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Grace a leur sphéricitt et a leur tension superficielle, les goutte-
lettes peuvent cheminer sur la muqueuse sans y étre' fixées. »

Toutes ces observations et expér-iences que nous venons de rappeler,
montrent donc toute l'importance de I'hygiene des étables.

Les rayons solaires sontdoués d'un pouvoir bactéricide énergique;
dans l'air, cette action est tres vive, car elle a lieu en présence de
I'oxygene, d'ou la nécessité de laisser pénétrer l'air et la lumiére en
grande abondance dans les habitations. Pourquoi refuser aux
animaux ce qui leur est offert si généreusement par la nature .1l
convient d'assurer une ventilation et une aération convenables; un
air frais est favorable ft la production lactée.

Des expériences faites en Ecosse et mentionnées pard .-S. LLOYX'O
ont permis de constater que, dans des étables continuellement fraiches
(pas en-dessous de 9(4). les vaches donnent plus de lait que celles
gardées dans des étables chaudes (au-dessus de H:i"5).

TRILLA®t FOUASSIERR) ont fait voir « que le refroidissement d'un
point quelconque d'une. buée microbienne a, pour effet, dattirer
rapidement les gouttelettes microbiennes dans cette direction; I'action
la plus remarquable est celle qui est obtenue par un abaissement
de température a distance.»

Par la ventilation, on empéchera la formation d'un air humide
résultant de I'évaporation cutanée et pulmonaire, air humide qui par
les microbes qu'il peut contenir en suspension favorise la propa-
gation de maladies. contagieuses.

Conclusions. - Pour assurer le bien-étre et la santé des animaux,
obtenir d'eux un rendement maximum, les étables doivent étre
construites selon des régles précises, éviter dans la construction et la
disposition intérieures tout ce qui peut provoquer des amas de pous-
siéres, et, sous ce rapport, les plans donnés par les ouvrages améri-
cains semblent réalise)' tout le confort et I'hygiéne nécessaires.

LA LAITERIE HYGIENIQUE . DE VAAN »,
N.V.Hygiénische Melkstalc DeVaan », Hellege~sberg (Pays-Bas).

par G. COLLUMBIEN,

Sous-Directeur de la Laiterie hygiénique « De Vaan. »

La grande importance de -lI'amélioration de la qualité du lait se
rapporte en premier ,lieu au souci universel: La lutte contre la-

- (1) J-S. LLovp.- Loc. cit.

(¢l) THILLAT et FOUASSIER. - Action du refroidissement sur lesgoutclettes micro-
biennes (C. R. A. S., 18 mai IDIli ,p.1.1M1).
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.moi-talit¢  infantile. Celle-ci fait ses ravages surtout parmi les
-nourrissons qui ne sont pas allaités par leur mére et qui doivent étr-e
-nourris au lait de vache. Ce lait ne saurait é&tre assez soigné, étre
-d'assez  bonne qualité. On ne sait jamais trop insister sur les
désastres causés aux nourrissons par le lait de mauvaise composition,
-d'un degré d'acidité trop élevé, de provenance douteuse ou d'une
impureté intolérable.

Par le controle officiel et aussi par des initiatives privées, on
s'efforce d'améliorer la qualité du lait commercial. Les Services de
-contrble sur les produits alimentaires luttent contre les falsifications
du lait. Ilest trés désirable qu'ils ne se bornent pa;; aux fraudes,mais
.qu'ils s'efforcent aussi d'empécher la vente de lait de mauvaise
"qualité. Ainsi, les échantillons prélevés par le Service de contrdle
-sur les produits alimentaires de la ville de Rotterdam sont examinés
_pour la détermination du pourcentage de graisse! du poids spécifique,
du point cryoscopique, du de-
gré dacidité, de la propreté et
-de l'addition de lait provenant
de vaches atteintes de mastites. -

Par la détermination du point de

.congélation~ on constate I'addi-

tion d'eau, la congélation se pro-

.duisant alors a une tempér-ature feuille d'ouate

plus élevée, c'est-a-dire a une

température plus rapprochée du

-0° que OO0~C-Ood@..point cryo s-

.copique du lait normal. Pour la

détermination de I'é¢tat de pro-

preté du lait, -on en filtre un

demi-litre -dans un appareil

:spécial (lacto-sédimentateur a

ouate), se composant de deux

bouteilles, dont' I'une, sans v 1S~ A I~ ~idi

-fond, est renversée sur l'autre.

En retirant l'air du flacon inférieur, le lait versé dans la bouteille
supérieure passe par une tubulure a travers une feuille' d'ouate sur
Jlaquelle sont retenues les impuretés qui forment unpetit cercle plus
ou moins foncé (Voir "lesphotographies du travail de roe Lanp dans
ce N°). Sans vouloir méconnaitre le r6le important des Services de
-contréle sur les produits alimentaires, il est un jaitqu'ils ne peu-
-oeni cependant empécher la vente de lait malpropre ou provenant
"de vaches malades, puisqu'ils-ne savent exercer aucun contréle ni
"sur le bétail, ni sur le personnel, rd sur la traite.
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Nous savons gp.e les fabriques laitieres modernes, qui recoivent le
lait des fermes, améliorent celui-ci, autant que possible, par filtrage,.
purification au moyen de centrifuges spéciaux, prolongent sa codnser-
vation par la pasteurisation suivie de refroidissement immeédiat.Dans
un autre article nous parlerons du r6le des fabriques laitieres dans la
croisade contrele lait pollué (Bureau Padmos).

Il est superflu d'insister sur la nécessité de faire bouillir le lait
commercial avant I'emploi. Nous savons que le lait contient souvent
des bacilles de Koch et il a été constaté plusieurs fois.chez des enfants,
.descas d'infection par le bacille de la tuberculose bovine. Egalement,.
des épidémies de fievre typhoide ont été occasionnées par le lait pro-
venant de fermes, ou l'eau était infectée, ou bien ou travaillaient d~s
ouvriers porteurs de bacilles d'Eberth.

Il arrive que les médecins interdisent I'emploi de lait chauffé plus.
d'une fois, ou bien qu'ils prescrivent I'emploi de lait cru. Surtout
dans le dernier cas, la nécessité s'impose de pouvoir disposer d'un
lait qui donne toutes les garanties pour pouvoir &tre consommé cru.
Illexiste déja des fermes modeéles qui délivrent exclusivement un
lait pareil, vendu sous le nom de lait hygiénique. Ce lait est non
seulement fortement recommandé par les médecins, mais il se présente
des cas ou le lait hygiénique est prescrit tout spécialement. Voici ce-
que dit a ce sujet le docteur G. H. moLL van cHARANTE. médecin a
Rotterdam:

« A qui Je médecin prescrira-t-il spécialement le I~it hygiénique 't En
¢ premier lieu a tous ceux qui, 'rour n'importe  quel motif. boivent du lait;
¢ car l'absorption du lait commercial non bouilli constitue une grave
w imprudence; ensuite  bien entendu, on I'ordonnera aux nourrissons qui
« doivent étre alimentés au lait de vache. En effet, il importe de donner a
« l'enfant un régime de choix. Il fut un temps ou l'on attribua tout déran--

c gement intestinal chez le nourrisson  élevé au biberon, & la malpropreté du
lait ."; cette thése o paru ensuite trop absolue. On voulut aussi élever-
I'enfant au lait cru et le lait hygiénique fut préconisé  comme indispen-
sablevCette  opresOi-iption ~ était basée sur le fait que, pal' la cuisson,
certaines  substances  nommées «enzymes . .que l'on croyait indispen-
sables a la vie de l'entant, disparaissaient (ainsi, le veau élevé exclusi-
« vement au lait bouilli meurt), Cette théorie appartient également au passé ..
Le lait cru est prescrit pour des raisons spéciales; en premier lieu, dans
le cas de maladie de Barlow nu s'il existe des vomissements incoercibles,.
ou encore si, par une longue ébullition ou pal' plusieurs cuissons répétées,
Ié lait a perdu sa valeur nutritive initiale.

\( La question de savoir s'il existe une différence essentielle  entre le lait
soigneusement  bouilli du commerce et le lait hygiénique également bouilli.
« n'est ‘'pas eucorc vabsolument  résolue; aucun de ces deux produits' ne:
« contenant  des' bactéries pathogénes, le bactér-iologiste est tenté de les,
\( déclarer  équivalents; -cependant.. il est peu vraise rnbluble  que des:
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,« matieres qui. se trouvent mélées au lait par suite de malpropreté ou de
c désordre, et qui.ne peuvent éliminées ni par la cuisson, ni par le filtrage,
c soient sans action novice sur l'organisme de I'enfant. Dans le lait.
« commercial, on rencontre, avec des millions de germes, les toxines qu'ils
« produisent et qui ne sont pas sans excercer aussi une influencev  H est, du
c reste,  suffisamment connu que, par linjection d'une  substance dans.
e laguelle sont incorporées des bactéries mortes, on obtient Ilimmunisation

« contre ces mémes bactéries  vivantes. C'est le principe de la Vaccinothé--
c rapie, découverte par wricHT, et qui a donné des résultats trés rernar-
quables  déja

Et plus loin:

« Enfin il existe encore un argument en ‘faveur de I'emploi du lait hygié--
«nique pour le nourrisson, Dans toutes les grandes laiteries commerciales,.
« le lait est porté en été ilune température de 60 a 63 C. pendant 1/2 aB.

,c minutes, puis refroidi promptement; ainsi on tue, sans changer le go(t
« du lait, un grand nombre de bactéries, de sorte qu'il se conserve  plus.
« longtemps. Quand on le prépare pour l'alimentation  du nourrisson, on

A

I'échauffe  une seconde fois, ce qui constitue un danger pour l'enfant ».

Ou'entend-on par lait hygiénique? - Par lait hygiénique on entend
un lait qui peut étre consommé cru. Or, a quelles conditions peut-on
boire le lait cru?

1o Si, par le bon entretien du bétail,’ par les soins apportés au.
‘nettoyage des outils et a la traite et toutes les autres manipulations,
le lait est propre.

2° Si ce lait provient de vaches saines et tuberculinées; si la traite-
est faite par un personnel également contré6lé au point de vue sani-
taire; si, par l'exclusion de toute autre possibilité d'infection le lait.
est éxempt de tout germe de maladie ou de toutes bactéries nuisibles ;.

3° Si. par une surveillance sévere et par des analyses réguliéres, on,
s'assure que le lait répond tOUJOUfs aux conditions précitées.
o Ce n'est qu'a ces conditions que les médecins peuvent recon::l":'o
~.mander et prescrire le lait vendu sous le nom de « lait hygienique »..
Les Services de contrble sur les produits alimentaires ont a se-
anontrer plus exigeants pour ce lait, en ce qui concerne sa compo-
-sitiori, sa propreté, son pourcentage en graisse (un minimun de 3%)0
Jlenombre de bactéries (50.000 au maximum au cm3).AuxEtats-Unis,
‘le lait hygiénique, qualifi¢ comme « certified milk », 'ne peut pas-_
.contenir plus de 10.000 bactéries au cm". Les laiteries hygiéniques
.existent aux Etats-Unis, en Angleterre et dans quelques pays du.'
continent. Citons pour J'Allemagne « Die Grib~sehe' Kindermilch .
Anstalt» a Berlin, pour. I'Autriche I'« Ottakringer  Kindermilch
-Anstalt » prés de Vienne. 'En France, 'il s'en est~réé plusieurs dans.
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-ces dernieres années (I}, Dans les Pays-Bas, il en existe plusieurs.
notamment Oud-Bussern, a Naarden, _approvisionnant les villes de
Amsterdam et de Haarlem; la Soc. An. Hygiénische Melkstal « De
-Vaan », a Hilleger-sberg, approvisionnant -la ville de Rotterdam ;
-ensuite quelques autres de moindre importance dans le voisinage de
villes de province. La plus grande de toutes fut le « Huis ter Aa », a
Oosterbeek, ou ily avait place pour 300vaches. Mais elle a succombé
.aux difficultés financieres propres aux établissements de ce genre.

Les frais d'installation et d'exploitation sont trés élevés, de sorte
,que le lait hygiénique, méme s'il est vendu sans bénéfice, est trop
-colteux pour les budgets moyens. Aussi, étant donné I'importance
.de leur rdle social, il est trés désirable que les gouvernements ou les
administrations communales installent des laiteries hygiéniques ou
subventionnent  des exploitations de ce genre, tout en imposant le
-droit de contréle. A New-York et a Hambourg, des subsides impor-
-tants sont alloués pour alléger les frais élevés d'exploitation (A
Hambourg, avant la guerre, jusqu'a 4.(>.00@narks). La ville de Berlin
-exploite - ou a exploit¢ - elle-méme une laiterie hygiénique, qui
.pourvoit les bureaux de consultation pour nourris~ons.

La L~iterie hygiéniqgue « De Vaan ».- Cette société a été créée par
Il'initiative et la générosité de' quelques médecins et particuliers
-riches. Son objet est plutdt philantrophique.  Cette fondation repré-
'sente un concours important a la réalisation de la protection du
nourrisson. Pendant des années, la Société « De Vaan » a subi
-de g'rosses pertes. Grace a l'extension de sa production et de
.son débit, mais surtout par [I'élevage de bétail de race et par
I'exploitation de quelques fermes, ou on cultive surtout des fourrages,
-elle a su réaliser déja des bénéfices. L'élevage, sur lequel nous
espérons revenir dans un autre article, a ét¢ commencé pal,' le
Directeur actuel, M. A. STEHOUWER} est devenu un des plus
-importants des provinces hollandaises. Le lait ordinaire colte a
Rotterdam 0,14 florins le litre (février 1923); celui du Vaan revient a
'0,76 florins le litre. N n'est pas exclusivement consommé par les
malades et par les nourrissons, bien des gens riches en estiment la
.qualité - excellente. Cependant, le Vaan ne répondrait pa~ a sa
destination, si les personnes riches seules étaient dans la possibilité
d'acheter ses produits pour les malades ou leurs enfants; sur attesta-
-tion des médecins, la S. A. De Vaan délivre son lait a la moitié de son
prix a des gens de revenus modestes et aux pauvres. Cette perte est par-
tiellement récupérée par liles soins d'un comité permanent, mais elle
-est, pour 'laplus grande part, subie par la S. A. De Vaan elle-méme.

(I Vu l'abondance des matiéres de ce numéro, la description de ces .laiteries sera faite,
-dans le n" 9.
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Les Etables.~ Une établemodele doit étre bien-éclairée, aérée, le sok
.et les murs doivent étre 'imperméables, pour éviter l'infiltration des-
urines et pour faciliter-le-nettoyage et la désinfection. Puisqu'il est tout.
a fait essentiel que la traite ne se fasse pas dans I'étable méme, celle-ci
. doit posséder des annexes pour le lavage du bétail et po:ur la traite. Les-
étables du Vaan sontdu type Sud-Hollandais, mais modernisé. Le
sol et les murs sont en .béton. Les murs des étables, des annexes,
comme du reste de tous les locaux, sont revétus de carreaux émaillés
jusgu'a une hauteur de deux métres au-dessus du sol. L'air et le jour-
ont pleinement acces par des fenétres multiples et par des lanterneaux
dans le toit. Le toit est plat, mais il n'y a .pasde grenier au-dessus ..
des étables. Les fenétres sont munies de toiles métalliques. Les.
étables sont éclairées .. I'électricité et disposent d'eau courante et
d'eau chaude. Chaque étable posséde deux annexes, un local pour le
lavage des vaches et 'un autre pour la traite. A .I'étable, les vaches-
sont placées Isur deux rangées, séparées par -un large passage pour'
l'accés des chariots & fourrage. Devant les .animaux se trouve la.
mangeoire et aussi des bacs a eau qui se' remplissent automati--
quement. Les vaches ne boivent que. de l'eau de conduite, méme
quand elles sont dans les prairies. Derriere les animaux court une-
rigolé; destinée il recevoir le fumier; les excréments et les urines Y'
tombent et on évite ainsi de salir la litiere. Aussi les queues. des-
vaches sont attachées par des ficelles a un fil de fer passant derriére
et au-dessus d'elles, pour éviter que les queues trainent: dans le-
fumier-lorsque les bétes sont couchées . Il est évident -que les étables
sont tenues dans un état de propreté permanent. Pour sortir le-
fumier, on utilise une grande pelle en bois, qu'on place au commen-
cement de la rigolé. Un- cable dé fer, attaché a la- pelle, passe par
une ouverture au dehors, ou un cheval' tire en une fois tout le fumier-
qui est amené dans un récipient au dehors. Le fumier est- alors-
chargé sur des camions et éloigné de I'établissement. Ce n'est' pas il
la ferme modeéle qu'on entassera le fumier dans le' voisinage des.
batiments. A Oud-Bussem, ou le niveau. du terrain est plus élévé , on,
a construit un tunnel sous l'étable; ;par des trous dans' la rigole le'
fumier tombe directement dans-des wagonnets. En tous cas, il faut.
une manipulation simple et demandant peu de temps, pour éviter que-
le fumier puisse vicier l'air, - ~

Les pr siries, - Nous avons déja dit que -lés vaches recoivent ici.
aussi exclusivement de I'eau de conduite. Dans les prairies se trouvent.
des bacs a eau de conduite, entourés d'un gr.il.lageen fer ou les vaches.
peuvent seulement ‘passer la téte, Pour empécher que les vaches
boivent 'I'eau des fossés, les prairies sont entourées-d'une cléture en fil
de fer. Aussi longtemps que le bétail reste au paturage, la traite se-fait:.
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-dans un petit batiment, composé de trois divisions: une pour le lavage,
une pour la traite et une troisieme pour .déposer les bidons de-
transport et ou se trouve également la bascule pour le pesage du lait.
La quantité¢ de lait donnée par, chaque vache, a chaque traite, est.
-enregistrée  régulierement.

Local pour la manipulation du lait. - Le local est bien éclairé et
aéré. Ici aussi la lumiére est favorisée par un lanterneau. Les murs
sont revétus de carreaux émaillés, ce qui facilite I'entretien. L'ins-
trument principal est le réfrigérant a deux eaux pour le refroidis-
sement du lait. Par une gouttiére ouverte le lait est amené dans la
.machine & embouteiller, qui remplit douze bouteilles & la fois. Cette
machine est dévissée chaque jour, nettoyée, et les parties démontables
stér-ilisées. Dans ce local se trouvent aussi les glaciéres.

Local pour le barattage. - En dehors de la baratte et d'un réfri-
:gérant, on y trouve un bac magonn~, dans lequel on place les cuves,
-contenant le lait a acidifier pour la fabrication du beurre. Pour régler
latempérature de l'acidification de ce lait, 'on peut introduire dans le
'‘bac de lI'eau chaude ou de l'eau froide.

Local pour lenettoyec». - Ce local est réservé pour le nettoyage
-et la stérilisation des ustensiles et des bouteilles. Celles-ci reviennent
parfois malpropres de chez les clients, et il s'y développe d'innom-
.hrables bactéries ; les .bouteilles qui sont restées plusieurs jours en
'Ville, ou qui ont été utilisées pour les expéditions dans la province,
renferment méme des germes de putréfaction’ et des moisissures,
De temps . autre priere est adressée ~ux, clients pour rincer les
~bouteilles aussitdt vidées.

'Pour le nettoyage, les bouteilles sont d'abord plongées dans un
bain de soude caustique, chauflé a une température de 70°a 80<C.
Ensuite elles sont nettoyées intérieurement .et extérieurement, sur
.une machine a brosser, puis elles sont placées sur un moulin pour
'8tre rincées & l'eau de conduite ; enfin les bouteilles vides sont stéri-
Jisées dans une grRnde.chaudiére.

S'il y a un cas de maladie contagieuse chez un client, les bouteilles
-vidcs ne sont pas reprises par le Vaan, mais passent dabord par le
Servicecommunal  de désinfection de la ville de Rotterdam.

Lavoir et bain. - Le personnel recoit deux fois par semaine deux
-costumes ,propres (deux pour le travail et deux polir la traite.) Le
.lavage de ces vétements ainsi que, .d'une grande quantité de linges
,pour le lavagedes vaches se faital'étahlissement méme.

Le personnel doitprendre .au moins un bain par semaine.

Salle des tnecliities-ir-- La force motrice la'plus pratique. pour une
Jaiterie modelerest  donnée-par  la' vapeur,a cause de lagr.ande
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quantité d'eau chaude nécessaire pour le nettoyage et de la grande
quantité de vapeur pour la stérilisation des outils et des bouteilles.
C'est la machine a glace qui absorbe le plus de force. La force
motrice est encore utilisée pour la machine a-brosser, pour la baratte,
pour le malaxeur etpour un moulin dans lequelles grains sont moulus.

Le laboratoire. - Ici,on fait de temps a autre l'examen du degré
d'acidité du babeurre et du yoghourt et de 'la qualité du beurre, etc.
Les analyses quotidiennes sont faites & I'Institut de Sérothérapie de
I'Etat, a Rotterdam.

C'est au laboratoire du Vaan que le contrleur officiel fait les
analyses du lait de chaque vache, pour la détermination du pourcen~
tage de graisse, dans le_.b_ut.d+é<lige~'les.li~tes de production. -

Une annexe sert au développement des photographies, qui repré-
sentent des bétes de, rac~ de I'élevage du Vaan. Ces photographies
sont emportées par les nombreux étrangers qui visitentle Vaan.

Le personnel. - On n'accepte que desguis'-'rob-uslru.-'-AvanTIéur
admission, ils sont soumis il un examen médical minutieux, répété
ensuite deux fois par an. Il est évident que les personnes tubercu-
leuses ou méme suspectes sont exclues. Les excréments sont
examines en pue d'y. rechercher la présence possible du-bacille

typhique. Voici ce que dit a ce sujet le docteur G.-H. moLL van
CHARANTE ; [ —

<« Il est évident que le persounel doit étre eiaminé réguliecrement  ~. de
-« préférence au moins deux fois par an _:-' et que l'attention doit se diriger,
« surtout sur la .tuberculosepulrll().IHlil'e. Un malJadep:ueil po-~rl'ait,.pendant
« la traite ou pendant ses autres occupations. infecter le lait ou méme la-
c vache par ses crachats. LSl:is de I'admission  du personnel, on doit. faire _
« aussi l'examen des excréments sur la présence ou non du bacille typhique,
« car, ila été démontré avec. certitude, dans ces derniéres annéés, que les
« fievres typhoides, répandues  .par des porteurs de bacilles -d'Eberth,
« peuvent prendre des propor-tions trés étendues. L'histoire de la .. typhoid
« Mary», la cuisiniere qui occasionna plus de .centcas d'infection et qui a .
« 6été logée et soignéeaux  frais gu gouvernement  américain,  est trés connue.
« En Allemagne, il se déclara une épidémie de fievre typhoide dans une
4, petite ville, épidémie occasionnée  -parun  porteur de bacilles d'Eberth qui
« 6tait chargé de la traite dans une ferme .. L'homme fut découvert et
< démissionné. Aprés quelque temps, il se présentait des cas de fiévres
,( typhoides dans une localité voisine; le méme porteur de bacilless vy
« travaillait dans une autre ferme et était encore chargé de la traite (1) ... »'

Tout le personnel -d~Vaan a droit a~ traitement ~:nidic~Igratuit,les~
ouvr-iers peuvent choisir leur médecin, mais ils so:ot obligés, sous
peine de névocation imméd iate, de déclarer ala direction tout cas de

. (1) vcoirch. porRCHER et A. DRevFus. Le Lait -et la fievre tgphoide. Asselin et
Houzeau, Ed.- Paris, 1917.
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485
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520
613
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N° matriéulé Nol DATE

de de
du Herd-book la vache Naissance
46.7-3 S.K.| Dieuroke 1V 20-3-1911
48.007 — | Dieuroke IX (* | 2-3-1918
4,8.006 — Trijntje IV 26-3""191
48.008 Alida IV 17-3-1916
35.638 - Popma Bles 5.;.3~19
35.652 — Jeannelte 27-2-1916
29.357 S. Kossje 11-6-191"
35.656 — | Jonge AalLje 23-5-1914
44.692 Froukje 14-2-1917
46.762 — Minke () 1~-3-1914

(*) Fille de Dieuroke IV.
30 semaines la traite s'est faite

(**) Pendant

.de 2 f~is.

AGE,

Production Produdcetion Tssx
de lait matiere graisse
grasse au kilo

.kgs, kgs. -

6.941 241,7 | 34.,8

5.729 207,2 | 36,2

3.954 i, 42,4

6.912 22,6,5 3218

~.318 L*9,2 | 33,7

6.972 235,8 | 33,8

4.906 209,6 | 42,7

5.438 187 34,4

5.023 169 33,6

10.005 339,1 |, 33,9

1

3 fois par jour au lieu

(***) Maximum ft3 kg.

(****)

Dernier jour de la période de lactation

Production  moyenne
en 2ft :h:eéjres
Lait | Graisse
""" w | o
20,12 700,7
’16,85 609,5"
u b}
23,43 767,7
17,38 585,6
18,30 618,9
16,30 696,5
,16,58 570
17,% 603,5
28,75 97ft,5

(non controlé officiellement).

(20 kg. 75).

Plus grande
production Durée de la
eNmads halres période
7 de
Lait | Graisse lactation
s | o
28,50 855 345 jours
22,74 775,4 340 -
) 1 il29 —
34.5| 931,94 295 -
26 637 306 —
23,5 799 381 -
19 779 301 -
20,79 695 328 —
20,29 668 280 -
41 1168 348 -
A (***) (*H’*)

o)

:0TINQ



Un nouveau dispositif pour la production du lait cru (Article Lucas, p. 566).

FIG.T.

FIG. 1l
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maladie contagieuse existant dans- leur' famille. Pendant: tout le
temps-qu'un  ouvr-ier, se trouvant. dans ce cas, présente uni danger.
quelconque d'infection, ce dont juge le médecin de la Société, le'
travail al'établissement lui est interdit.

Pour les trayeurs, on exige encore qu'ils fassent preuve de leur-
capacité, car celui-ci'influe considérablement' sur, la quantité de lait
fournie.par chaque vache, sur la durée de la-pér-iode lactifere; ainsi,
un bon trayeur évitera les cas de mastite chez les bétes traites
par lui.

Le bétail. - Lebétail du Vaan. se compose d'environ 200 bétes' a
cornes, en comptant les veaux et les génisses. Tous ~esanimaux appar-
tiennent a la race hollandaise - pie-noire - et tous sont inscrits

dans le Herdbook (livre de généalogie) du « Nederlandsch Hundvee

Stamboek » et représente une grande valeur. Le but de I'élevage est
en premier lieu d'éviterl'achat continuel de vaches, dont un certain
pourcentage doit étre refusé pour avoir réagi, pendant la quarantaine,

a la tuberculine, ce qui entrailne toujours de grosses pertes. Par
I'élevage’ on veut aussi obtenir dés animaux d'une forte structure bien
.proportionnée, qui présentent beaucoup de noblesse ‘et qui' sont aptes
il produire beaucoup de lait, avec un bon pourcentage de graisse." Ce
-but a été poursuivi dés Ié début. On n'a’ acheté que des animaux qui
se rapprochent autant g~le possible dé Il'idéal" entrevu- et -présente
entr'eux une Donne uniformité. Un grand- nombre de .vaches furent
importées.de la province de.Fniesland, d'autres qui répondaient aux
plus hautes exigences, furent trou vées dans lés deux provinces du
Sud et du Nord de.la Hollande.

Voici du reste quelques-unes des meilleures listes dé production
récemment cloturées. Ces listes sont établi es.par un. contrdleur-
officiel sous la surveillance du bureau de I'Etat (Voir Le Lait, n°1.de

la 2¢ année, janvier 1922, pag-e.63, « Le Contrdle.laitier-  en Hollapde,"”
p,ar A. Bos)..

Les vaches marquées S. K. (S = Stamboek,.K = KeurstamnoeU).
sont inscrites dans le registre d'excellence, réservé aux vaches
inscr-ites au Het-dbookvayanturre trés grande' production avec un

haut pourcentage de graisse.

Les taureaux furent choisis parmi les meilleures familles du
Fi-iésland. e~ donnérent jusqu'ici des résultats magnilgnss. C'est.
surtout Napoléon IL'1996 S:ainsi qg!le son frére Zéilster Céres;
3100 S. qui ont donné la grande renommée du bétail' du Vaan.

Environ 70 vachessonttraites ppur le lait de débit et. Ul a~0;
autres sont traites pour 1€ lait destinéia I'élevage deés veaux. Les.
Vélages sont naturellement répartis-sue toutel'acnée.

Les veaux recoivent au.ssl-du lait de vaches tubercllinéés  (du reste’,
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jamais un lait ~trang'er ne peut se trouver au Vaan) : ceci donne

encore une grande garantie de la bonne qualité du lait, car le veau est

. tres sensible a l'infection par le lait contenant des bacilles de Koch.
(A suiorei.

UN NOUVEAU DISPOSITIF
POUR LA PRODUCTION DU LAIT CRU,

par J.-E. LUCAS,

In~énie~r-Agronome.

Les études sur le lait ont montré que le meilleur lait, a mettre en
vente pour malades et enfants, était encore le lait te: qu'il sort' du pis
de la vache, sans lui faire subir aucune manipulation de pasteuri-
sation ou de stérilisation.

Ce, lait conserve toutes ces qualités d'aliment vivant, toutes ses
v~tamines et toutes ses facultés digestives.

La grande difficulté consiste dans l'obtention de ce lait propre et
dans sa conservation a I'état ou.il se trouve au sortir de la mamelle.

Nous savons les efforts qui sont tentés par les Offices Agricoles,les
Sociétés de puériculture, les Sociétés d'Agriculture pour parfaire
I'éducation des vachers et obtenir des laits' propres. Déja des étables
de premier choix ont obtenu d'heureux résultats." Ce probléeme se
trouvera résolu et amélioré, par une éducation longue, mais certaine,
d'un personnel déja mieux rémunéré, plus considéré et qui ne peut
que continuer a s'améliorer. '

. Le mode de conservation du lait a fait I'objet d'une étude appro-
‘fondie de la part du Comité d'Elevage de I'Office Agricole’ de Seine-
~t-Oise, qui est arrivé a'ces conclusions . .. . .

Pour maintenir le lait dans I'état le plus voisin possible de sa
production, il faut le traiter par le froid aussitdt aprés la traite, le
manipuler le moins souvent possible, éviter autant que possible les
souillures atmosphériques.

Pratiquement, par un dispositif ingénieux, ce Comité semble avoir
résolu laquestion. -

Pour éviter la présence du pot a lait dans la vacherie, la machine
a glace, a poste fixe ou sur chariot mobile, est placé a proximité de
la vacherie. et n'en est séparé que .par une porte de préférence a
ressort, afin que les vachers puissent aisément I~forcer "ot qu'elle soit
toujours fermée. .

Apres la traite de chaque vache, le vacher apporte son lait dans
cette petite laiterie' et le verse directement sur le. réfrigérant, sans
emprunter le pOt"a lait de vacherie:





