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est o novrriture exclusive, irremplagable pendant les
premiers mois de la vie des nourrissons qui ne peuvent
étre allaités par leur mére,

Pour les enfants du second dge, les malades, les
vieillards, il constitue également la base de l'alimenta-
tion ; ef, les adultes, qui en font usage, ne petvent que
bien se (rouver de la grande valeur alimentaire de oo
produit et de ses bons effets physiologiques.

En effel, les recherches sclentifiques les plus moder-
nes sur la nutrition nous apprennent que 'homme e
Peul se maintenir en bonne santé fque S ses aliments
contiennent & cote des principes bien connus - Drotéines,
graisses, hydrates de earbone, matieres minérales, des
stibstances complémentaires, nommées vilamines, de cons-
titution encare inconnue ; les vitamines Jouent un role
indispensable dans les phénomeénes de la nutrition ; or,
le lait les contient toutes et constitue Paliment comnplet
par excellence. Aussi, la Pproduction laitiére doijt-elle éire
matntenue et encourage par tous les moyens possibles,
dans l'intérét des producteurs et des consommatenrs.
Malheurevsement, i propos du prix du lait, des conflits
se produisent assez souven{: et, dans cette question, on
voit fréquemment le point de vue social et le point de
vie économigue se heurter ; les consommalfteurs, les
producteurs, les intermédiaires se dressent les uns contre
les autres ; le producteur, le commercant veuleint réaliser
le maximum de bénéfices, alors que le consommateur
entend payer le moins cher possible.

On sollicite alors I'intervention des pouvoirs publics
qui notent les exigences de chacun et cherchent & arbitrer
le conflit; chaque partie fait état de ses droits, mais
oublie de faire la mojndre mention de ses devoirs,
gu'elle admet moins voiontiers.

Producteurs, intermédiaires et consommateurs onl
chactin des droits ef des devoirs ;. §'ils avaient, les uns
et les autres, une notion plus précise de ces droits ef
des devoirs, ils arriveraient i s'entendre pour vainere
les difficultés par une action commune, an lien de Jes
dggraver par une lutte regrefiable.

Dans cette étude, nous allons essayer de contribuer
& cefte éducation, en faisant ressortir les droits el devoirs
de chacun, les droits des rocnsommatenrs se confondant
avec les devoirs des producteurs et inversement,

nt —

Nous ne voulons pas, dans ce travail, prendre la
défense des intéréts des uns plutdt que des autres ;
nous chercherons a établir un équilibre dans les doléances
de chacun, en demandant an producteux_‘ de faire un effort
sérieux pour produire un lait riche, sain et propre, et’ el
démontrant au consommateur qu'il est indispensable d ac-
corder au producteur une juste rémunération de ses pei-
nes, de payer le lait a sa valeur, gtlde ne pas oub11e|: que
le prix du lait est fait de la qualité et de la propreté qui
permet sa conservation et sa valeur nutritive.






DES DEVOIRS ET DES DROITS DES PRODUCTEURS
ET DES CONSOMMATEURS DE LAIT

DEVOIR DES PRODUCTEURS

Tous les efforts des producteurs doivent tendre vers
une augmentation de la quantité et de la qualité de la
production laitiére.

Augmentation de la quantité. — 11 est indéniable que
la production laititre de notre pays puisse encore &tre
accrue dans de grosses proportions; pour y arriver, les
producteurs disposent d’un moyen qui leur. permet d'ob-
tenir rapidement des résultats trés importants ; ce moyen
consiste pour eux A recourmr au conirdle laitier.

Le Contrdle L.aitier

Le développement du contrdle laitier est au premier
plan des préoccupations d2 ceux qui veulent arriver
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trole laitier doit servir :

le — & I'élimination des vaches ayant un rendement
économique insuffisant ;

2¢ — au choix des vaches les plus productives ;

3¢ - an choix des taureaux établi sur les bases de
la productiviié des méres, des sceurs, et surlout des
filles ;

4o — A la constifution de familles et de lignées
caractérisées par unz teneur en matiére grasse élevée ;
Be — A l'amélioraticn des conditions hygiénigues

et alimentaires des vaches, de fagon & oblenir de ces
derniéres le maximum de la productivité.



L'Glimination des vaches ayant un rendemeént écono-
mique insuffisant détermine une amélioration du rende-
menf moyen ; mais, si I'on veut obfenir du contréle
laitier le maximum d'avaniages, il ne faut pas s'en tenir
1a; il faut travailler A ia constitution da troupeaux de
choix ; or, [a constitution de ifoupzaux de cholx  doit
étre orientée vers la recherche des deux aptitudes héré-
ditaires: & associer étroitetnent production  répondant
au nombre de litres de lait, ef production en matiére
grasse ; c'est 1d une ceuvre de longue haleine, dont I
résultat se fait sentic moine vite que I'élimination des
vaches médiocres.

Le contréle laitier, ne serait-il déja eavisagé qu'an
point de vue quantitatil, est un instrument admirable
au service de la production laitiere; c'est, en effet, &
améliorer la quantité qu'i! doit tzadre d'abord ; c'est le
résultat le plus palpable ; e premier but du contréle
laitier .est I'élimination des ammaux a faible rendement.

On a calculé que, s'il éfait possible d’accroftre
seulement de 10 0/0 1a production annuelle des vaches,
cetle augmentation procurerait 4 la collectivilé des agri-
culfewrs un supplément de revenu de i milliard de
francs, déduction faite des aliments dont il convien-
drait de prévoir la distribution pour obtenir ces résultats.

DEf avanl ln guerre, plusienrs syndicats de conteale
laitier fiurent constitués ; mais, depuis la gueire, lea Offi-
cis ‘Aprieoles Dipartemetiiame se présceupent de fonder
ees. syndicals ¢ daps de  nombrelsk départements, des
concours laitiers et beurriers furent organisé et firent
naitre, dans le monde des producteurs, un esprit d'émula-
tion favorable au progrés; clest ainsi qu'au concours
de la meilleure vaclie de France, en 1926, c’est une vache
normande, néa et élevée dans [a Somme, qui obtint le
ier prix heurrier et le.2® prix lnitier, avec T.875 Lilogs
de luit el 437 kilogs e baurre : cotte vache [ait pariie
d'ine famille de sujets remarquables, jalousement eonser-
vee par M. Pativ, de SentTeLE (Somme).

Done,; le controle laitier permettra au produclenr
de sélcctionner ses animaux et ds ne conserver que des
sujels avant dos. aptitudes laitiéres biei prononedes |
car, une vache médiotre [aititre ne laisse pas de bénéfice
el cause méme un déficit ) e cultivateur devia toujours
etre pénelre de cefte idée qu'il y a, entre certaines vaches,
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des différences énormes de productivité_; telle vache,
pour une ration donnée, fournira-pn lait abon(.izmt et
riche ; telle autre, avec la méme ration, ne chzrqlra que
peu de lait, pauvre en malicre grasse; et, pour la sélection,
c'est le coniréle laitier seul qui fournira toutes les indi-
cations utiles en mettant en évidence les rendements
exacts ; l'accroissement quantitatit’ qui en r’és’u‘l.tera, per-
mettra an productenr d'augmenter ses bénéfices, tout
en abaissant le prix de revient du lait.



LE DEVOIR PRIMORDIAL
DU PRODUCTEUR
EST DE FOURNIR UN LAIT NORMAL

Qu'est-ce qu'un lait normal ? Nous emprunterons i
noire éminent confrére, M. Rewnnes, Directeur des Ser-
vices Vétérinaires de Seine-et-Oise, la définition qu’il
dontie du lait normal, dans son magistrat ouvrage La
guestion du laif, il sexprime ainsi: « Le lait normat
est.celui que fournit librement une vache saine, bien
logée, bien nourrie, bien {raitée, et trés proprement
traite ; sa teneur en microbes est nulle ou trés faible ;
ca composition chimique varie suivant les races ». M.
REnwes ajoute: « le lait ordinaire, le lait courant,
le lait de tous les jours, ie lait vendu partout a tous n'est
pas toujours un lait normal; c'est habituellement un
lait malpropre, et par conséquent, un lait microbien ;
car, unt lait sali se trouve du méme coup ensemencé do
permes ; fréquemment aussi, le lait courant est un lait
adultéré ».

Examinons d’abord les altérations que présente sou-
vent le Ialt courant; nous verrons ensuite les régles
que le productenr doit observer pour éviter c2s altéra-
tions

Il y a, hien entendu, de: élables bien tenues, des
vaches et des vachers propres, des récipients bien lavés,
et du lait non souillé ; mais, il arrive aussi, trop souvent
malheureusement, que le lait est malpropre.

A ce sujet, M. le Professeur PorcHer, la plus grande
autorité dans le domaine de lindustrie laitiere, écrit:
« En laiterie, la malpropreté est partout ; elle compromet
A tout moment la matiérz premiére ; elle est sur 'animal,
dans les locaux,. sur le personnel; lindustrie laitiére



e

est vérilablement empoisornée par le productenr mal-
propre. »

! Combien nousconnaissons d’étables éfroiles, sombres,
basses, aver un plafond garni de poussiéres et de toiles
d'araignées ; le sol en terre battue est creusé de trous oil
séjourne et fermente le purin ; les murs en torchis sont
imprégnés des excréments ; les animaux vivent 1a serres
les uns contre les aubres et couchent dans leurs déjec-
tions ; la paille leur est aisiribuée avec parcimonie ; Ia
litiere n'est enlevée que de temps en temps; et, tout le
local est envahi par des essaims de mouches qui volent
et se posent partout; du lait recueilli dans de pareilles
étables est forcément malpropre ef exposé 4 toutes les
fermentations.

La traite n'est pas toujours effectuée avec tous les
soins de propreté que l'on devrait y apporter ; le vacher
ne se donne pas la peine de netioyer la vache avant la
traite, un peu d'eau apportée dans le fond du seau sert
A laver lzs mamelles garnies de bouse ; aprés un lavage
sommaire, .cetfe eau est jelée ou parfois.. oubliée dans le
seau ! Aprés cette préparation insignitiante, le trayeur
crache dans ses mains ou fail couler le premier jet de
lait sur ses doigts, ou encore trempe ses mains dans le
sean qui contient un peu de lait; pendant la traite, les
seaux remplis de lait restent dans 1'étable, grands ouverts
pour que les poussiéres, les mouches puissent mieux se
mélanger 4. toutes les smpuretés recueilliss pendant la
traite. De plus, le matérie]l n’est pas toujours tenu dans
un parfait état de propreté; bien peu d'exploitations
éfant pourvues d'eau pure, on utilise généralement l'eau
de citerne ou une eau de puits, plus ou moins saine,
pour le nettoyage des récipients ; et, il suffit de percevoir
I'odeur qui se dégage de ces récipients pour se rendre
compte qu'ils ont ¢té insutfisamment et mal lavés.

Beaucoup de producteurs filtrent le lait aprés la
traite ; mais, bien souvent cette opération est mal faite
ou négligée totalement; et le lait, liquide opalescent,
cache les saletés que l'eeil pourrait percevoir dans une
eau trouble ; en oulre, le lait étant un admirable milieu
de culture, les ferments et les microbes ne tardent pas
a y pulluler sans modifier ses caractéres, comme ils le
ferajient pour une viande avariée,

En 1922, le laboratoire du Service Vétérinaire de

Paris a filiré un certain nombre de laits de consommalion,
pour se rendre compte de leur état de propreté ; il a trou-
vé @ p. 100 de laits propres, 24 p. 100 de laits assez pro-
pres, 67 p. 100 de laits sales on trés sales.

Je n'insisteral pas sur [es altérations que la fraude
peut faire subir au lait, soit par écrémaze, soit par mouil-
lage ; le producteur qui se livre & ces fraud=s est un
grand coupable, et les tribunaux ont grandement raison
de se montrer trés séveres 4 l'égard des fraudeurs.

Il v a quelque temps, dans un journal de province
paraissait sous le lilrc « Un jugement intéressant »,
I'information suivante : « bUn tribunal dez la région de
R... vient, dans la méme journée, de condamner: 1°—
une femme qui avait mis de l'eaw dans son lait, 2 600
francs d'amende ; 2° —un bistro qui avait mis de l'ean
dans son vin, & 20 francs d'amendz; & égalite. » Ce
jugement est parfaitement équitable ; et, c’est une erreur
de rapprocher ces deux condamnations en voulant mar-
quer la différence de traitement; le mouillage du vin
et le mouillage du kit sont deux espéces différentes car,
le mouillage du vin ne peab léser que le porte-monnaie,
tandis que le lait peut-éire mouillé avec une ean contenant
des germes nocifs pour les enfants qui fes ingéreront ;
on ne peut, & ce sujet, éilablir la moindre assimilation
enfre le lait et les autres denrées ; que le vin soit coupé,
que sous le nom d'huile d'olive on vende une autre huile,
il n'en résulte aucun dommagz pour la santé, tandis que
le mouillage du lait peut déterminer la- maladie ou i
mort d'un enfant. Dans son ouvrage « La guestion du
lait », M. RennEs cife les termes suivants de M. Boproux:

« Ceux qui falsifient le lait ne se doutent pas que,
par leur faute, des méres angoissées se sont penchées,
pendant des jours ef des nuits, sur ces berceaux pour
disputer leurs enfants a4 la mort; ils ne se doutent pas
que, par leur faute, certaines personnes pleurent cdes
¢tres chers qui, dans la {ombe, dorment leur dernier
sommeil ; et, s'ils avaient In vision soudaine des malheurs
dont leurs pratiques coupables sont la cause, ils s'écrie-
raient sans doute avec épouvante : « je n’ai pas voulu
cela. » — Veus n‘avez pas voulu cela, certes, mais le mal
causé est le résultat de vos abominables manceuvres,
il est [a conséguence de votre amour immodéré pour
I'argent ; afin de gagner un peu plus sans augmenter
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votre peine, vous avez oublié vos devoirs envers VoS
clients, et beaucoup en ont cruellement souffert. »

La santé du personnel chargé de la traite joue un
réle important dans la production d'un lait sain ; malade
ou convalescent, le vacher peut constituer un grand
danger pour le consommateur ; car, s'il est porteur de
germes, il peut toujours ensemencer le lait de bacilles
virulents. Sans causer des accidents aussi graves, le trayeur
peut étre parfois la cause de certaines aliérations ; je
puis citer, & ce propos, uné observation personnelle :
un de mes clients, ayant eu, de la part de ses acheteurs,
des reproches au sujet de la qualité du beurre qu'il leur
avait fourni, me fit appeler et me demanda de rechercher
la cause de cette altération; auparavant, son beurre
avait toujours été excellent, et deux semaines consécutives,
gt produit avait pris, dés 1o fabrication un gofit spécial |
je mesuis livréd uneenquéte minutieuse et fus conduit a
découvrir que le golit particalier, pris par le beurre, pro-
venait de ce que les vaches étajent traites par une per-
sonne ayant de leczéma des mains et qui traitait cette af-
fection avec une pommade contenant un produit odorant ;
on fii traire par une autre personne, et le beurre redevint
aussi bon gu'auparavant.

[’alimentation des vacles a aussi une grosse réper-
cussion sur fa qualité du lait ; il est bien reconnu que
la consommaiion par les vaches laitieres de cerlaines
plantes, telles que navels, raves, feuilles de betteraves,
communiguent au lait un gofiit acre et amer, sans que sa
composition soit sensihlement altérée § et l'enfant, reactit
sensible, est atteint ipvariablement par les effels d'une
nourriture mal conditionnés ; on a foujours observeé des
troubles digestifs, diarriiée. vomissements, cher les en-
fants alimentés avee des laits provenant de vaches nour-
ries de pulpes, de dréches, ou autres maticres fermentées.

Enfin, le mauvais élat de santé de l'animal qui
fournit le lait peut étre la cause la plus grave de
l'ultération de ce produit; tout le monde sait que cerfaines
maladies dzs femelles laitiéres sont transmissibles & V'hon:-
me, et que le laif est le véhicule habituel de la contagion ;
aussi faut-il attacher la plus grande importance & l'état
sanitaire des vaches lailicres.

CONSEQUENCES
DES ALTERATIONS DU LAIT

Examinons d’abord les méfaits du lait malpropre.
Le Professeur PorcHER, écrit: « La souillure du lait par
les microbes les plus divers est de tous les instants;
elle commence méme avant la traite, si la femelle produc-
trice est malade ; elle sc continue aprés la sortie de la
glande ; elle est le fait d'une traite opérée malproprement
par un individu lui-méme malpropre, du contact de
personnes malades appelées & manipuler le lait, des eaux
servant & laver les récipients, etc.. »

tluatre vingt dix newr pour cent des laits qui servent
A Vapprovisionnement des villes, sont souillés de matitres
[écnles  et, une wville de 500,000 habitants est condamnee
i ingérer annuellement, avee son lait, plus de mille kilo-
prammes d'exttéments i cets=gi appartenl avec eux 1ous
leurs germes ¢f 'on pressent aisément ce que devient le
fait en présence dune pereille invasion. Une températire
extérieure élevée favorise le developpement de ces ger-
mes ; et, le lait mal recueill;, mal conservé peut se trans-
former en un véritable bouillon de culture, oft pullulent
les microbes dangereux

D'aprés M. MigueL, Directeur du Laboratoire de bac-
{ériologie de la Ville de Paris, un lait récolté, en Octobre,
4 6 heures, dans les condilions ordinaires, renferme, a
l'arrivéz au laboratoire, deux heures aprés la traite, 9.000
microbes au centimétres cube ; il fournit ensuite, toujours
par centimétres cube :

aprés 1 heure de séjour au laboratoire, 31.700 bactéries

3 heures i 3 35.000 bactéries
7 heures ) F 60.000 bactéries
w0 heures i 0 120.000 bactéries

» 25 heures c »  5.600.000 bactéries
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Quelles maladies peut transmettre un lait chargé de
tous ces microbes ?

Nous n'insistons pas sur les cas signalés de dysen-
tric bacillaire, de typhus, de choléra, d'entérites mor-
telles provoyuées par du lail provenant de wvaches: &
mamelles streptococciques, sur 'origine de certaines Eni-
démies de typhus provenani de vachers porteuts de
permes, ni sur la fievee de Malte au méditerranéennc
que 'homme contracte en buyant du lait cen descheyres
malndes. el dont cérdaines epidémies onl éte tres menr-
tricres dans quelques départements du Midi.

Au début de la fievre aphteuse, lorsque le virus
aphteux eircule avec le sang dans tout l'organisme, le
lait est souvent mortel pour les veaux et les pores; ce
lait peut déterminer, chez 'homme, de fa fidvre, des
accidents gastro-intestinaux, des éruptions diverses ; aussi,
des que la fidvre aphteuse débute dans une exploitation,
et tant que dure 1'évolution de la maladie sur le trou-
peau, le lait ery ne dojt pas £tre vendn pour la eansom-
mation © ¢l, en pareil cas, nows conseillons aux cubli-
valeurs d'écrémer le lait, de faire avec Ja créeme du
beurre qui, fondu, pourra étre utilisé pour les usages
domestiques, et de donner le lait gerémé  anx Porcs
aprés ébullition.

Le lait, qui est un excellent milieu de culture pour
{oua lex miicrobes, est parficuliérement favorable 4 Iz
multiplication du  bacille d'Eberth, agent de la fidvre
typhoide ; aussi, lorsqu'il a €té ensemence par in rayeur
porteur de germes typhiques, ces germes se dévieloppent
avec une rapidife extraordinaire ef sément ld typhoide
parmi ceux gui consominent l'aliment cru. M. Rexnes,
dans son ouvrage « La queslion du lait » rapporie le
fait suivani: « Le syndieat des pharmaciens, dans une
grande ville de France, désirant offrir & Ia population
du bon lait, s'entendit avec un laitier qui présenfait des
garanties considérées comme indiscutables : tuberculina-
tion, analyses fréquentes, cachets de garantie, etc... Mais,
le laitier, ayant été atteint de fievre typhoide et n'ayant
pas pris les précautions voulues, contamina le lait de
soll exploitation ; 53 ras de fyphus abdominal furent
observis, dans sa clisnlele, chez les buveurs de lait enL
Le lait en question étail pur chimiquement, mais il ne
l'était pas hygiéniquement ; non seulement it était riche
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en miatiere grasse, mais il était aussi riche en microbes
pathogénes ; les 53 cas de fiévre typhoide en sont la
preuve irréfutable ; on saisit 13, sur le vit, lerreur si
répandue qui consistz A juger d'un lait par sa composition
chimique. »

La tuberculose est une des maladies que les femelles
laiticres peuvent transmetire le plus fréquemment 2
'homme, et, le Professeur VaLLEE, d'Alfort,affirme que
le lait des animaux tuberculeux représente pour 'homme
le plus dangereux des é!éments de contamination d’origine
animale ; il est bien démontré que le lait peut contenir
des bacilles, non seulement quand la vache productrice
est atteinte de tuberculose mammaire, mais méme lorsque
les lésions tuberculeuses siégent ailleurs gque dans la
mamelle. Le Dr CaLmETTE estime que sur cent enfants
tuberculeux, dix ont été infectés par du lait de vaches
tuberculeuses.

La tuberculose bovine esi, malheureusement, encore
trés rédandue : combien vovons-nous d'animauy ayant
taules les apparences de la santé et qui, malgre cele, sont
atteints de tubercilose déja avancée ; et, si les lésions
sitaent dans la mamelle, ces animaux constifuent un
danger redoutable; un Jail séerété dans de pareilles
conditions, peut confenir jusqu'i 100,000 baeilles tuber-
culeny par centimétre cube ; aussi, la tuberculose dorigi-
ne bovine est plus fréquente gu'on ne le croit | que
dlenfants nous voyons succomber @ des miéningites,
des  peéritonites, affections de nature tuberculeuse qui
ont été déterminées par lingestion d'un lait riche en
bacilles de Koch. Certainement, les dangers de contami-
nation sont moins grands pour Vadulte que pour l'enfant,
d’abord parce quil boit moins de lait que l'enfant, et
ensuite parce qu'il a une résistance supérieure i celle de
I'enfant ; cependant, cette résislance n'ést pas absolue,
comme le démonfre le fait swivant rapporté par NOCARD :

« Le Docteur Gosse, de Genive, fils et petit-fils de
médecins, eut le malheur de perdre une grande fille de
17 ans. Jusquwa 16 ans, elle était restée superbe, sans
avoir jamais présenté le moindre signe qui pfit faire
soupconner l'existence de la tuberculose. Puis,” elie se
mit A dépérir; pendant dix mois; fous les medecins de
Genive l'examinérent sans pouvoir en reconnaitre la
cause. Enfin, elle succomba. Le Docteur Gossk eut la
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conrage de faire l'autopsie ; il reconnut |'existence d'une
tuberculose intestinale et mésentérigue.

Comment la malheureuse enfant avait-elle contracié
la mialadie ? La localisation de la lésion sur les organes
abdominaux permettait d’affirmer son origine alimentaire.
Chaque semaine, en effet, la famitle du Docteur Gosst
allait passer e dimanche & la montagne dans un petit
domaine héréditaire ; et, [une des grandes joies de la
jeune fille était de boire du lait de vache au sortir de la
mamelle ; peut-Gtre ces vaches étaient-elles tuberculeuses ?
|événement montra la justesse de cetle supposition ;
soumises & I'épreuve de la fuberculine, quatre des vaches
du domaine furent reconnues tuberculeuses ; on les abat-
tit aussitot, et lautopsie permit de reconnaitre que
deux d'entre elles avaient de la mammite tuberculeuse. »

A un certain moment, le professeur Koci avait pré-
tendu que la tuberculose bovine étaif sans danger pour
Phomme ; des Commnussions furent nommées pour élu-
dier celte question ; ces Commissions arriverent i dé-
montrer que 25 0/0 de fous les cas de tuberculosz
chez les enfants dgés de moins de 16 ans étajent du
type bovin et transmis en grande partic par lintermé-
diaire du lait.

Enfin, nous ne nous élendrons pas sur les troubles
digestifs que peut déterminer un lait provenant de vaches
nourries avec des aliments avariés ou fermentés; et
nous dirons, aver M, le Professeur Porcner, que les
Libcatombes dlenfants, qui surviennent pendant les perio-
des de chaleur, les diarrhées qui déciment les enfants
au-dessons de deux ans, que le choléra infantile, ies
pastro-entérites d'été, qni accompagnent la substitution di
biberon au lait sain de la mére, sont diis & toutes ces
causes ; car, c'est 4 ce moment qu'apparait le microbe
du lait malpropre.

En France, en 1924, il est mort 64.287 petits bébés ;
A Puris, de 1012 41924, il en est mort, chaque année, do
4,000 & 5.000: le tiers, la moitié: peut-étre, de ces morts
serajent évitables en relevant la qualité du lait francais.

e mauvais lait tue, bon an, mal an, 30.000 petits
Francais ; les laits sales, fraudés, malsains sont la cause
de cette mortalité infantile. ;

HYGIENE
DE LA PRODUCTION DU LAIT

Nous allons maintenant examiner les principes d'hry-
gitne qut doivent inspirer le producteur qui veut fournir
un Jait normal, cest-d-dire vivant, sain et propre.

1o — Hygiéne du logement

le bon aménagement de 1o vacherie esl indispensable
4 la bonne santé des animaux et 4 l'obtention d'un lait
propre et sain ; de ce O, il y 4, e géneral, un gros
effort 4 faire; cerfainement, avant la guerre, les culti-
viletrs réalisatent de si- maigres profits qulils avaient
beaucoup de peine & maintenir en bon état les étaliles a
peu prés bien construites, et ne pouvaieni pas en cons-
truire de nouvelles ; mais, acluellement. avec un peu de
bonme volonté, 1étable insalubre peut, tout de inféme; elre
aménagée, selot les prinapes rudimentaives de Uliygitne,
|'ttable doit Btre congue, conslruite, aménagée sulvant
des dispuilions permettant de donner aux apdmmans iy
la lumiére, le confort nécessaire et de procurer, en oulre,
une économie de temps et de main d'ceuvre ; car tout le
monde connait les bientaits des rayons solaires et de
Foxygene de lair qui empéchent. la pullulation des
microbes dangereux.

Le sol et les murs seront imperméables, afin que
in désinfection soit facile ; de préférence au bois, on
utilisera les matériaux durs, briques ou ciment. De plus,
I'ctuble devra élre bien {enue ; les toiles d'araignée seront
prilevdes, les litieres lenoivelées chague jour, el e
deux fois par jour si possible ; le sol sera lavé 4 grande
ean ; les animaux auront & leur disposition une litiere
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abondanie ; la température sera moyenne ef constanie ;
une fosse d purin bien étanche recueillera les urines. De
temps en temps, quand les animaux seront sortis, on
fera une désinfection compléte qui consistera en un
nettoyage soigné avec gratlage du sol et des murs, un
lavage 3 grande eau suivi d'un autre lavage avec un désin-
fectant non odorant, tel que l'eau de javel diluée au 1/10,

20 Propreté de la ftraite

On ne devra jamais, pendant la fraile, nettover
I'tlable, ni faire le pansage des animaux, ni distribuer des
aliments, toutes ces opérations sont de nature & soulever
des poussieres qui seraient susceptibles de retomber dans
le lait, et par la méme, de le souilier. La toilette de la
mamelle sera effectuée avec beaucoup de soins; la
gqueue sera attachée an membre gauche pour quw'elle ne
puisse, en battant les flancs famre tomber des impuretés
dans le lait ; on se gardera de mouiller les trayons avec
le Tait; et st on veut les graisser quelque pewu, il faudra,
de préférence, utilizer de la vaseline.

Au débul de leur lactation, les vaches seront traites
3 tois par jour et aussi longtemps que possible, le ren-
dement de 3 traites étant toujours supérieur i celui de
deux ; en outre, il est indispensable que la traite soit
effectuée i fond : d’abord, le lait récolté A la fin de la
traite est beaucoup plus riche en matiére grasse que
celui du début; ensuite, le lait qui pourrait rester dans
la mamelle risquerait de favoriser la multiplication de
germes dans le sinus galactophore et pourrait ainsi
devenir l'origine de mammites plus on moins graves,
affections qui compromettent toujours sérieusement 1'ap-
titude laitiere de T'anumai. Un gros progris peut-éfre
réahisé dans le domame ‘de I'hygiéne de la production
du fait par J'emploi de 1a machine a iraire.

Le recrutement de bons trayeurs se heurte, dans
les conditions actuelles, & de grosses difficultés ; cest
pourguoei, dans beaticoup de pays, l'emploi de la machine
i traire a pris une grande extension. Au Dangmagk,
le nombre des exploifations pourvues de machines a
traire monte, en Janvier 1922, de 400 4 500 et atteint
le chiffre de 1100 en 1925 En AvremacNr, depuis
quelque femps, le nombre des machines i fraire sest
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accru considérablement. En France, emploi de la ma-
chine a fraire se répand beaucoup depuis ces dermicres
années, '

Par la iraite & la machine, il est possible d’obienir
un lait plus propre, et par conséquent, d'augmenter
sa qualité et sa conservalion ; de plus, on réalise 1ne
grosse économiz de main-d'ceuvre ; on y trouve donc
des avantages lygiéniques et pratiques, On o souvent
répété que 'emploi de Ia machine A traire était nuisible
aux vaches; que de fois jlar entendu dire: « La ma-
chine 4 traire tire jusqu'au sang ! », non, c'est une
grasse erreur . par les observations que ' i'ai pu faire
dans la vacherie de ‘mon fils, ofi la trajte & la machine
est praliquée depuis un an, jai pU- me convaincre
que les vaches acceptent trés facilemenl ce mode de
leatte, guielles n'en sont nullenient incommodées, qu'elles
paraissent s’en trouver trés bien, le moindre accident
du cote des mamelles ne s'étant jamais produit.

Je n'entrerai pas dans les détails du mécanisme
des différents modéles de machines ; des essais de machi-
nes i fraire ont ét¢ organisés en 1925 par 1I'Office
Agricole de Seine-et-Oise: ces essais ont abouti aux
conclusions suivantes :

1= — La mach-ine 4 {rairc se montre aussi bonne
frayeuse gue la main de I'homme,

20— La-maching & fraire, exéoutant bien le massace
de la mamelle pendant la traite, a permis d’obtenir LTI‘I
rendement en lait supérieur a celui donné par la traite 2
la main dans la proportion de 10 0/0 environ

3° — La traite mécanique permet d’économiser de Ia
main-d'veuvre.

40 — Le simple lavage de la machine i itraire 2
Veau froide et & Veau chaude, tel que le recommandent
les constructeurs, ne suffit pas pour arriver a la pro-
duction hygiémque du lsit; le lavage ordinaire doit
ctre suivi d'une cireulation dune solution & 2 P 1
de chlore libre,

Entre les mains d'un ouvrier consciencicux et pro-
pre, la machine a traire produit un lait qui conviendrait
& l'alimentation infantile ; en voici la preuve : on admet .
géfpéralement qu'un lait ne contenant pas plus de-10.000
germes au centiméire cube peut-btre considéré comme
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un lait propre; or, a4 la suite d'une {raite faite a la
main sur une mamelle propre, et dans les meiileures
cenditions pogsibles on a trouvé 11.250 germes an centi-
métre cube ; avec la machine & traire, et dans les mémes
conditions, la traite 2 donné un lait ne renfermant que
750 germes au centiméire cube. La mulsion faite a la
main sur un pis malpropre a donné un liquide ricke de
18575 germes au centimétre cube, tandis que l'opération
pratiquée & la machine, sur ce méme pis, donnait un
lait renfermant 5.500 microbes au centimétre cube.

30 — Propreid et santé du trayeur

I ne faul pas oublier que la récolte du lait est
un travail minutieux et que le travenr doil lui-méme
¢ire trés propre ; avant la traite, il se lavera trés soi-
gnensement les mains ef se gardera de toucher ensuite
quoi que ce soit d¢ sale ou de douteux. En ouire, il
est indispensable que le frayeur soit sain ; les personnes
tuberculeuses ou suspectes, les personnes convalescenties
de la fitvre typheide ne devraient pas étre employées
A la traite, ni aux travaux de laiterie, étant donné qu'elles
seraient susceptibles d'ensemencer le lait de germes patho-
genes.

de — Alimenitation des vaches laitiéres

L'alimentation des vaches laitiéres sera abondante,
nutritive, aqueuse, saine et économique ; on distribuera
des fourrages riches en sels minéraux tels que les foins
de luzerne et les foins de prairies naturelles bien récol-
tés, des grains aplatis ou concassés, du son ; tous ces
aliments ont une teneur assez grande en matitres azo-
tées, qui sont indispensables a la vache laifiere pour
son eniretien et sa produoction ; il faut, en outre, que
I'animal {rouve, dans sa ration, la quantité de protéine
nécessaire 4 ses exigences nutritives; cette substance
se trouve dans les tourteaux qui sont l'aliment concentré
de choix ; les tourteaux de Jin et d'arachide, qui ne
communiquent ‘au lait ni odeur, ni saveur sont particu-
litrement a4 recommanrder ; (ls peuvent étre donnés 4
raison de 2 & 3 kilogs par jour. Pendant la belle
saison, - les vaches seront niises dans de bons pdturages
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oi elles frouveront une herbe abondante et riche qui
est l'alimentation la plus favorable 4 une bonne lactation
et 4 la production d'un lait de bonne qualité, riche en
vitamines et convenant particulitrement aux enfahts,

5¢ — Etat de santé des Animanx

['etat de santé des anfmaux sera surveillé atlentive-
ment ; tout producteur soucieux de ne vendre gu'un lait
irréprochable devra éliminer de son élable les vaches
atteintes de tuberculose; il a, du reste, tout intérét A
Iu_tter contre linvasion de cette maladje qui peut déter-
miner de lourdes pertes dans son cheptel. Pour depister
Ia tuberculose, il estfacile de recourir a l'épreuve de la
tubereuline qui donne des résultats absoluments fidéles -
les animaux qui auront réaar devront étre jsolés, P'IJ':.‘.
veiidus & destination de o boucherie ; le lait au'ils fonr-
niront ne seri plus livee 3 la consommation ou, tout aup
moins, ne sera plus utilisé quaprés I'ébullition.

0t — Propreté des récipients

_Laltération du lait pouvant également &tre déter-
minee par l'emploi d'une ean impure pour le nettoyage
des divers récipients appzlés a4 recevoir au cours de la
traite, 4 la laiterie, ou durant le transport chez le
consommateur, il sera toujours prudent d’utiliser I'eau
bouillante, la vapeur d’eau rour le nettoyage des seaux
bidons, pots, etc... B ’

1 — Soins d donasr an lait aprés la traite
Refroidissement

[h’?s L'[LJ:I:Hl seau est rempl de lait, on ne doit pas
le laisser séjourner dans I'étable; il devra étre puorté
immediatement 4 la laiteric. Le lait devra &tre mis
sans refard dans de bonnes conditions de conservation
ultérieure ; c’est le froid qu'il convient d’utiliser dans
ce but. Dans son ouvraze La Question du Lait, M.
RennNes écrit: « Le lait doit étre refroidi aussitétjﬁré
¢t maintenn froid sans interruption. Avee la propreté’
le refroidissement est la condition essentielle de Ia
conscrvation du lait, de son maintien en état de pureté,
Le froid ne tue pas les microbes, mais il les paraiyse ;
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il les empéche de se multiplier, de secréter leurs
poisons, de décomposer e lail: sous l'action du froid,
ils sont comme s'ils n'étai~nt pas; tout ce qu'ils peuvent
faire, c'est de ne pas mourir; encors, fautsl les metire
dans cét eétat avant quwils ai=nt pullulé, décomposé le
lait.

Certainement, le froid est [‘agent idéal d= la con-
servation du laif, en cmpéchant la multiplication des
microbes et en arrélant la secrétion de leurs foxines.
l.es lajteries bien conditionnées sont pourvues d'un appa-
reil producteur de froid ; mais, dans la pralique cou-
rante, il est facile d'avoir un bac contenant une eau

trés fraiche dans laguelle on plongera les bidons. Le:

lait ainsi refroidi se conservera beaucoup plus facilement,
car les germes qu'ils contiendra seront peu nombreux et
pel actifs, Lz producieur  deveail stappliquer, surioit
pendant 1'été, 4 abmsser la temperalure thiy fnit fusgut
100, ear, au-dessots de celle emperature l¢ 'diveloppe-
meit des microbes €3l entravé, el [2 lait ne peut. deveni
acide,

i
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Le producteur qui voudrait suivre les régles élé-
menlaires d’hygiéne que nous venons d'énoncer, €n four-
nissant un Jait provenant de vaches en bonne santé,
bien alimentées, bien tenues, recueilli proprement par
i personnel sain, dans des récipients propres, refraidl
apres la traite, liveeralt une marchiandise irreprochable,
cest-a-dire un lait vraiment sain et propre, pouvant éire
CONMSOIMITE CrE,

Malhenrensement, comme nons avnns expose e
demment, il n'en est pas toujours ainsi; et cepefidant,
fes conditions hygieniques de e praduction du fail et
vent e striensement ¢t Theilement amelioreess A1 sulfit,
poir cels, de lutler contre Mrdifference el 1o neglience

A e propos, M. Marcel Donon, Sénateur du Loiret. et;

ingénjeur agricols, éerit: o Le nest pas faires injure

aux agriculteurs que de leur dire que le lait gu'ils pro-

duizent n'est pas toujours recueilli avee toutes 65 pie-

cautions désirables. De ce coté, dlimmenses progres

pourraient étre péalisés aver tnopen de bonne volonté: Les
"7

producteurs et les industriels feraiznt bien de s'intéresser
i la solution de ce probléme.

o e

La vulgarisation dans les campagnes de l'utilité des
précautions élémentaires comme la stérilisation des récei-
pients, le lavage des mains duv vacher et du pis de la
vache, la réfrigération immédiatement aprés la traite, est
susceptible de donner dans cel ordre d'idées des résultats
cerfains, »

Pour faire adopter assez rapidement toutes ces me-
sures par le cultivateur, il nous semble qu'il suffirait
de les rendre intéressantes pour lui; je veux dire que
quelques sous par litre de lait changeraient bien des ha-
bitndes et triompheraient facilement de la routine invé-
térée et de l'obstination mal comprise.



ROLE DES INTERMEDIAIRES

A

Ciénéralement, le lait est fourni par le producteur 2
un intermédiaire qui se charge du ramassage et fait
subir au lait un traitement destiné A assurer sa conser-
vation, avant de le livrer au consommateur.

10— Ramassage du lait

Le ramassage consiste a faire la collecte du lait
dans les exploitations agricoles et & le transporter A Ila
laiterie,

Le ramassage doit étre effectué dans des conditions
telles que le lait arrive & l'usine sans étre altéré; il
devra €lre amené de la ferme 4 la laiterie dans le moins
de temps possible. Le lait est transporté dans des bidons
fournis ordinairement par le laitier. En principe, ces
bidons doivent étre propres; mais, en estil toujours
ainsi 7 Certainement, les grandes sociétés laitidres sont
pourvues, dans leurs dépbts-taiteries, d'installations per-
mettant un netioyage parfait; un puissant jet de vapeur
d’eau stérilise les bidons aprés qu'ils ont été soigneuse-
ment lavés. On peut considérer que le bidon sort du
dépot-laiteric dans wn parfait état de propreté; mais
que se passe-t-il ensuite pendant le transport et A P'arrivée
chez le preducteur ¥ Dans la voiture du laitier, les bidons
sont généralement bien maltraités, bousculés, entassés.
Le laitier, perché sur sa carriole jaune qui fait un tinta-
marre infernal, jette du haut de sa voiture,ces malheureux
bidons 4 la porte de ses fournisseurs, en lenr faisant
subir les épreuves d'un veritable foot-ball; tous les
matins, je suis réveille par la cruche gui dégringole sur
le trottoir de mon voisin qu fournit du lait. Pendant
¢ remue-ménage, les bouchons s'enlévent ; les poussiéres,
toutes lés impurelés possibles pénétrent dans le bidon,
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ainsi conservé jusquau lendemain ; bien que,partl stérili-
sé du dépot-laiterie, le hidon serd, malgré tout, bien
prépare pour salir et infeeter le lait gu'il devra reeeveir.

En été, le ramassage a lieu deux fors par jour ; cetle
maniére do faire est excellente, car le lait étant dirige

o 3 e ] T
sur le dépot-laiterie, il naura pas le temps de s'altérer

avant d'y arriver. ‘

Malheureusement, en hiver, il n'est pas pOSESIbIB' de
faire ce double ramassage, en raison des difficultés quap-
porte la mauvaise saison : éclairage _msufftsan't des cam-
pagTics, manvitis état des mntesl, etc... _A}xs§|. 11 nrﬂ:.llve
quie, pendant celte periode, le L-ul‘, rarasse .\,Ii.:l_ltl.f.ﬂl iltlllli-:
lgngtemps apres la traite,a pu s llere e hu:u-ml!ln = i
pullulation de germes, i 14 pas II]-"LI'I-'.|1L1_'_:1E. = ]?It|]~
duire ;o enoetfet, ¢ praductienr donne il ramasseur i
lait recoltt la weille au soif; ef, comme, 1‘::|v:]‘|rsmlvfean1,
e lait o' pas @& refroith ;'~.11:'-_L=5 !n tr:ulh:', ni meme can-
copyd duns un endroit bien frais; |.1_:| f|-.‘.‘_].':l utr-llul:uﬂl,‘u.ll
moment dn ramassage, d'ung SErieuse ANVASION ITHCEDS
bienne.

Il serait donc indigué que le ramassage double
durat aussi longlemps que pqssible; car moins le‘ lg‘l'f
séjournera a la ferme, moins il aura la chance de -subir
des altérations graves.

20 — Traifements du lait

Comme les précautions 'mdispensabl-es d’hyg@llﬁd ne
sont pas assez souvent bien observées, on est _obhg(f, 1211.:{.5_
les depots-laiterics, pour assurer In conservation, 1 [
{re en ceuvre les moyens d'assamlssem‘eqt du lait, avant de
I'acheminer vers les centres urbains ot il sera consomme.

A défaut d'un lait pur, on cher‘che 4 obtenir un lait
purifié, et, pour cela, on a recours 4 la Fhaleur. Lors+q11e
le lait est soumis 4 I'action prolongée d'une température
élevée, oscillant autour d'e 1000‘, on obtient .la df{?t!jlilc‘,t.lolri
complete des germes quil {'{1|‘Jl|e[1t. Ce serait pasfait i
stérilisation ainsi obtenue ne présentait pas dgs 1qc%nv:i_-
nients graves. Quels sont ces inconvénients ll)a (t)’r.,
une rapide ébullition n'entraine pas fatalement la stéri-
lisalion ; et, la chaleur me détruisant pas ’les'prn_nm[ges
toxiques qui ont pu se former au c_ogrsvd-e lalterat’lolnb] th
lait, Ja consommation d'un lait bouilli, 'l a, au prealad:e,
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été le sitge d'une grande invasion microbienne, peut dé-
terminer, chez Fenfant, des troubles graves : en outre,
Pébullition, en débarrassant le lait de l'ncide earbonigue
qu'il contient, entrafne linsolubilité des sels de chaux
et des phosphates, éléments nécessaires, .indispensables
méme, A la croissance de Uenfant. Puis, le lait contient
des principes vivants, sensibles, qu'il est utile de lui
maintenir, si on veut qu'il conserve ses qualités nutriti-
ves ; or, l'ébullition détruit complétement la vitamine
ardiscorbutique et atteint gravement les autres vitamines
qui résistent mal 4 I'exydation ; enfin, I"ébullition entrai-
ne la caramélisation du sucre de lait, d’ol le gofit de
cnit que prend le lait bouwilll
Donge, le lait bouilli reste dangereux si I'ébuliition

a lieu tardivement, cest-a-dire aprés I'invasion micro-
bienne ; en outre, le lait bouillh perd une grande partie
de sa valeur nutritive; M. Rennes écrit & ce propas :
« Il ne faut pas considérer. ce que l'on appelle la stéri-
lisation comme un moyen de rendre un lait malsain
completement inoffensif, et encore moins un moyen de
rendre 4 un lait altéré les qualités qu'il a perdues. »

~ En raison ‘des pgraves inconvénients que présenta
I'ébullition, on a cherché i la remplacer par une action
moins brutale de la chaleur; on a utilisé la pasteurisa-
tion. It y a deux procédés de pasteurisation : 1o --
la pasteurisation haute qui consiste & porter le lait & la
température de 959 pendant 3 minutes ; c'est la méthode
danoise. 20 — la pasteurisation basse, ou méthode améri-
aine, aun cours de lagquslle le lait est chauffé 4 la fem-
perature de 062° pendant 20 a 30 minutes ; dans ces deux
méihodes, il faut ramener le lait le plus rapidement possi-
ble, aprés l'opération 4 une température voisine de 8o ;
€t, en principe, il devrait éire maintenu a cetie températu-
re jusqu'au moment de la consommation. La pasteuriza-
tion la plus courante est la pasteurisation basse ; elle
a Pavantage, ne dépassant pas 0208, d'empécher Ia
pullulation des microbss, de ne pas supprimer compléte-
ment les vitamines du lail, de ne pas s'opposer & 'assi-
milation des sels de chaux et des phosphates et de ne nas
donner le goft de cuit

Certainement, la pasteurisation bien faite d'un lait

récemment et proprement recueilli est susceptible de
donner d'excellents résultats. Le Dr Benww de I'Office
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municipal de STrassourc en reconnait les bienfaits en
écrivant : « 1l faut que la quantité principale de lait,
celle qui est consommeée par le gros de la population soit
épurée, avant d'étre disiribuée aux consommateurs ; il
faut qu'elle soit pasieurisée pour gue les microbes nocifs
soient détruits ; cest en grande partie grice 4 nos lai-
teries que nous sommes arrivés a réduire & un minimum
les troubles gastriques parm les nourrissons, et 4 main-
fenir la mortalité infantile 4 un taux trés bas; et, cest &
nos laileries que mous devons d’avoir pu couper net
des épidémies de fievre typhoide, notamment une grande
¢pidémie qui, en 1917, a éclaté subitement et qui s'est ar-
rétée, dés que tout le lait du faubourg infecté a été
pasteurisé. »

Mais, pratiquement, la pasteurisation est loin d’oftrir
une garantie absolue ; elle n'est réellement efficace que
si elle est pratiguée peu de temps apres la tfraite, c'est-
d-dire, an momenl favorable pour tuer les premiers ger-
mes iniroduits, et avant quz le lait n'ait été envahi par de
nombreux microbes ; de méme que ['ébullition, elle ne
détruit pas les toxines qui onil été secrétées ; et, le lait,
dans lequel les germes ont pullulé en abondance reste
chargé de ces toxines. La pasteurisation ne détruit pas
tous les microbes, elle en tue beaucoup ; mais, tous ne
disparaissent pas; les ferments butyriques, les microbes
de la putréfaction persistent facilement dans le lait pas-
teuris¢ et &'y développent ensuite d'autant mieux que,
les ferments lactiques ayant été tués, l'acidification ne
s'oppose plus & leur prolifération ; aussi, il est inutile
de pasteuriser un lait trés chargé de microbes; car, mal-
gré la pasteurisation, ce lait peut encore déterminer chez
I'enfant des troubles gasiro-intestinaux.

On peul donc s¢ rendre compte que les méthodes de
conservation du lait pai la chaleur peuvent, lorsqu'elles
sont pratiguées dans des conditions défectueuses, devenir
dangereuses et donner une fausse sécurité ; si le lait est
propre et sain, elles sont, au contraire, d'une trés grande
utilité en assurant sa conservation ; & ce propos, mort
ami Houruer, Dr Vétérinaite et Conseiller général de
la Meuse, éerit ce qui suit: « Pasteuriser convenablement
du lait propre et sain, voildi ce que l'on poursuit de
plus en plus aujourd’hui ; on renforce ainsi les précan-
tions hygiéniques en combattant et en arréfant la contami-

-
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nation toujours possible en dépit des précautions prises
on prolonge, par ailleurs, la période de conservation dn
lait, ce qui, économiquemnt a un grand intérét, s Malgré
toul, si; pour les raisons que nous venons d'énoncer
”. est indispensable de recourir 4 la pasteurisation, il
n'en resie pas moins vrai que, si l'on pouvait réaliser |e
probleme du lait pus et sain, c'est-i-dire obtenu avee
des betes saines, traites proprement, bien tenues, puis son-
mis 4 une réfrigération brusque et maintenu 4 basse tem-
pérature, ce lait serait de beaucoup supérieur au lait
pasteurisé, :

_ A'propos de la tuberculose, le Professeur VALLLE
dit: « S'il est certain que la seule consommation du lait
préalablement bouilli constitue le meilleur moyen d'éear-
ter tout danger de contagion par ce produit, il est indis-
cu_iable qu'ad certains enfants, qu'a beaucoup de malades le
lait cru est indispensable. ['on doit done sengager
dans la voie de la produciion d'un lait pur, dépourvu de
bacilles tuberculeux qui pwsse, sans le moindre danger
¢tre consommé A I'état crn. » ’



DEVOIRS DES CONSOMMATEURS

Le consommateur a ke devoir d’aider largement a la
preduction du lait propre et sain en sachant apprécier
4 sa réelle valeur cet aliment indispensable, ¢t en accep-
fant de le payer un prix raisonnable, cest-d-dire en
rapport avec son prix de revient. Cette considération nous
ameéne 4 ‘étudier Ja valeur du lait considéré comme
aliment; puis, nons examinerons la question du prix de
revient,

Valewr alimentaire dua lait.

Le professeur Porcher écrit: « Me f{ournani du
cOté du consommateur, je viens lui dire, au nom des
enseignements de la diététique : ' le 1dit contient des
principes alimentaires remarquables par leur parfaite
digestibilit¢ ; et, pour en trouver I'éguivalent, et encore
n'est-on pas certain d'y arriver dans d'autres aliments,
il faudrait dépenser une somme au moins trois fois plus
grande ; c'est en Iui disant cela que le consommateur
comprendra que le lait mérite toute son. attention et qu'il
doit savoir le payer un prix raisonnable, engageant le
producteur a en fournir davantage, et rémunérant l'inter-
médiaire d'une fagon honorable. »

. le lait est un aliment trés
raarché ; on peut méme dire qu'il est e meilleur
aliment au meilleur marché; nous pouvons vérifier cette
affirmation par une évaluation des éléments entrant dans
la composition du lait. Le lait contient par litre :
40 gr. de mati¢re grasse
33 gr. de matieéres albuminoides
50 gr. de lactose
9 gr. de sels minéraux,
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Quelle est la valeur de ces composants ?

40 grammes de mati¢re grasse représentent 50 grammes de
beurre marchand, a 20 francs le kilog, soit : 1 fr.

33 grammes de matiéres albuminoides peu-

vent étre assimilés a4 la viande et représen-

tent 220 grammes de bifteak 4 14 francs le

kilog, soif : 3 fr. 08
50 grammes de lactose équivalent & 50
grammes de sucre cristallisé a 3 fr. 50, soit: 0 fr. 175

{on ne tient pas compte des 9 grammes de

sels minéraux qui ont une valeur, mais

qu’il est difficile d’évaluer).

Le total nous donne le chiffre de: 4 fr. 255
Toutefois, comme les 220 grammes de bifteak, ayant
co(té 3 frs 08 contiennent de la matiére grasse qui
peut étre évaluée O fr. 55, en déduisant 0 fr. 55 de
4 fr. 25, le total esl abaissé & 3 frs 70 ; malgré touf, il
ne serail pas exact de dirc que la valeur marchande
d'un litre de Jait es{ de 3 fr. 70 car les éléments que
nous avons évalués: beurre, viande, sucre représentent
pour leur préparation, de la main-d'ceuvre, des intermé-
diaires & payer, des frais généraux i couvrir.

Cependant, nous pouvons affirmer, sans crainte
d’étre contredit, qu'au .point de vue nutritif, un litre de
lait est I'équivalent de 50 grammes de sucre, 50 grammes
de beurre et une cotelette cu un bifteak de 220 grammes
et contient en outre 9 grammes de sels minéraux, dont
un quart d’acide phosphorique et un quart de chaux.

20— Prix de revient du lait

Pour posséder la valeur nufritive que nous venons
d'exposer, il faut que le lait soit bon, c'est-d-dire qu'il
soit fourni par de bonnes vaches, bien logées, bien
nourries, iraites proprement.

Or, il est un fait que le consommateur ne doit pas
ignorer, c’est que les bonnes vaches, la bonne nourriture,
les appareils perfectionnés, le personnel soigneux cofi-
tent trés cher, et que le producteur consciencieux, désirant
fournir un lait sain et propre, doit consentir des sacrifices
tels que le prix de revient de son lait est beaucoup plus
élevé qu'on ne le pense généralement.
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Les conditions de fa production laititre éant tres
variables suivani les régions et suivant les systémes
d'exploitation, il est difficile de calculer le prix de revient
du lait d'une fagon précise et pénérale ; cependant, on
peut se faire une idée assez exacte de ce prix de revient
par les documents publiés par 'Office régional de 1'Est
et que nous reproduispns ci-aprés ;

o I convient, dans la recherclie du prix de revient
du lait, d'envisager deux périodes: 'été, I'hiver.

e : 1% Ma) an 30 Septembre, soit 5 mols 133 jours
Hiver : 1¢ Octobre aun 30 Avril, soit 7 mois 212 jours

Les caleuls ci-dessous sont établis en prenant comme

base unc écurie de 20 vaches et 1 taureau.

3 L;c)s‘depsnses 4 supporter uniformément, hiver comme
¢ié, s'élevent aux chiffres suivants :

Four une vache de 3.000 francs

1o — Intérét du capital*a 6 % . 4 . . 130.
2¢ — Prime d'assurance conire la mortalité,
R L e e 37.50
32 — Moins value annuelle de 5 o . | . 150, —
4v —- Main -d'ceuvre (salaire et nourriture du
Hea gl AN AR s s R 390.
50 — TFrais généraux (vétérinaire, médicaments,
mateticIRTeie=) W At g =t g 70.---
pitsSIourriture” du faureay o oq 5 W 5 75.
002.50

Il convient de déduire de ce total les sommes pro-
venant de la vente des veaux, soit 15 veaux sur 20 vacties,
& 350 francs l'un: 300 x 15:20=262.50. Total des
trais annuels pour unc vache: 002.50 — 262.50 = 640,
Soit par jour: 640 :365=1 fr. 75.

PERIODE D'ETE

L'entretien de 20 vaches et ! taureau exige: 12
heclares de péiturage & 400 francs, soit 4.800 francs,
Soit pour une vache: 4.800 : 20 = 240 francs, soit par
vache et par jour: 240 : 153 = 1 {r. 56.

Il faut compter en plus le fourrage vert donné a
I"étable, soit 4.000 francs.

Soit, par vache: 4.000 : 20 = 200 francs,
et par vache et par jour: 200 : 153 = 1fr. 30,
En additionnant, nous aurons: 1.56 4 1.30 = 2 fr. 86.
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PERIGDE D'HIVER

30 kilogs -de betteraves & 90 francs les 1.000
kilogs (main-d'ccuvre supplémentaire et

e eSS illles eV s R 2t
5 kilogs de foin a 26.50 les 100 kilogs . . 152
1 kilog de tourteau & 160 frs Jes 100 kilogs . .66)
fla paille est représentée par la valeur du
fumier).
soit par vache e{ par jour . . . 5.62

:Les dépenses totales seront donc :
1¢ -« Pour la période d’été: 286 4+ 1.75 = 4 frs 61
2 — Pour la période d'hiver: 5.62 4 1.75 = 7 frs 37

Avec le régime alimentaire adopté, il est permis de
tabler sur wne production moyenne de T litres de lail
par jour. On aurait donc ainsi un prix de revient de
Hirs 01 0 7 = 0.658 pour la période d’été-et
7 frs 37 : T = 1.052 pour la période d'hiver.

Le prix normat du lait devrait donc étre, avec un
bénéfice régulier de 10 0/0 de: y
(LGB = (065 = (L722 pour o périnde d'été,

LUSE - 0,105 = 1157 pour la periode ' hivar,

Les producteurs peuvent donc venir, chiffres en
mains, démontrer ce que leur cofite le lait a produire ;
el, ¢'est ce prix de revient gui a eonstitué leur principal
argument contre “les protestations des consommateurs,
lorsque, pendant la guerre, et surtout aprés, le prix du
lait a commencé a augmenter. .

Dans des réflexions sur la erise du lait qu'il a
publiées dans la revue Le Zait, l¢ Professenr Porcrer
a fracé-in tableau fidéle de la situation ; et fous ceux qui
cornaissent la viz agricole ne peuvent que Papprouver
quand il dit ceci: « On a facilement I'habitude de dire
quiil est impossiblz en agriculture, de chiffrer. ca que
cofte tel ouw Ttel "prodiiit, par suite Impassible d'éthiie
s verttable prix de reviend, Le coltivateur, fe patle (i
petit, «ne s'est porir ‘amsi dire jamais aeetpt i falre un
bilan. Il fui_aurait fallu maier los chiffires duns lour
détail* et, de cela, il étzit absolument incapable. -Ce qu'il
savait fort bien, c'est, d'une part, qu'il achetait des
animaux, quil payait san fermage, ses impots el qu'il
tui fallait vivre ; d'avtre part, qu'il encaissait le produit

LY

di [a vente des jeunes et des récoltes de | ferme. J| ne
sultribuaif pas de salaire, il n'v pensait ménw pas: ear
sauvent il n'avait pas dp domestiqiee ; les siens of Jui
suffisaient & la tiche I vivait done bien ou mal, e
plis souvent mal que bien, el si un eope T survenait ;
morlalite, épidémie, saison déplorable., |f s'endeltaic
La guerre arrive ; In mort décime les rangs des paysans
plus que ceux des autres. Pour fajre marcher’. son
exploitation, il lui faut de Ja main-d'celvre étrangére ;
il doit la payer, et, tout de suite, il voit combien cela lu,i
cofite. Ses yeux s'ouvient pen i petl, il lui faut compier
un peu mieux qu'auparavant : mais, malgré cela, il
compte encore mal et c'est parce gque des hiusses sucvessi-
vessnffirment sur ot Jes produits qu'il est obligé
dincheter qu'il pense que cenx qu'il vendra doivent, 3
lenr tour, en &re Pribyet. S
Le conssmmaten sinsurge alors, mais fe prodicien:
se fache: 11 estime quon est Par trop injuste pour i
Feureusement, il tronve pour sa défense des diripeants
tulaires, moins ignorants que lui des regles élémenitaires
de Véconomie politique qui s'emploient & 1ti moniree
gque le Jait est une marchandise qui, comme les auntres,
& sont prix.de revient. 851 prenait soin d'éablie co dler-
nier avee ‘quelques précisions. il s‘apercevrait alors
et il en serail sans doute le premier sufpris qu'il ‘a
travaillée & perte, Sieceln n'est PR Appart a ses yeux, ¢'pst
qiie, Lhcore une fois, il ne s'esi pas donné de salaire ;
il n'a pas compté ses haures do travail, Il a ignoré la o
e huit lieures, le tepos hebdomadaire. 11 a souvend
it pen de bénéfices, se contentant, les siens of li, de
vivre, de paver son fermage ef ses impdts, sans mofire
Hettre- beaucoup dargent de cote. '

Il ne faut pas oublier fque la production laitiere
est un .travail. pénible et assujettissant, g nl:ligu A ome
lever matin, de grand matin : e productenr de [ail ne
vonnait pas le repos lebdomadaire i 1l deit s'imposer e
fatigue supplémentairs, quand  presque tous les auipes
CIyens.se reposerit o sadonnent aux. plaisirs ;- esfco
Qe celi ne mérite pas un siupplement de salaire P La
recalte et les soins & donner au lajt obligent genéralemeny
4oy travail de nuit ; t, dans lindusteie, le travail de
miit se pave double. On g voulu tomparer les priy
actuels du Jail aux priv d'avant-guerre, en tenant compie.
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du facteur de multiplication dépendant du cours des
changes ; si, par cette comparaison, on arrive & frouver
que le lait est vendu & un prix trop élevé, est-ce qu'on se
demande si, avant la guerre, le lait était sutfisamment
payé 7 On peut affirmer que non, sans cramie d'éire
démenti. En effet, avant la guerre, le lait avait tonjours
été vendu a vil prix par un producteur qui ne se rendait
pas un compte suffisant du prix de revient; aussi, le
lait n’avait jamais été payé i sa valeur ; aujourd’hui, le
producteur est obligé de calculer de plus prés; el
guand il compare son prix de revient et son prixode
vente, il s'apercoit qu'il n'a pas son comptc.

Le pain n'est-i! pas un aliment aussi indispensable
que le lait; et, cependanl, sous linfluence des facteurs
économntiques, nous le payons 6 & 7 fois le prix d'avant-
guerre, alors que, pour le lait, le facteur de multiplication
n'est que 5. On doit kien considérer, en outre, que, pour
faire du lait, il faut des vaches et aussi des aliments 4
leur donner ; or, les mercuriales nous démontrent que
les facteurs par lesguels il taut multiplier les prix d’avani-
guerre des aliments: fourrages, betteraves, tourfeaux,
dépassent 5 et atteignent souvent 6, 7 et méme 8.

Le consommateur a le devoir- de bien se pénétrer de
toutes ces considérations ; malheureusement, Popinion
publique est bien égarée danc cette question ; M. Marcel
Donow, écrit a ce sujet: « Dans le public, I'idée s'est
implantée que le lait devail demeurer bon marché; Ila
hausse du lait, plus encore gue celle de la viande et
méme du pain, a toujours irrité l'armée des ménageres
et le courant qui sest établi contre le lait est singuliére-
ment difficile 4 remonter. »

Pour le consommateur, le lait est un produit qui
sera toujours considéré commg frop coiiteux, parce que
c'est un produit qu’il faut acheter et payer tous les
matins. Notre confrére Rennes, que jai déji souvent
cité, développe cette pensée d’'une maniére bien expres-
sive, il ‘dit ceci : « Pour le public, la question du lait,
c'est: son prix 1 Le souci du prix du lait prime le souci
de la qualité. Avant tout, du lait bon marché ; telle est Ia
formule adoptée par l'opinion publique. Cette formule
est erronée: ce qu'il faut avant tout 4 nos enfants, 3
nos malades, 4 nos vieillards, cest un lait complet, vivant
et propre, un lait qui contienne actifs, ces éléments
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impondérables dont beaucoup sont encore le secret de
Ja nature et peut-tre l'origine des propriétés essentielles
dit lait, un fait qui n'introduise pas, dans 'organisme
sensible ou débile, des éléments nouveaux de déchéance
ou de mort.

) Cette formule est néfaste, parce qu'elle perpétue, et
nicnie aggrave. 'éat de choses actuel. Elle fend i avilie
dans Vesprit du consommateur et dans celui du produc-
teur, la valeur intrinséque du lait, le plus précieux des
aliments, celui qui exige et qui mérite le plus de saeri-
fices pécuniaires.

Erfin, elle est paralysante, et cest le pire; car
elle mterdit fout progrés dans la production du lait.
Flle tend & faire de cette production une  industrie
précaire, sans profit, rebutée, dont s'éloignent les hom-
mes instruits, conscienciens, qui n'y trouvent pas i
gagner leur vie, ‘

Il est trés mallienrenxs que les pouvairs publics, la
urtande presse, I justice méme; aient suivi' ['opinion
pliblique insurgée contre les laitiers : ils ont sanctionné
amnst une erreur ‘grave qu'il aurait fallu dévoiler et
combattre. »

l.e consommateur doit savoir qu'il en cofite au
productenr pour se conformer aux injonctions de 1lyy-
gitne : les précautions quiil devea prendre pour fournir
un lait propre nécessiteni des frais supplémentaires de
main d'ccuvre ; d'autre part, il veut livrer un lait
sain, il devra surveiller "état sanitaire de ses animaux 3
et, s'il veut ne pas avoir dans son étable aucune vache
suspecle de tuberculose, il devra éliminer celles qui
auront réagi A la tuberculine ; cette derniére mesure [ui
Imposera des pertes et des dépenses nouvelles.

Il ne faut pas oublicr-que, dans son exploitation,
le cultivateur se heurte souvent a des difficultés énormes,
dont le citadin n'a pas la moindre idée.

Il nous est arrivé plusieurs fois d'entendre cette
reflexion pleine de canaeur ignorante: « Le lait ne
cofite rien 4 produire I'élé, puisque les vaches maneent
de I'herbe que la natore donne gratuitement ! » Certai-
nement, le lait d’été revient moins cher que celui d'hiver ;
nous 'avons montré précédermnent ; mais, méme larsque
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les vaches mangent de I'herbe cet aliment n'est pas gra-
tuit : la constitution, lentretien, les amendements des
herbages sont cofiteux ; lacquisition des vaches laitiéres
représente une grosse mise de fonds, et ce capital est A Ja
merci de nombreux aléas, accidenis et maladies; en
outre, la main-d'ceuvre pour les soins et la traite est
aussi onéreuse en été gu'en hiver.

ROLE DES POUVOIRS PUBLICS

Dans toules les manifestations de ce qu'on a appelé
la futte contre ia vie chére, les pouvoirs publics se sont
préoccupés de comprimer les prix en imposant aux pro-
ducteurs des mesures qui n'ont pas toujours été confor-
mes au bon sens.

Dabord, la loi de 1916, permettant la taxation des
denrées, tut trés largement utilisée contre les nroducteurs
de lait; par suite des abus de pouvoir qui résultérent
souvent de l'application de cette loi, et sovus Vinfluence
des protestations soulevées dans les milieux agricoles,
cette loi de 1916 fut abrogée en Octobre 1922; mais
depuis la suppression de cette loi, la justice reste armée
des articles 419 et 420 du Cede pénal ; et, an début de
chaque hiver, lorsque le prix du lait augmente, on voit
réapparaitre tous les incidents féicheux qu'entraine le
délit de coalition.

Dans cette question, il est un fait curieux 2 signaler,
c'est que les pouvairs publics enfrent en scéne, avec
quelque vigueur, seulement lorsque le consommateur se
plaint ; si le productenr est brimé par les intermédiaires,
qui, en comprimant fes prix & la production, cherchent
a réaliser de plus gros bénélices, tout en vendant le lait
moins clier aux consommateurs, aucune plainte ne sera
formulée ; les pouvoirs publics n'auront pas A intervenir.

Mais, si le’ consommateur récrimine, immédiatement
la guerre est déclarée au producteur; et, quand ce
dernier vient démontrer par des chiffres étudiés et sin-
céres que le lait cofite plus cher a produire, qu'il ne le
vend, i est mal écouté, critiqué ; on discute ses chiffres,
on les épluche; et, finalement, on lui objecte que les
benéfices réalisés dans les autrés branches de son exploi-
lation - peuvent compenser la perte qu'il peut subir -sur
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sd pioduction laitiere. Comment pourrait se faire cette

compensation ? Bien souvent, la production laititre est
la partie la plus importante de Uexploitation agricole ;
en oulre, le lait ne peut pas étre considéré comme un
sous-produnit ; il est, bel et hkien, la transformation des
fourcages, des betteraves, des grains que le cultivateur a
recoltés o et, s'il vend son lait @ un prix déficitaire, dans
quelles conditions ses produits lus seront-ils payés ? et,
sur quelle autre branche de son exploitation pourra-t-il
réaliser un bénéfice compensateur.

Le délit de coalition souvent invoqué contre les
productewrs est plus souvent supposé que réel ; en effet,
le lait est une marchandise fragile qu'il est impossible de
stocker ; aussi, comment, pour une pareille denré: éta-
blir la coalition que l'on observe fréquemment pour
d’autres matiéres et que l'on ne poursuit pas. Ne voyons-
nous pas, continuellement, des syndicats, des associations
donner & leurs adhérents des conseils, des suggestions
pour l'angmentation de leurs bénéfices : la Confédération
générale des vignerons ne prend-elle pas toutes les mesu-
res qui Tul paraissent de nature & provoguer la hausse
du vin ; les comptoirs, qui-vendent des engrais, tels que
le Comploir de V'Azote, du Sulfate d’Ammoniaque, ne
font-ils pas de méme ? 1! est bien avéré que ces groupe-
ments fixent les prix des denrées que doivent vendre
leurs adhérents et que, en fait, le consommateur est & leur
merci ; et, cependant ces différents cartels ne sont jamais
soumis & aucun contréle et ne sont jamais I'objet de
poursuites pour hausse injustifiée.

Pour le lait, les pauvoirs publics ont abusé souvent
tdes moyens de pression pour agir sur les productenrs et
les intermédiaires : aussi l'usage de pareils moyens n'a
réussi qu'i entraver la reconstitution rapide de notre pro-
duction laitiére ; car, il faut étre bien persuadé que 1'on
ne peut pas demander au producteur d'étre un philanthrs-
pe et de travailler pour le plaisir de fournir aux autres
du pain et du lait; il travaille, comme tout le monde,
pUUr gagner sa viz; ey, son méiler comporte de lourdes
difficultés et présente de nombreux risques; aussi, cest
une faute bien grave que de faire appel 2 des movens de
sentimentalité démagogique, en allant répéter fout au
moins officieusement, que le lait doit toujours étre payé
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bon marché, parce que sa consommation esi indispen-
sable aux enfants, aux maliades, aux vieillards, et méme
aux nécessiteux ; une argumentation pareille ne présente
aucune valeur ; car, il n'est jamais venu 3 Pesprit de
personne de priver de lait ces consommateurs s dignes

d'intérét ; mais, la charge de leur fournir du lait propre
et sain, et en méme temps bon marché, doit incomber aux

collectivilés, et non aux producteurs seuls. En résumé, -
il faut que le consommaleur sache Ague le lait est un

aliment précieux, qu’il cofite 2 produire un prix relati-

vement élevé ; il faut qu'il sache payer c¢ produil 4 sy

réefle valeur ; car, si la production du lait devient assez

rémunératrice, il en trouvers & discrétion - sinan, il

risquera d'Gtre ravitaillé d'une maniére insuffisante avee

un produit de qualité inférieure. Dans la ferme, aver |o

blé on ne fait que du pain ; mais, aver |e luit, on peut

faire du beurre, des fromages, de la viande de veaux tou-

tes marchandises soumises aux fluctuations du eommerce

exterienr ; et, i le productenr n'est pas satistait du prix

t_lv vente de son lail, il transformera ce lait en beurre, en

fromages, en viande de veaux qui lui donneront un ren-

dement plus avantageux.



COMMENT CONCILIER LES INTERETS
DES PRODUCTEURS
AVEC CEUX DES CONSOMMATEURS

Il ne fani Bz clemander an produstenr e fait clirs
trcliorntions impossibles s il ne ut pas espirer faie
de I un hypiéniste consommeé. un chimisie: Spragvie,
ti 1 clinicien distinmeye eependant, on peut hiy démon-
ler qu'une orientation de i prodiction litiére veps dies
méthodes plus modernes [t servir larcement ses inte
rets 5 il comprendra facilement que améliaration de g
qualité du lait est le meillenr maoyen' ditbieniy (i
avgmentation ‘do dehit e dy prix,

S'il veut se conformer aux régles élémentaires d’hy-
giéne, que nous avons énoncées précédenment, il assurera
la bonne santé, le parfait développement, le plein repde-
ment de ses animaux ; d'autre part, cette observation
de I'hygiéne assurera Ja production d'un lait qui sera ap-
précié et davantage demandé. Aussi, avec mon camarade
Houliier, nous dirons -« Fn améliorant, 0 modernisant
I logement du bélail eq nourrissant celui-vi conveni-
blement, en le placan! dans de bonnes condltions id’lyy-
giene, en s'entourant pour fout travail de tondes les
commodités qui permettent de faire vie et bien, on ne faif
point de vames dépenses ; mais, |'on ENgASe un capital
qui sera d’'un excellent rapport.

Combien d'agriculteurs, encore trop fidéles 1 la
routine, hésitent el méme reculent devant les frais que
nécessite la réahsation de fel ou te] progrés dans leur
exploitation. Ils craignent que Pargent utilisé soit de
I'dkgent perdu, et affirment que ce qui, jusgue la, s'est
passé dans de telles condilions peut bien continuer ainsi.
lls ignorent que le placement le plus avantagenx qu'ils
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puissent faire est le prét quiils font a4 eux-mémes, dans
leur propre entreprise, en vue d'accroitre le rendement,
d'en harmoniser les conditions de marche aver les ré-
centes données scienlifiques el expérimentales. »

Le probléme du lait sain doit éire envisagé concur-
reminent avec celul du prix de revient; nous avons déji
démontré que 12 lait sain el propre est beaucoup plus
comens 4 peadoire goe le lait courant ; e, clest une
erreur de vouloir imposer au lait un prix unique, car la
vente du lait & un prix uniforme n’encourage pas le pro-
ducteur consciencieux A persévérer dans ses efforts, s'il
ne trouve pas dans la vente de son produit une rémuné-
ration pour les sacrifices qu'il s'impose. Cette considéra-
tion nous suggére 'idée de la catégorisation des laits.

Pour arriver 4 une diminution de la mortalité in-
fantile, qui fait tant de ravages dans notre pays, il est
indispensable, comme l'a exprimé, a plusieurs reprises,
M. RoriLanp, au Conseil Municipal de Paris, de fournir,
pour les enfants en bas 4ge, un lait provenant d'étables
contrélées, dont les animaux sont soumis 4 un contrdle
vel¢rinaire sévére, refroidi et livré rapidement dans les
meillenres conditions possibles;  powur l'enfant, on ne
saurait éire trop sévére, {rop difficile, trop minutieux ;
et, & de nombreuses reprises, le Corps médical a démontré
les ravages causés par le mauvais lait chez les petits ;
c'est pour parer A celie nécessité que, dans de nom-
breuses villes, on a créé des consultations de nourrissons
auxquelles on a annexé des gouttes de lait.

D'autre part, dans le méme but, I'Administration a
organis¢ un contrdle sanitaire officiel et facultatif de la
production laitiere, pour aider a la solution du probléme
du lait sain el propre.

Mais, il ne faut pas oublier que fa production d'un
tel lait est coliteuse ;" en conséauence, son prix de vente
doit forcément étre ¢levé ; malgré cela, il devrait etre
réservé aux nourrissons, liveé au plus grand nombre pos-
sible de familles, les collectivités, 'Etat ou les Municipa-
lités, prenant & leur charge la différence entre le prix de
revient et le prix de cession ; les grandes villes auraient
13 un moyen efficace de lutte contre la mortalité infan-
tile ; car, cest dans les grandes villes que le fléan sévit
d'une facon plus intense puisque IA s’associent le taudis,
Vair confiné, la surpopulation, toutes les causes possibles
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de contamination que I'on ne trouve pas dans la petife
ville ou 4 la campagne,

Pour le lait destiné & l'alimentation des adultes, ce
que F'on appelle ordinairement le lait courant, il v a lieu
d’tre moins rigoriste et de rester dans les limites compa-
tibles avec la logique, le bon sens et les habitudes com-
merciales ; malgré tout, le producteur devra faire des
efforts confinuels pour arriver 4 une amélioration de la
qualitc ; en tendant tovojurs vers ce but, il sery particu-
litrement bien placé lorsqu'il voudra demander un rele-
vement du prix. II' ne faudra jamais perdre de vue qu'il
n'y a pas un lait, produit de qualité uniforme et invaria-
ble, mais qu'il v a des laits, c'est-i-dire que le produit,
dénommé lait, a une composition et une valeur hygiéni-
que ires différentes selon l'origine, les soins apportés
d la production, & Ja récolte et 4 la manipulation ;
aussi, pour encourager e producteur, le consomimateur
consentira A payer 4 sa valeur le lait qui offre toutes les
garanties désirables, -

Le paiement & la matitre grasse serait une mesure
de toute équité et constifuerail un moyen trés efficace
de lutte conlre la fraude; de méme pour la proprete,
dont nous avons souligné toute l'importance @ il n'est
pas juste que le lait propre, peu acide, soit payé, 4
richesse égale, le méme prix que du lait malpropre ;
en toute équité, le producteur consciencieux devrait bé-
néficier d'une plus value.

En résumé, si l'on veut obienir une amélioration
notable de la qualité du lait, on obtiendra beatcaup
plus par l'intérét que par les menaces et la répression :
il faut que le cultivateur comprenne que tous les soins
quil donnera 4 l'abtention d'un lait plus propre lui
seront rétribués ; ef, il ne se résoudra A prendre toutes
les précautions nécessaires pour fournir un lait sain
el propre que s'il est assuré de vendre ce lait un prix
plus élevé,

D'autre part, il est certain que, pour obtenir un
marché stable, et des bénéfices raisonnables, les pro-
ducteurs de lait auraient tout intérét 3 s'entendre, 2
s'orgariser pour la vente collective, et, en méme temps,
pour faire respecter leurs droits et contrdler éventuelle-

ment les prix qui leur sont payés par les intermédiaires ;
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des associations coopératives ont donné d’admirables.
résultats, fant en faveur des producteurs que des consomni-
mateurs ; elles ont, en outre, 'énorme avantage de con-
tribuer largement i l'éducation professionnelle des pro-
ducteurs qui peuvent augmenter leurs connaissances en
profifant des conseils et -des avis des plus instruits et
des mieux informés; elles permettent au producteur de

se falre une idée plus précise de la valeur de son produit.

et de {ravailler d'une maniére plus rationnelle 34 l'amé-
lioration de fa qualité dit lait.

Enfin, pour concilier tous les intéréfs, ii est néces-
sairé aue la production laitiére puisse jouir d'une liberté
commerciale enticre ; car, les poursunites injustifiées in-

tentées conire certains laitiers, a4 l'occasion du prix du-
lait, ont déterminé chez d2 nombreux agriculteurs un.

veritable deconragement ; le régime des laxations plus
ou moins déguisées n'a cu qu'un résultat, ceiui de di-
minuer la quantité de lait mise en vente.

Le controle admirisiratit ne peut que ruiner la
production s'il impose des prix insutfisants, ou qu'abou-
tir & une surproduction ruineuse, si, par etreur, il admet
des prix trop élevés; or, en pareille matiére, les faits
economiques sont plus forls que toutes les réglemen-
tations ; et les pouvoirs publics n'ont pas de sécurité
plus grande a l'égard du probléme du lait que dans le
retour complet, immédiat et définitif 4 Ja liberté du
commerce de ce produit; et alors, la preduction laitiére,
jouissant d’'un régime de liberté et de paix, deviendra
une des principales sources de notre prospérité nationale.

CONCLUSIONS

Dans cette étude, nous.avons voulu lutter contre
cette erreur sociale qui consiste & mettre d'un cdté de la
barricade les productewrs et de l'autre les consommateurs,
en les plagant les uns en face des autres en adversaires ;
le probléeme est déja assez complexe sans -y apporter,
par un c6té social, des causes nouvelles d'irritation et
de déformation, Nous estimons, au contraire, que pro-
ducteurs et consommateurs devraient marcher la main
dans Ja main et faire preuve de la meilleure bonne volon-
té réciproque, au lisu d'aggraver les difficultés par une
lutle regrettable. :

La seule solution du probléme réside dans un relé-
vement de. la qualité du lait qui concorderait avec un:
relévernent de prix. A

Il est absolument nécessaire que le productenr con-
sente 4 lu lovauté, A4 ln propreté, en un mol & suivre
les conseils que lui donne 'hygiéniste, En réalité, a-t-on
déji v le producteur faire un efforl sérieux pout pros
duire un lait moins sale et moins pollué ? Nous somines
obligés de reconnaitre que; de ce obté, il v o encore
des progrés énormes i réaliser, '

Il ne faut pas que I'on vienne soutenir que la pro-
duction hygiénique du lait ne puisse &tre réalisée Gue
par les gros producteurs, spécialisés, outillés en consé-
quence, pourvus d'installations fout A fait modernes,

et disposant d'un personnel nombreux et éduqué. Anjour-

d'hui, le cultivateur n'est pas un ignorant; il recoit
des journaux, des publications qui le tiennent au cou-
rant de tout ce qu'il doit connaitre ; aussi, beaucoup
pourraient consentic quelques dépenses pour l'amélio-
ration de leurs étables, c'est-i-dire aménager des locanx
propres €t sains, falre une sélection plus  rigoureuse
desﬂ vaches I_airiért*.s, recouricr an contrdle lajtier, et,
enfin, se contormer aux exigences de 'hygitne. Fn tous
tas, lous les producteurs, quelle que soit limportance
de leur exploitation, peuvent contracter et fiire contracter
autour d'eux des habitudes de propreté qui deviennent



tne vérilable obligation de conscience lorsqu'il s'agit

de lait destiné a I'alimentation humaine.

De son cdté, le consommateur se rendra compte
que la production du lait sain et propre n'est pas bon
marché, et que, s'il lutte contre le relévement du prix
il n'aboutira qu'd un résultal déplorable, en détermipant
une diminution de la quantité et de la qualité du lait.

M. Rennes a une notion exacte de la situation,
quand il écrit: « Le consommateur a appris & voir...
il a vu que, méme i bas prix, eu égard A la qualité dn
lait, il n'en avait pas pour son argent ; et maintenant que
Phygiéniste, 4 la ville fait le bilan des familles, tandis
que, l'agronome, aux champs fait 'le bilan des laitiers,
les familles s'apercoivent qu'en frais de médecin, de
pharmacien, de sépulture, d'angoisse et de ftristesse, le
lait qu'on leur a livré coite effroyablement cher ».

Il ne faut donc plus que le consommateur se laisse
influencer par les démagogues, qui, pour le flatter vont
lui crier : « Le lait, produit de premidre néressité, doit
étre bon marché ; » il comprendra qu'au eulte d'ung
parcille erreur on ne peut que sacrifier la qualité du
lait, c'est-d-dire Ia vie et la santé des enfants.
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