tient &
livrer un produit absolument sain et ne vent avoir
aucune béte suspecle de tuberculose dans son élable, est
obligé d'éliminer les vaches qui réagissent & la tubercu-
line, ce qui ne va pas sans deourter la carridre écono-
mique de celles-ci : celle réforme précoce avec son amor-
lissement rapide, entraine de nouvelles dépenses. Si le
prix de venle moyen actuel du lait est suffisant pour le
lait courant (et encore est-ce bien exact?) qui est lu
plupart du temps un lait inférieur plus ou moins pollué,
il ne saurait représenter la valeur d'un lait exempt de
tout germe nocif el liveé en parfait état de conservalion,
Les amateurs de (res bon lait pour lalimenlation des
enfants, des malades, des viecillards, doivent consentir
un sacrilice et savoir payer plus cher 'aliment de choix
qu’ils exigent.

Le consommaleur, ainsi que nous venons de le voir,
et contrairement & ce que 'on aurait pu penser au pre-
mier abord, est susceplible d'aider grandement & la pro-
duction du lait propre et sain, et cela, en sachant payer
et apprécier & sa réelle valeur un produit si rare el si
précicux. Le jour on la production d'un lait toul parti-
culitcrement recommandé sera rémundratrice, on en trou-
vera i discrétion,

D'une facon générale, d'aillears, le ciladin ignore les
conditions de fonctionnement d'une exploitation agricole :
il n’a méme pas la curiosité de s'informer. Sl se
faisait une idée exacle des difficultés auxquelles se
heurle le cultivateur, le citadin apprécierait et jugerait
volonliers moins halivement. Aujourd'hui I'acquisilion
des bétes laitieres représente une imporlante mise de
fonds; le capital engagé est & lamerci de nombreux aléas
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(risques d’accidentls, d'épizooties, de morl), les frais
d’entretien du bétail sont trés élevés, le recrutement des
vaches est forl difficile, les fourrages dont la récolte
est parfois déficitaire, alleignent de trés hauls prix ;
le transport et la distribution & la clientdle occasionnent
encore un surcroit de dépenses. Si 'on ajoule A loules
ces raisons les poursuites, parfois injustifides, exercées
contre cerlains laitiers nourrisseurs, & l'occasion du prix
de leur lail, on comprendra aisément la défaveur avee
laquelle nombre d’agricultenrs, petits ou grands, ont
envisagé la produclion laitivre. 11 faul que cette défavéur
cesse el dans ce but, il est lout dabord indispensable
d'assurer le producteur de I'abandon du régime des
taxalions déguisées dont le résultat le plus tangible a 616
la diminution de la quanlité de lait mise en vente. Il
importe que le laitier réalise sur la production un béné-
lice suffisant, un bénélice an moins égal a celui que le
fermier liverait de la venle de ses récoltes s'il n'avail pas
danimaux pour les ultiliser et les transformer, |.a possi-
bililé pour I'agriculteur de vendre son produil en fone-
tion de sa valeur alimentaire et de son prix de revient,
est & la base d'une production soignée et abondante,
exigeanl d'autre part, le libre jeu de la loi de loffre el
de la demande.

CHAPITRE XII

Les pouveirs publies
et Ia production hygiénique dn Iait.

De toute évidence, pour que les prix de vente fusscrfl
en rapport élroit avec la valeur hygiénique du lait, il
faudrait que celle-ci ful eontrélée. Or le C{)IISO!‘HTHH[G[]I'.
quelque désir qu'il ait d’avoir du h(‘m lait, n'a pas la
possibililé de différencier, avec préeision, avece (‘{"I‘tl.tlld(‘,.
un lait de valeur courante d'un lait de qualilé supérieure.

Cette dilférenciation devrail élre faile, pour le consom-
mateur et & son profit, par les pouvoirs publics : c'f‘.sl b
eux qu'il appartient, dans Uintérét de la santé publique.
pour la conservalion de la race et la suuveg;n:de cl‘u la
premitre enfance, de mettre en @uyre un l.',()llti‘lfli.‘, bm'lo-
gique du lait, Les producleurs ]:f}nnélt'as n'au ':ucnl’ru-n
it redonter de ce contrdle ; micux instruils, nous espérons
méme qu'ils ne tarderaient pas a le dcmantle!'. Tous f_m.l
inléret & faire authentiquer la valeur hygiénique du '|illl
produit dans leur exploitation, seul moyen d'en reliver
un profit en rapport élroit avee leurs efforts el leurs
sacrifices.

Quelle action tentent done les pouvoirs publics ? Dans
le sens indiqué ci-dessus, aucune. Non sc?ulcmunl l"]i'{ul
fait preuve d'une coupable inertie en négligeant de 1u!rc
vérifier la qualité hygiénique d'un aliment de premier
plan, non seulement les dispositions Iégales el réglemen-
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taires qui visenl la vente du lail sont incompleles et
n'encouragent nullement le producteur de lait propre et
sain; mais, ce qui est plus grave, elles reposent scienlifi-
quement et hygiéniquemenl sur une base erronée : elles
sont de nature & faire naitre et & cntrelenir, dans le
public qu’elles ne protegent pas, une flausse idée de la
qualité du lait. Nous le répélons avee insislance, admi-
nistralivement parlant, pour le service de la répression
des fraudes, un lait pur, un lait de bonne qualilé, c¢'est
avanl tout un lait ayant une cerlaine vichesse en maliere
arasse ; cc n'est gutre que cela! I, dans le cas parli-
culier, la loi qui doit élre l'expression de la vérilé scien-
tifique et qui doit aussi marquer un souci vigilanl de
I'intérét général, a été longtemps el va méme encore a
I'encontre de cetle vérilé et de cel inléret.

A vrai dire, la loi du I aout 1905, sur la répression
des fraudes, qui ne prévoyail, pour le lail, qu'un con-
trole chimique, c’est-a-dire trés imparfait, a bien été ren-
forcée par le déeret du 25 mars 192 rendu, pour exdéeu-
tion de la dite loi, sous la pression des consommaleurs
el des hygiénisles.

(e décrel prévoit que ne peul étre vendu sous la déno-
minalion de lait tout court que le scul lail de vache, les
autres lails devant porter I'indication de I'espece de pro-
venance ; il indique comme impropre & la consommalion
humaine celui qui provient des animaux alteinls de
maladies donl la liste sera donnée par un arrété du
ministre de I'Agriculture (celte lisle n'a pas encore paru),
le lail coloré, malpropre, malodoranl ou celui provenant
d'une traite effectuée moins de sepl jours apres le part,
enfin le lait fourni par des animaux mal nourris, mani-
festement surmends.

L'article 3 du décret qualifie tenlative de tromperie le
fail de délenir, sans molifs légilimes, d'exposer, de mellre
en vente ou de vendre, pour la consommalion humaine,
du lait impropre & cel usage, mélangé ou non avee du lait

=t i =
propre & la consommalion, du lail obtenu par une [raite
incompléte (emprisonnement de f{rois mois & un an,
amende de 100 & 5.000 francs). Le méme arlicle sous les
mémes péoalilés, vise en oulre I'écrémage, la pasteuri-
salion, la stérilisation, il prévoit les dénominalions a
employer el qu'il faul rendre évidentes.

I.'addition d'eau polable en quelque proportion que ce
soil conslitue une falsificalion simple (art. 4).

L'addition d'eaun non polable, en quelque proportion
que ce soit, ou encore I'addition d'une substance quel-
conque esl considérée par I'article & comme une falsifica-
tion nuisible & la santé, el entraine comme pénalilé un
emprisonnement pouvant aller de 3 mois & deux ans et
une amende de 500 & 10.000 franes.

Les dispositions relatives aux prises d'échantillons, aux
analyses de ceux-ci, aux experlises contradictoires, pro-
cédure des poursuiles, ele., sonl indiquées par le décret
du 22 janvier 1919, porlant également réglement d’admi-
nistration publique pour I'application de la loi du 1 aout
1905.

En dépit de ces dispositions, et sans vouloir mécon-
naitre le role important des services de la répression des
fraudes, ceux-ci ne peuvenlt empécher actuellement la
venle du lait malpropre ou provenant de vaches malades
puisqu'ils ne savenl exercer aucun conlrole ni sur le
bétail, ni sur le personnel, ni sur la traite ! C'est toujours
du seul point de vue composition chimique que le lait
mis en venle esl surveillé. .., et cette surveillance n’est
pas trés active, car nous savons par les rapporls annuels
du service des fraudes, que les prises d’échantillons sont
trées réduites pour le lait.

Les pouvoirs publics n'ont encore jamais songé i
envoyer des hommes compélents afin d’examiner I'élat
de santé du cheptel dans les élables et de voir dans
quelles conditions le lait élait récollé : brel, il n'existe
ancun controle sanitaire de la production du lait.
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Nous devouns & la vérité de dire que, dans ordre légis-
latif, quelques timides propositions de conlrole sanitaire
du lait avaient été présentées au Parlement.

In 1912, MM. Pams et Klotz, ministres de I'Agriculture
el des Finances, avaient déposé un projet de loi dont I'ar-
ticle principal consacrait la surveillance officielle des
élables. « Les élables contenant des animaux dont le lait
esl destiné a 'alimenlation humaine, sonl placées sous la
surveillance conslante de vétérinaires désignés par le
ministre de 'Agriculture, et chargés de veiller & la salu-
brité du lait destiné & la vente ».

Mais ce projel ne ful pas pris en considéralion par la
commission de I'agriculture de la Chambre, qui vil en lui
une menace conlre la liberté de la production et de la
venle du lait.

Plus pros de nous une autre proposition de loi tendait
i la création d'un office national d’hygiene alimenlaire
spéeialemient chargé de la surveillance, de la production,
de la vente el de la consommalion de la viande et du lait.

Bien entendu cette proposilion cul le méme sort que la
précédente, les intéréts parliculiers passant loujours, au
Parlement, avant les intéréts généraux du pays, méme
quand il s’agit de sauver la graine humaine.

Nous pensons done qu'il ne faul pas compler sur le
désintéressement du Parlement sur celle question qui,
présenlée sous forme d'un beau projet de loi, serail
amendée dans le sens de Uinicohérence, du gachis, et de
I'inapplication.

Nous ne croyons pas non plus qu'il faille rien attendre
des initiatives des ministres compétents et de leurs admi-
nistrations méme quelque peu déconcentrées. Les grandes
administrations ne prennent pas en principe d’initiative :
elles suivent les mouvements quand ils sont irrésistibles...

Au ministere de 1'Agriculture, on ne fera rien du
moment qu'il ne s'agit pas d'auréoler 'agronomie el puis
on ne voudra pas entrer en lulle avec les grandes asso-
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cialions agricoles loujours sous le coup des campagnes de
presse contre les producteurs du lait.

Au ministtre de 'hygiene on se contenle d'engager
les collectivités départemenlales et municipales, ainsi
que les uvres privées, d lulter contre la morlalité infan-
lile par la eréation de pouponnicres, de creches, de
goultes de lait; onles prie de stimulerla repopulation par
I'élablissement de primes de natalité, on les encourage a
favoriser les familles nombreuses. Mais on ne donne pas
A ces mémes collectivités, aces mémes aeuvres, les moyens
légaux d'obtenir du lail sain pour conserver ces enfanls
a la palrie.

Il nous apparait done que la solulion de ce probleme
difficile ne peut étre recherchée que dans I'élablissement
d’une organisalion de contrdle dans les communes ou
les départements,

Par suite du décret dud novembre 1926 concernant la
décentralisalion et la déconcentralion administralives, les
communes sont maintenant autorisées a organiser cl
financer les wuvres de ravitaillement : il est permis de
penser que cerlaines municipalités s'empresseront de
travailler & I'amélioration de la sanlé publique, celle de
'enfance en parliculier, en subvenlionnant des coopéra-
tives de vente de lait par exemple ; ce faisant elles crée-
ront un droit de regard chez le producleur, dont I'nbou-
lissant sera le controle de salubrilé et de la produclion
du lait par 'homme compétent.

Mais la encore des tiraillements se produiront : le Maire
n'est qu'un élu qui tient a la faveur du mailre et comme
unc réglementation du genre de celle que nous préconi-
sons entraine nécessairement, comme nous lavons dé-
monlré, un prix plus élevé du lait ; que daulre part,
l'opinion publique trompée, réclame loujours du lait bon
marché, il n'est pas possible & un maire de se concilier
le vote de I'électeur dans ces conditions.

il : $
(Fest pourquoi nous craignons que dans le cadre com-
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munal les iniliatives soient timides, disparates et que le
mouvement, que nous voudrions voir irrésislible & son
déhut, tombe bien vite apros quelques convulsions ce qui
serait & mnolre avis I'abanlon, el pour longlemps, de
cetle queslion primordiale.

Nos: préférences iront done a l'organisation départe-
menlale qui doit ¢tre la plus efficace : le préfel, en effet
n'est pas un élu et il estloin de 1'électeur ; président né
du conseil départemental d’hygitne il peul avec le con-
cours de cet organisme el de ses services départementaux
d'hygitne et vélérinaire, erder un mouvement d’opinion
favorable, chez le producteur et le consommaleur, aun
conlrdle sanitaire du lait a I'étable ; puis, ce mouvement
bien lancé, organiser les slaluts de ce conlrole en se ba-
sanl sur la législation el la jurisprudence qui peu a peu
se font jour a la suite d'arréts de la Cour de cassation ct
du Conseil d'Etat qui témoignent de I'accord qui lend a se
produire entre les jurisprudences civile et administrative.

La Cour de cassation a jugé « que la liberté du com-
merce et de industrie, peut étre réglementée dans 1'in-
térét de la salubrité publique... que la loi de 1884 donne
aux représentants des communes des pouvoirs assez élen-
dus pour prescrire, dans l'intérét de la sanlé publique,
des mesures de réglementation : le maire de Carmaux
ayanl pris un arrété porlant que le lait ne pourrait étre
mis en venle dans sa commune, qu’accompagné d'un
certificat déliveé par un vétérinairve conslatant l'origine
du produit, ainsi que le bon ¢lat sanitaire des animanx,
un tribunal jugea l'arrété illégal : la Cour de cassalion
donna raison au maire ! Ainsi les préfets peuvent agir
directement ou indirectement par leur intervention au-
pres des maires, sur la productiond’un lait propre et sain.

Le Conseil d'Etat, de son colé, & 'occasion d'un pouvoir
présenté par un certain nombre de lailiers conlre un
arrété du préfet du Bas-Rhin, qui réglementait le com-
merce et le traitement du lait, a déclaré légales les pres-
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criptions essentielles arrélées par ce préfel (pasteurisa-
Llion des laits de ramassage).

Ainsi le Conseil d'Elat, en raison des garanties présen-
tées par la pasteurisalion et en vue de préserver les en-
fanls contre tout danger provenant du fait de Jaits mal-
sains, a jugé que le préfet du Bas-Rhin ne porlail pas
alteinte a la liberté du commerce et qu'il n'excédail pas
ses pouvoirs en rendant la pasteurvisalion obligaloire.

Et cette jurisprudence est grande de conséquences :
car les préfets de tous les déparlements francais sont
lixés désormais sur la Iégalité de cerlains de leurs arrétés
louchant la production, le commerce et le trailement du
lait : nous avons l'espoir que de leurs haules initiatives
passées au crible des juridictions du Conseil d’Elat et de
la Courde cassation, sorlira une réglementation du contrdle
de la salubrité du lait.

Evidemment il ne manquerait pas d'esprits criliques,
A la connaissance d'un tel projet, pour dire qu'un élat
déja débordé n’a pas besoin d'ajouter de nouvelles taches
a celles qu'il a déja tant de peines & assumer ;on argue-
rait, en oulre, que la situation financiere ne permet pas
d’envisager la création de nouveaux fonctionnaires.

Il serait aisé de répondre qu'une dépense assuranl,
dans I'ensemble, une meilleure qualité du lait, permet-
trait de sauver des milliers d’enfants chaque année. Ainsi
celte dépense ne serail pas vaine ; et, méme par ce
temps de difficullés financieres, ce ne serait point de l'ar-
gent perdu que celui efficacement employé i laceroisse-
ment du capital humain de la nation. Mais, la question
n'esl pas la : il n'yaurait pas un fonctionnaire de plus a
prévoir, pas un sou de plus & dépenser ; il suffivail de
faire appel & ceux qui, ayanl déja des fonctions publi-
ques, sonl toul désignés par leurs études antérieures pour
exercer celle néeessaire el profitable action de controle.
(Pest ainsi que le directeur des Services vélérinaires,
intelligemment et efficacement secondé par les véléri-
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naires sanilaires, pourrait élre chargé de l'inspection des
¢lables et du bétail, de la surveillance des conditions de
récolte ‘du lait ; le service d’hygiene vérifierait I'état de
santé du personnel chargé de la traite et de la manipula-
tion du lait 5 la police assurerait le vespect des conditions
imposdes au lransport, ete... il n'y aurait en somme, pour
ce travail, qu'a employer les services et les laboratoires
existants. D’ailleurs, le service d’inspection des viandes
se suffit & lui-méme ; il pourrait, avee quelques judicicuses
dispositions réglementaires et une bonne organisation,
en ¢lre de méme pour ce nouveau service, qui ne serait
guere moins précienx que celui auquel il vienl d’dtre fait
allusion.

l'organisation du contréle biologique du lait s'impose
el il conviendrait, en France, de copier & ce propos l'or-
ganisalion modele des Elals-Unis : inspection chimique
et bactériologique du lait & la livraison ; prix de vente
concordant avee la qualité définie par ce double examen.

Devaut l'intérét qui, du point de vue social, s’attache &
la  production du lail propre el sain, nous avions forte-
mentappuyé l'initiative de notre excellenl confreve Patriat,
vélérinaive anssi savant que modeste, directeur des Ser-
vices Vétérinaires de la Meuse, et membre comme nous
du Conseil départemental d’hygiene, qui nous honorait
grandemenl d'ailleurs, en nous demandant d’étudier avec
lui un projet de réglementation de la vente du lail. Ce
projet, mis au point, fut présenté en novembre 1922, aun
Conseil déparlemental d’hygitne qui Papprouva et le
transmit & M. le Préfet de la Meuse.

M. Ie Préfet Begue profondément désireux de seconder
notre action, el entitrement acquis a la cause de I'hy-
gitne comme & lout progres, prit alors deux arrélés dont,
avec notre confrére Patriat, nous avions élahoré le texte.
L'un deux était de caractere facultalif (vente du lait de
choix), l'autre de caractere obligaloire: ce dernier
(était-il absolument légal alors?), inspiré des essais de

1) A
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réglemenlalion tenlés en Scine-et-Oise el duns la Sarthe,
portait, formulées a peu pres dans les mémes lermes, la
plupart des dispositions qui devaient, un peu plus d'un
an apres, ﬁgn!‘c:- au déeret du 25 mars 1924, relatif a la
productlion el & la vente du lait.

Ces arrétés, reproduits ci-aprés, furent envoyés aux
maires.et aux vétérinaires du département avee les lettres,
également insérées plus loin, & la rédaction desquelles
nous sommes heureux d’avoir pu contribuer,

Dans le rapport que nous présentions alors a M. le
Préfet et au Conseil départemental d’hygitne, nous
derivions ces lignes qui résumaient notre point de vue et
qui l'exprimenl encore : « Bien que 'on ne puisse nourrir
aucune illusion sur 'accueil réservéa I'incursion des pou-
voirs publies dans un domaine ol jusqu’ici ils n’ont pas
pénélré, et bien qu'il y aitlicu d'élre sceplique sur les
résultats immédials d’une action de ce genre, il demeure
néanmoins intéressant de tenter un effort en vue de I'ob-
tention d’un lail propre el sain,

« Toule interventlion dans ce sens conlribuerait, d’abord
efficacement et d’excellente facon, & altiver I'atlention du
public sur une question d’hygiene de tout premier plan,
Jusquici trop ignorée. Elle serait, en quelque sorte, un
des ‘moyens de faire 'éducalion du consommalteur et du
producleur, de préparer le terrain, de créer cel élat d’es-
pril sans lequel les mesures les plus judicieuses ne sau-
raient donner les résullats que 'on atlend d’elles.

« Volre iniliative M. le Préfel, avec les initialives
analogues prises par quelques-uns de vos collegues
sera peul-élre dans quelques années le point de départ
d'une réglemenlation plus générale et plus précise, qui
ne fera qu'incarner, & ¢olé de cerlaines données ¢lémen-
taires d'¢conomie rurale, les préceptes d’hygiene appli-
qués au seul aliment de I'enfant, & I'aliment préféré du
vicillard et du malade, préceples, qui, en France, ont
¢lé trop laissés dans l'ombre, tandis que dans d'autres
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pays, d’heureuses lentatives ont, depuis des anndes, vu le
jour. »

Nous nous en rendons parfailement comple : vouloir
controler une production aussi nécessaire, une production
aussi déficitaire surtout, est chose tros délicale el ce con-
trole n'est en somme possible aujourdhui que sl im-
plique, & la fois, 'adhésion raisonnée du producteur et un
encouragement & son @uvre. Aussi, comme nous l'avons
précédemment laissé enlendre, et comme en lémoigne
Parrélé relatif a la vente du lait de choix, une réglemen-
{ation minulieuse, pour élre obligaloire, exige que sur
celte importanle question 1'éducation du public, et tout
spécialement du monde rural, soil complete.

Sinon, l'intervenlion administrative prendrait trop aisc-
ment, aux yeux du cultivateur @ priore défiant vis-a-vis de
toule surveillance, un caracteére vexaloire.

I faut aussi qu’elle comporte des avanlages sensiblesel
Jui fournisse 'occasion, moyennant cerlaines caranties hy-
giéniques, d'une vente plus chire le consommalteur lrou-
verail lui-méme son profit & celte hausse toule relative.

Une objection peut trouverici sa place : de telles mesures
n'auraient-elles pas le grave inconvénient d'aceroitre les
sacrifices bien lourds qu'impose déja aux pauvres gens le
cont actuel du lait destiné a I'alimentation des enlants en
bas dge? C'est alors qu'interviendraient les @uvres d'assis-
tance a I'enfance auxquelles les pouvoirs publics, ct plus
particulitrement les municipalilés des principaux centres,
sous forme de subvention, prétent leurappui. Les Goulles
de lait, qui bénéficienl du concours de personnes chari-
tables, pourraient s'ingénier & alténuer & bon escienl une
augmentalion de prix dont il faut se garder d’exagérer
I'imporlance; augmentalion largement compensée par
I'obtention en quantité suffisante du lait propre ct sain
dont la mise & portée de I'enlance, répond a une des
toules premitres exigences de I'hygitne sociale.

— e iy

CONCLUSIONS

Le lail joue un rvéle de premier plan dans alimenla-
tion humaine, mais il n'a de réelle valeur que si,
exempl de germes et de loxines, il esl vivanl, sain el
propre, c'est-i-dire produil par une vache en parfaite
santé, bien logée, bien enlrelenne, bien nourrie et pro-
prement traile.

Sans vouloir méconnailre le role imporlant du service
de la répression des fraudes, il esl un fait qu'il ne peut
empécher la vente d'un lait malpropre, plus ou moins
chargé de germes pathogines.

Les pouvoirs publics ne sauraient done continuer plus
lo.nglemps 4 se désintéresser de la valeur hygiénique du
lait mis en vente : ils doivenl organiser le controle de
Ifl production de ce précieux aliment, controle qui, nous
'avons démontré, n'entrainerait auvcune dépense
nouvelle.

‘Il ya Ia it l:l'b‘()lllll‘e, d'urgence, un véritable probleme
d’hygitne sociale.
Le Professeur

\}l de ' Fcole vétérinaire,
' Le Directeur Ch. Ponrcugr

de U'Ecole vélérinaire de Lyon, : H
Le Président de la thése,

D P. CounmonT.

Ch. Poncuer.
Yu :

Le Doyen,
J. LEring.
Yu el permis d'imprimer :

Lyon, le 5 mai 19a7.

Le Recteur, Président du Conseil de I'Université,
J. Gueuvst.
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CE QUI A ETE FAIT DANS LA MEUSE

PREFECTURE DE LA MEUSE
REPUBLIQUE FRANGAISE

Service des Epizooties

Vente du Lait de chotx: Bar-le-Due, le Mars 1923,

Le Préfet de la Meuse, Chevalier de la Légion d'Honneur,

: A ot QL .

Va la loi du 5 avril 1884 ; . WA

Va la loi du 21 juin 1898 el le décrel du 6 mt.obre 1904 ; ’

Va la loi du 15 févorier 1902 sur la proleclion dz la sanlé
wblique ; ! : i
: Va la loi du 1°F aoit 1905 sur la répression des Fraudes, m(:‘m
que les décrets du 31 juillel 1906 el 22 janvier 1919 rendus

" jcalion :
pour son appli . _ iy ey
Vu la délibération prise par le Conseil d"hygiene ;
Considérant : )

Oue des données scienlifiques acluelles, il résulle quincon-
lestablement le lail est un véhicule nalurel pour les germes
d'un grand nombre de maladies conlagieuses : .

Oue le contrale de la produclion hygiénique de cel aliment
pﬂ:‘/m's exclusif (enfanls, malades, vieillards) es! de lous
points ulile; . i :

Oue si le commerce général du lait peul cependant échapper

f ; i 7 7 3 3
dans une certaine mesure au conlréle, il ne doil pas en u’.rf de
méme du commerce limité & un lail qui a la pr(‘le!l[lﬂ{) d .L“ht,
meilleur que les anlres el que lon desline plus parliculicre-

menl a Uenfance ;
ARRETE @

ARTICLE PREMIER. — Quiconque veut metlfe dar.ls lo: commerce
du lait a un prix plus élevé et sous une dcnom.malmn s;')cma‘le
telle que: lait pour enfants, lait pour malades, lait de santé, elc.,
doit en faire la demande au Préfet.

Lo

Anrr. 2. — Celle aulorisation ne peut étre accordée qu'd des
personnes, sociélés ou enlreprises donnant la garantie qu'elles
sont & méme de fournir un lait d'une qualilé spéciale au point
de vue hygiénique, Justifiant un prix plus élevé,

Art. 3. — Une autorisation de vente accordée peut en tout
temps étre retirée au fournisseur, sans quil ait le droit de
réclamer des dommages-intérits, lorsque celui-ci ne se conforme
pas aux prescriptions qui visent les laits spéciaux, ou s'il se
refuse & introduire les améliorations qui lui sont demandées,

Art. 4. — Les prescriplions exigibles pour obtenir I'autori-
sation de vendre du lait sous une dénomination spéciale concer-
nent les animaux, leur alimentation, la Lraite, la conservalion et
le transport du lait. Elles seront remises a toute personne qui
adressera une demande pour obtenir I'autorisation sus-visée.

Amt. 5. — La production du lait de choix dans une exploila-
lion n'est pas compalible avec la production du lait ordinaire.

Art. 6. — Toutes les condilions indiquées se trouvant rem-
plies, le Vétérinaire départemental adressera un rapport au
Préfet proposant de délivrer au demandeur une garanlie officielle
favorable aux intéréts bien compris de son commerce, Un arrété
préfectoral mettra I'exploitation sous le contrdle des Services
Sanitaires Vétérinaires. Le propriétaire sera autorisé & vendre lo
lait sous la rubrique qu'il aura choisie suivie de la mention ci-
aprés : « Exploitation placée sous le controle des Services Sani-
laires Vétérinaires et garantie indemne de tuberculose ». Les
producleurs pourront donner 4 cette estampille officielle toute la
publicité qu'ils jugeront utile & leur commerce.

Les termes de la mention réglementaire ne pourront élre en
quoi que ce soit modifiés. En cas de relrait de la garantie offi-
cielle, toute publicité devra avoir disparu dans les huit jours qui
suivront.

Art. 7. — Les frais de visite et de tuberculination prévus
seront supportés par les intéressés,

Ant. 8. — Le fournisseur doit prévenir immédiatement le
Vétérinaire Sanitaire de toute maladie qui pourrait éclater dans
son béltail. Le Vétérinaire départemental on 4 son défaut le
Vélérinaire Sanitaire, visite I'exploitation au moins une fois tous
les deux mois. 11 prend des échantillons de chaque trayon. goite
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le lait de chaque quartier et observe surtout si la traile est inté-
gralement faite, si elle est effectuée a des heures régulitres, si
les ustensiles et le local ot le lait est conservé sont maintenus
propres, si le lait enfin est traité d’'une maniére rationnelle
jusqu'a sa livraison.

Ant. 9. — MM. les Sous-Préfets, M. I'Inspecleur d'Hygiéne,
M. le Vétérinaire départemental et tous agents placés sous leurs
ordres sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de I'exécution
du présent arrété qui aura son effet & dater du jour de sa publi-
cation et sera inséré au Recueil des Actes administralifs.

Bar-le-Duec, le 27 janvier 1923,

Le Préfel de la Meuse,
G. BtGuE.

Controle sanitaire du lait.

PRESCRIPTIONS APPLICABLES

AnticLe premier. — Pour la production du lait de choix, 1'ex-
ploitant ne peut utiliser que des vaches reconnues saines et dont
le lait peut étre considéré comme normal, tant au point de vue
chimique qu’au point de vue bactériologique.

Anrr. 2. — En régle générale, les animaux ne doivent pas
avoir plus de g ans et avoir subi I'épreuve de la tuberculine ;
I'essai & la tuberculine pourra dans certains cas élre limité avx
animaux pour lesquels le Vélérinaire Sanilaire le déclare dési-
rable.

Arr. 3. — Les vaches ne donnant que quatre litres de lait
par jour ou méme moins sont exclues en tout cas de la produc-
tion du lait de choix.

Art. 4. — Le lait produit pendant les 14 premiers jours sui-
vant le part on pendant les huit derniéres semaines qui préce-
dent le lerme de la geslalion ne peut étre livré comme lail de
choix,

Art. 5. — Les vaches admises pour la production du lait de
choix seront marquées d’une maniére apparente et durable ; leur
signalement sera minutieusement relevé.

Awr. 6. — Toul animal d'espéce bovine nullement introduit
dans I'exploitation sera mis en quarantaine jusqu’a ce qu’il ait
subi sans réagir I'épreuve de la tuberculine et ail été reconnu,
apres examen clinique du Vétérinaire, indemne de toute maladie.

Anr. 7. — Les élables et vacheries construiles selon les exi-
gences de 'hygitne seronl lenues aussi proprement que possible
el désinfectées au moins une fois par année.

Art. 8. — Les animaux seront alimentés et abreuvés avec la
plus grande régularilé, ils recevront une nourriture abondante et
saine. Les changements de l'affouragement doivent avoir lieu
d'une fagon progressive ; il est recommandé de ne pas passer

brusquement d’un fourrage & un autre. La ration des vaches




laiti¢res pourra comprendre des lourteaux de sésame, d ‘arachide,
de palme ou de lin; il est, par contre, interdit d'y faire entrer
des feuilles de belleraves. des mares de fraits. des dréches de
brasserie ou des résidus de distilleries. Les vaches seront étrillées
et brossées chaque jour a fond.

Anr. 9. — La traite s’effecluera deux fois par jour aux heures
correspondant & celles de la liveaison du lait

Le pis doit étre nettoyé soigneusement avant la traite, el la
quene de I'animal attachée pendant la mulsion.

Le trayeur doit observer la propreté la plus minulieuse en ce
qui regarde sa personne, c'est a-dire qu'il doil porter des habits
propres el se laver les mains, les bras au savon avant, el s'il le
faul encore pendant la Lraite.

La préparation du pis (amoiller) ne doil se faire qu'avec de
la vaseline pure. Les premiers jets de lait de chaque quarlier ne
doivent pas étre recucillis dans I'ustensile A traire ; ils ne doivent
pas non plus dtre traits dans la litidre, mais bien pluldt recus
séparément el examinés par le lrayeur an point de vue des ano-
malies el des défauts du lait,

Arr. r10. — Le lait de chaque vache doil étre apporlté tout de
suile aprés la traite dans un local situé en dehors de I'écurie : il
doit étre passé & travers un filtre propre et efficace, puis relroidi
a la lempéralure de I'eau de source.

Dans le cas ot le lait ne peut étre mis en flacons au lieu de
production. il doil étre conservé jusqu'au moment du départ
dans des bidons maintenus i basse lempérature,

Durant le transport, que celui-ci s'opére dans des bidons ou
dans des bouteilles, on évitera trés soigneusement une forte agita-
tion, ainsi qu'un échauffement du lait.

Art. 11. — Les récipients métalliques deslinés i conlenir ou
& mesurer le lait, doivent &tre construits de maniére i cn per-
mellre le neltoyage facile; ils seront & lintérieur étamés A I'élain
fin. Ceux destinés au transporl seront hermétiquement clos par
des couvercles métalliques fermant A pression ou 4 glissement
avec rebord dépassant le bord des vases. Les récipients ulilisés
pour le transport ou pour la distribution du lait seront tenus
avec la plus parfaite propreté. Aprés chaque distribulion ils
seroni soigneusement vidés et égoutlés, puis lavés & Pinlérienr
et & I'extérienr & I'eau bouillante.

ARrt. 12, — L'exploilant ne devra employer ponr les soins A
donner anx animaux, comme pour la traite et la manipulation du
lait, aucune personne susceplible de répandre les germes d'une
maladie transmissible par le lait.

Le Vétérinaire Sanitaire sera avisé immédiatement des maisons
de fournisseurs dans lesquelles des maladies contagicuses telles
que pelite vérole, scarlatine, diphlérie, fidvre typhoide. coque-
luche, dysenlerie, ete... se seronl déclarées.




PREFECTURE DE LA MEUSE Rﬁp[)[«]L]QUE FRANCAISE

ice des Epizooties
Service Pl : Bar-le-Duc, le Mars 1923,

Moy cirer CONFRERE,

J'ai I'honneur de vous communiquer le texte des deux
arvétés préfectoranx portant organisation du contrdle sanitaire
de la production du lait dans le département.

L'importance primordiale des diverses disposilions de ces
arrétés ne sanrait vous échapper.

Du fait de leur application, il résulte en effel que le Véléri-
naire sanilaire voit son rdle agrandi singulicrement. Il devient
un précicux auxiliaire dansla lulle engagée contre la tubercu-
lose el les maladies épidémicgues susceptibles d’élre transmises &
I’homme par U'intermédiaire du lait.

Vous apporlez donce trés heureusement & I'hygiene humaine le
concours de vos connaissances spéciales et de volre savoir tech-
nique et fort légilimement notre prestige professionnel ne
pourra que s’en trouver accru.

Mais il serait puéril de s'imaginer que vous n'aurez pas
compler autour de vous avec certaines inerlies.

Il vous appartiendra donc, chacun dans votre sphére d’aclion
respeclive, de faire connailre aussi souvent que possible, aux
laiticrs, nourrisseurs, commercants el aux consommaleurs
divers de votre clienlele, les dispositions essenliclles comprises
dans ces arrétés et les avanlages mulliples qui peuvent résuller
de leur application.

Il serait étrange que de la sorle nous ne puissions pas arriver
a de bons résullals et je suis persuadé que grice a volre
dévouement, Uinitialive, prise par 'Administration préfectorale
dela Meuse, sera réellement snivie d’effet et servira trés ulile-
ment la cause de I'hygicne publique.

PREFECTURE DE LA MEUSE REPUBLIQUB FRANGAISE

Service des Epizooties
Transport et venle du lait Bar-le-Due, le  Mars 1923.

Avis

Le PréTet de la Meuse, en publiant I'arrété ci-aprés, appelle
'attention des méres de familles sur la valeur nutritive insuf-
fisante du lait écrémé pour les enfants de zéro & deux ans non
sevrés, et sur les conséquences facheuses que la consommation
de ce produit peut avoir sur la sanlé des enfants. 11 rappelle en
oulre aux méres, la nécessité de faire bouillir le lail dés son
arrivée 4 la maison, de le conserver dans des récipients parfaite-
ment propres et de ne le faire consommer aux enfants qu'apres
une nouvelle cuisson, si la précédente remonte a plus de quatre
heuares en été el six heures en hiver,

AnRere
Le Dréfel de la Meuse, Chevalier de la Légion d’Honneur,

Vu la loi municipale du b avril 1884 ;

Vu la loi du 15 février 1goa sur la sanlé publique ;

Va la loi du 1 aotil 19god sur la répression des Fraudes ainsi
que les décrels du 3t juillel 1906 el 23 janvier 1919, rendus pour
son applicalion ;

Vu lavis du Conseil départemental d'llygitne en date du
20 novembre 19oa ;

Attendu que le lait de vache conslitue I nourriture indispen-
sable a la vie d'une parlie des enfanls ainsi que des malades et
des vielllards ;

Allendu que Uabsorption, par des enfants du premicr dge, de
lails appauvris, allérés ou souillés, soit par soustraclion d'élé-
ments nulrilifs, soil par addition de substances élrangéres, soil
du fait d’une traite malpropre, est une cause fréquente de trou-
bles digestifs el parfois une cause de mortalilé ;

Considérant que la conservation de la santé el de Uexislence
des enfants est un des premiers devoirs des Pouvoirs publics el
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qu'il convient dans ce but, de réglementer la venle el le transport

du lait ;
ARRETE :

Anricie preMier. — Le liquide mis en vente pour 'alimen-
tation humaine sous le nom de lait devra provenir de femelles
laiticres bien portantes, bien nourries et non surmendes ; il doit
¢tre recueilli proprement et ne pas contenir de colostrum.

La dénomination de lait tout court ne s'applique qu'au lait
entier de vache. Les laits cuils, pasleurisés ou stérilisés doivent
élre désignés comme tels dans le commerce.

Ant. 2. — Il est interdil & tous producteurs intermédiaires,
transporteurs, entreposeurs ou marchands d'ajouter ou de retran-
cher au lait destiné a I'alimentation des personnes quelque sub-
stance que ce soit. Celte interdiction s'applique méme 4 I'addition
au lait entier, des laits préalablement écrémeés.

Arr. 3. — Il est interdit de transporter et de meltre en vente
du lait colostral, moins de huit jours aprés le part, du lait altéré
par des microbes pathogénes ou des produils infecticux (lait
acide, visqueux, putride, amer, bleu, rouge, elc,..) soit & raison
d'un état anormal ou d’'une alimentation défectueuse du bétail,
soit par suite du mauvais entretien de I'’étable, de la laiterie ou
des ustensiles de récolte ou de transport, soit pour autre cause,
telle que manipulations effectuées par des personnes malades,
alteintes de furoncles ou portant des plaies, notamment aux
mains.

11 est également inlerdit de livrer & l'alimenlalion des person-
nes le lait recueilli dans des étables, des abattoirs, ou provenant
de vaches exposées sur les marchés.

ART. 4. — Les récipients métalliques deslinés a4 conlenir ou a
mesurer le lait doivent étre construits de maniére & en permeltre
le nettoyage facile ; ils seront & I'intérieur élamés a I'élain fin.
Ceux destinés au transport seront hermétiquement clos par des
couvercles métalliques fermant & pression ou a glissement, avec
rebord dépassant le bord des vases,

Les récipients utilisés pour le transport ou pour la distribution
du lait, seront tenus avec une parfaile proprelé. Aprés chaque

distribution, ils seront soigneusement vidés et égoutlés puis
lavés & l'intérieur et & 'extérieur a I'eau bouillante.

Art. 5. — Les voitures transportant le lait ainsi que les
catrepdts et les magasins de vente doivent étre tenus avec la
plus grande proprelé.

11 est formellement interdit de transporter avec le lait, aucun
produit capable d'altérer ou de souiller le chargement,
notamment les matiéres snivantes : eau, alimenls pour bestiaux,
engrais, fumier, maliéres animales, chiffons, linge sale, vieux
papiers, denrées ou matieres malodorantes, ete. . .

Art. 6. — MM les Sous-Préfels, Maires, Commandants de
Gendarmerie, Commissaires de Police, Inspecteurs et Agenls
agréés du Service de la Répression des Fraudes, ainsi que tous
les Agents de la force publique, sont chargés de l'exécution du
présent arrété qui sera inséré au Recueil des Acles administratifs
et affiché dans toutes les communes du Département.

Bar-le-Duc, le 27 janvier 1923.

Le Préfel de la Meuse,
G. BEGuE
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PREFECTURE DE LA MEUSE REPUBLIQUE FRANCAISE

Servicedes Epizooties BaraleDucl e, - Jlare 1993,

Le Préfet de la Meuse,

a Messiears les Maires du Département.

Alors que loules disposilions ont élé prises pour assurer dans
le département linspection de salubrilé des viandes deslinées
la consommalion, il n’exisle encore, en dehors du Service d'ins-
pection des Fraudes, aucune disposition réglementaire relalive a
la production hygiénique du lait.

Celle queslion intéresse cependant an premier chef, la santé
publique. Le consommaleur qui, a jusle litre, se monlire sou-
cicux de la qualité des viandes qu'il achéte, n'a pas moins de
raisons d’exiger du productenr un lait sain et propre.

Le lait, aliment exclusif de U'enfant, aliment principal du
malade, du convalescent, du vieillard, peul en effet, lorsqu’il est
recueilli et transperlé dans des condilions défectueuses ou lors-
qu’il provient de femelles lailitres mal nourries, mal entrelenues
ou en mauvais élat de sanlé, servir de véhicule aux germes
d'un grand nombre de maladies. C'est ainsi que la tuberculose
peut se propager par le lail des vaches tuberculeuses. On cile
également de nombreux exemples de transmission de la fidvre
typhoide, de la scarlatine, dela diphérie, etc... par des laits
souillés, soit au cours de la traite, soit au cours de manipu-
lations ultérieures. Plus communément, c'est au lait malpropre
qu'il faut attribuer l'entérite ou la gastro-entérite des nouveau-
nés, cause la plus fréquente de la mortalité infantile, malheu-
reusement trop élevée.

Du fait que la récolte, le transportet la vente du lait échappent
i toute surveillance d’ordre sanitaire, il existe au point de vue
de I'hygitne publique une lacune qu’en plein accord avec le
Conseil départemental d’hygiéne, je cherche & combler par mes
arrélés du 27 janvier 1923,

b ke

L'un d’eux visela venle du lait en général. Les disposilions
qu'il comporle ne sont que I'expression des plus banales données
d’hygiéne el elles expriment le minimum des exigences que le
consommateur puisse formuler

I'autre, de caractere facultatif, s’applique plus particuliére-
ment aux laits mis en vente sous une dénomination spiciale et
dun prix plus élevé

Je compte, Messieurs, sur votre habituel dévouement pour
faire connailre A vos administrés les prescriptions de ces arrélés
et exiger I'application de celles qui sonl obligatoires.

Je scrais également trés heureux (ue vous usiez de volre
influence pour élendre le champ d’action du conlrdle facultalif,
profitable au producteur el au consommateur lui-méme, l'in-
térét de ce dernier n’étant pas de payer bon marché un lait
quelconque souvent nocif, mais bien de consentir un léger
sacrifice pécuniaire en vue d'avoir 'assurance de consommer un
aliment sain, recueilli dans de bonnes conditions d’hygicne et
de salubrité.

Le Préfel e la Meuse,

G. BEGue.
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Conseil d'hygiene publique et de salubrité du département de la Meuse

1> novembre 1926.

latrail du registre des délibérations. Producleurs de lait. —
Récompense. — Ven. — Le conseil d’hygidne, sur la proposition
de son vice-président, émet le voeu que les sociétés agricoles de
la Meuse, lorsqu'elles organiseront des concours, veuillent bien
réserver d’'imporlanles récompenses aux producteurs de lail :

1° Dont les étables seront construites selon les exigences de
I'hygiéne, tenues en parfait état de propreté et désinfectées au
moins une fois chaque année.

2° Qui feront tuberculiner leurs animaux et ne conserveront
aucune béte ayant réagi 4 1'épreuve de la tuberculine.

3° Qui auront le plus grand soin de leurs vaches, les étrillant
et brossant chaque jour & fond.

4° Qui excluront de la nourriture des animaux les pulpes de
betteraves, les dréches de brasserie ou de distillerie, les tour-
teaux étrangers et n'abreuveront les bétes qu’avec une eau irré-
prochable.

5% Qui pratiqueront la traile avec toute la proprelé la plus
minutieuse (lavage du pis avec rejet de I'eau de lavage); queue
de I'animal altachée pendant la mulsion ; lavage au savon, avant
la traite, des mains et de l'avant-bras du trayeur, lequel portera
des vétemenls propres.

6° Qui transporleront le lait dans des récipients mélalliques
d'une propreté parfaile. Ces récipients auront été construits de
maniére & en permettre le nettoyage facile ; seront hermétique-
ment clos par des couvercles métalliques, fermant a pression,
ou & glissement avec rebord dépassant le bord de ces vases.

7° Qui, aprés chaque lransport de lail, videront soigneuse-
ment les récipients, les égoutleront et les laveront a l'intérieur
et & I'extérieur, & I'eau bouillante.

8% Qui, pour les soins & donner aux animaux comme pour la
traite et pour la manipulation du lait, n’emploicront que des
personnes de santé parfaite, el n’étant, en aucune fagon, suscep-
tibles de répandre les germes d’une maladie transmissible par
le lait.

— 79 —

9° Qui, en résumé, prendronl toutes les mesures nécessaires
pour éviler la morlalité infantile due trop souvent a des laits de
mauvaise qualité ; ainsi que la transmission des maladies dont
le lait peut étre le véhicule (tuberculose, fidvre typhoide, enté-
rites, diarrhéiques, fievre aphteuse, elc...)

Pour extrait conforme :
Le Secrétaire général délégué,

M. SaBATIER.
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