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prendre consistance et couleur au beurre. on Yy remédie en refroi-
-dissant la creme le plus rapidement possible avec de I'eau fraiche, et
remploi de colorants au barattage.

Les beurres faits dans ces conditions sont trés demandés et assurés
-d'un écoulement facile sur les marchés des villes a un prix trés rému-
nérateur. 1l est déplorable que certains commercants écoulent des
beurres indigénes sous I'étiquette de beurres de fermes européennes,
trompant la clientele et nuisant a la renommée des beurres fabriqués
par les colons.

Les laits écrémés assurent aux veaux et aux porcelets une crois-
sance rapide.

La fabrication des fromages n'existe pour ainsi dire pas; ona fait
quelques essais avec le lait de chévre, trées peu avec le lait de vache ;
ils ont donné de mauvais résultats, a cause de l'absence de caves
appropriées; il n'existe pas d'installations frigorifiques au Maroc.

Les sommes trés importantes qui servent a payer actuellement les
beurres et fromages importés ne restent malheureusement pas dans
le pays. (Il a été importé, en 1.922,par le seul port de Casablanca:
410 000 kg. de fromages; 162.000 kg. de beurre; 41.8.000kg. de lait
‘en boites pour une valeur d'environ 7 millions de francs).

Nous devons souhaiter que les cultivateurs et éleveurs, encouragés
par les quelques tentatives qui ont été faites, tant du coté de la sélec-
tion et des croisements des vaches indigenes, que du c6té de I'exploi-
tation rationnelle du lait, s'intéressent davantage a cette branche de
I'industt-ie agricole; les bénéfices qu'ils en tireront ne leur feront pas
regretter leurs™ efforts et l'argent engage.

LA LAITERIE HYGIENIQUE « DE VAA'N »,
.N.V.Hygiénische Melkstal . De VVaan » Hellegersberg (Pays-Bas)
par G. COLLUMBIEN,

Sous-Directeur  dela Laiterie hygiénique « De Vaan. »

(Suite et fin',

Gomment obtient-on le lait propre.

Comme nous l'avons dit, c'est par le bon entretien du bétail, des
-ustensiles et par les soins apportés a la traite et toutes les autres
manipulations du lait.

a) Le bétail a I'étable; - Pour éviter que les vaches se salissent, on
leur donne une épaisse couche de litiere de paille; la paille salie est
tirée dans la gouttiere ou tombent aussi les excréments et les urines.
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Les queues étant attachées, celles-ci restent propres et les vaches ne
se souillent pas les flancs. Les animaux restent donc propres. |lls
sont de temps a autre rasés, ce qui facilite le lavage et ce qui a encore
une influence avantageuse sur la robe. Dans le méme but, ils sont
brossés journellement.

b) Avant la traite. - Les vaches sont introduites par groupe de-
.quatre ou de cing, selon le nombre de trayeurs pour cette étable;
clans la premiére. annexe. La on lave la partie postérieure des vaches
a l'eau de savon, tandis que le pis est encore lavé spécialement et
eisuyé avec des linges propres. Les vaches sont conduites alors dans.
I'annexe pour la traite .

.La traite. - Les trayeurs, qui ne s'occupent ni du lavage, ni du
déplacement des bétes, ont changé leur uniforme de travail pour leur-
costume blanc réservé exclusivement a la traite. Avant la traite de
chaque vache. ils se lavent les mains au savon. Le long des murs se
trouvent des lavabos pourvus d'eau chaude et d'eau froide. Pour
traire, les hommes s'assoient bien droit sur les reins, évitant tout
conlact avec l'animal, ce qui pourrait occasionner de la poussiére

Les mains sont légérement graissées avec de la vaseline, pour ne pas
blesser les trayons. Les conversations sont strictement interdites
pendant la traite.

La manipulation du lait. - Immédiatement aprés la traite de
chaque vache, le lait est pesé et versé dans un réservoir qui se trouve
au-dessus d'un escalier placé a l'extérieur du local pour la manipu-:
lation du lait. Dans I'entonnoir du réservoir setrouve ‘'un filtre, com-
posé de deux tamis métalliques entre lesquels se trouve une feuille
d'ouate. Aprés le refroidissement sur le réfrigérant. le :lait est
embouteillé mécaniquement dans les bouteilles préalablement  stéri--
lisées Celles-ci sont fermées au moyen d'étiquettes en carton paraffiné:
portant la mention « soir » ou « matin» et le jour de la traite. Le lait,
du soir reste jusqu'au lendemain dans les glacieres, il est vendu avec
u~e petite réduction de prix en méme temps que le lait du matin.

L'entretien des ustensiles et des engins. - Les seauxvles enton--
noirs et leurs tamis, les parties démontables des engins sont nettoyés
et stérilisés aprés chaque emploi. Les engins mémes sont nettoyés
sur place.

Comment obtient-on un nombre réduit de bactéries
dans le lait.

En trayant dans un local spécial, ou évite non seulement que l'air
de I'étable pénétre dans le lait, mais on évite aussi la poussiére pro--
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venant de la paille etdu foin. Aussi, le nombre dehactéries setrouv~
tres réduit. Les premiers jets de lait, qui contiennent beaucoup de
bactéries, lesquelles se sont développées dans le lait résiduaire de la
traite précédente, sont traits dans un seau spécial et éliminés. Pour'
empécher la multiplication des bactéries, le lait est fortement refroidi
aussitét que possible jusqu'a -~o; méme en hiver. A:cette température,
les bactéries ne se multiplient plus. On tache de conserver -le lait a
cette température jusqu'au moment du débit. Les parois des' char-
rettes de distribution sont isolées et on jette encore de la glace entre
les intervalles des bouteilles. Les cochers-vendeurs gardent autant.
que possible les voitures fermées, ce dont on s'assure par le contrdle
de la température ‘'du lait en ‘'ville et au retour des charrettes. Les
hdpitaux etles gens riches possedent des glacieres, les autres clients
sont avertis qu'ils ne doivent pas conserver le lait dans l'eau de con-
duite, puisque celle-ci a, en été, une température de :18 a 20°. Le-
« Vaan» leur conseille d'envelopper les bouteilles dans du papier.

Comment s'assure-t-on que le lait 'est exempt de bactérie;
ou de substances nuisibles.

Nous avons déja parlé du contréle sanitaire du 'personnel pour
éviter l'infection du lait. Voyons maintenant en quoi consiste le
contréle sanitaire du bétail.

a) Aoani l'admission dans Iés étables

Les vaches achetées passent en'quarantaine dans une étable spé-
ciale suffisamment distante des autres étables. Le vétérinaire,attaché
a Il'établissement, lés soumet a l'examen clinique et procede alors a
la tuberculination. Si une vache réagit a l'injection elle est éloignée
aussitét que possible de I'établissement.’ Les animaux normaux sont
admis dans les étables. Cependant, pour toute sécurité;' on pratique
encore l'examen dit « du cobaye ». A cet effet, on injecte un cobaye-
avec la creme et le sédiment du lait d'une vache.Aprés six semaines,
on tue le cobaye et ses organes sont examinés relativement a la pré--
sence du bacille de Koch.

b) Contrble périodique:

Toutes les-bétes sont soumises a l'examen clinique au moins quatre-
fois par an. Si un animal parait suspect, on applique immédiatement.
la tuberculination.En dehors de I'examen clinique, tous les animaux
sont encore tuberculinés deux fois par an, tandis que leur lait est
soumis a « I'épreuve du cobaye » deux ou trois fois par an.

PoUlvpouvoir garantir l'absence de toutes autres bactér-ies ou subs-
tances nuisibles, le lait est examiné journellement par un bactériolo--
giste attaché a I'Institut de Sérothérapie de I'Etat & Rotterdam.
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¢) Examen jo'urnalier du lait

Les vaches sont groupées par trois; chaque matin on préleve des
échantillons du lait des vaches de chaque groupe; ces échantillons
sont examinés a l'Institut précité. Sil'un des échantillons présente
un caractere anormal,le « Vaan ».est averti et le lait des vaches de ce
groupe est retenu du débit. Le .lendemain.on prend des échantillons
séparés du lait de chaque vache du groupe anormal. Le méme jour,
le «VVaan » est informé quelle est la vache anormale eton élimine son
lait. Le jour-suivant, on préléve des échantillons des quatre quartiers
du pis de la vache anormale. Le vétérinaire recoit ainsi des données
utiles pour le traitement de c~t animal.

Le bactériologiste examine encore hebdomadairement le lait pris
d'une bouteille quelconque, pour le pourcentage de graisse, pour le
degré dacidité.pour le poids spécifique, etc. (voir: Etat de I'examen
hebdomadaire a la page 719).

Le matin et le soir, on prend un échantillon du lait du réservoir
.pour en examiner le pourcentage de graisse. Cet examen est trés
important, car il s'agit de contrbler réguliérement si le lait est bien
mélangé. Aussi, on ne peut pas laisser stationner le lait dans la
machine . embouteiller, parce que dans le lait refroidi. la séparation
de la creme est plus accentuée et il importe d'obtenir un pourcentage
de graisse bien homogene dans toutes' les bouteilles.

Le bactér-iologiste dresse un rapport hebdomadaire de tous ces:
examens et l'envoie au Médecin, Président du Conseil administratif
de la Société « de Vaan », celui-ci, apres l'avoir paraphé, le remet a
la Direction pour étre classé dans les archives.

Examen des échantillons journaliers.

Déter'mination du sédiment. - Le sédiment du lait se compose de
matiéres. d'origine leucocytaire et de quelques poussiéres. ou autres
matieres pénétrées dans le lait, malgré les précautions les plus minu-
tieuses. Dans le lait recueilli d'une fagon moins hygiénique, il se
trouve méme des particules de fumier dans ce sédiment. Ainsi le
sédiment normal pour' le lait hygiénique ne doit pas dépasser'
0,3 os00"

Pour la détermination du sédiment, on utilise des tubes en verre-
(voit Hg. 1) gradués a 5et & 10 ems. Ces tubes sont ouverts par la
partie élargie et étirés a l'autre bout, la section rétrécie porte une:'
graduation. Les tubes sont soumis a la centrifugation et ainsi Je sédi:"
ment se' dépose dans la partie rétrécie. Un sédiment anormal (trep-
élevé) peut étre occasionné-par  des impuretés tombées dans le lait;
mais peut aussi étre occasionné par une maladie de la vache. Dans,
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le cas de mammites,on trouve alors des cellules du pus et des germes
de maladies. Un sédiment élevé en nécessite I'examen microscopique,
bactériologique et c~imique.

FIGURE 1 (1).
Mamelle Mamelle Mamelle
saine légérement trés malade
(sédiment malade (sédiment
normal: (sédiment: plus de
0,2 %) 09,0/Q0) 2 %)

Détermination de'la catalase.- Méme dans le lait pur et frais, on
trouve, en- quantité "minime, des enzymes. Une augmentation des
enzymes peut résulter de la présence d'impuretés dans le lait, mais
aussi de celle de la présence d'un grand nombre de bactéries, par
suite d'inflammation du pis ou par la présence de sang, pus, etc.
Comme ces enzymes ont la propriété de décomposer l'eau oxygénée
en eau et oxygene, on se .sert. de cette propriété pour mesurer la
qguantité d'enzyme. On emploie, pour cet examen, des tubes gradués,
.coudés a la partie inférieure et terminés par une ampoule (voir fig.2).
A i0 cm" de lait, on mélange 5 cm" d'eau oxygénée, le mélange est in-
troduit dans le tube pour l'examen du catalase, tube qu'on expose a
une température de 25 degrés centigrades; On ne tient compte que
de la quantité de gaz qui se place dans le bout fermé du tube. (Une
guantité degaz s'échappe naturellement par I'ampoule ouverte), lcm"
est une quantité normale pour le lait hygiénique. Si cette quantité
.dépasse 2 cm", on accepte la possibilit¢ d'une déviation anormale
pour ce lait. Le sédiment du lait de cet échantillon, méme s'il n'était

, (1) Cette figure est un peu schématique en ce sens que l'on y a fortement teinté le sédi-
ment. Celui-ci est plutét grisatre ou gris-jaunatre,  avec parfois dei stries rougeatres dues
il dés globules rouges.
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pas anormal quant a sa quantité, est examiné microscopiquement,
biologiquement et chimiquement.'

FIGURE 2.

Lait hygiénique Lait anormal
1cerme d'oxygéne dégagé 5 cernés d'oxygene dégagé

Pour le lait commercial qui n'est pas recueilli avec les soins hygié-
niques et qui contient un sédiment abondant et,un nombre parfois
.trés élevé de bactéries, le chiffre normal de catalase est plus élevé.

Controle hebdomadaire du pourcentage des bacteries."

Chaque, semaine et de temps a autre, a l'improviste, des échan-
tillons du lait sont prélevés a chaque point de la route suivie parle
lait, c'est-a-dire les seaux, le réservoir, le réfrigérant, la machine a
-embouteiller et la bouteille.

Ces échantillons sont examinés a l'lnstitut de Sérothérapie pour'
-déterminer le nombre de bactéries par cm" dans le lait.

Pour cet examen, on se sert de boites de Pétri dans lesquelles on
verse une liqueur a base de gélatine, de sel et de bouillon stérilisée ..
1. cm™ de lait de I'échantillon est mélangé a 99cmédeau stérilisée On
prend f cm" du mélange pour une plaque de Pétri 'et on conserve a
I'étuve a 20°. Les colonies presque toutes visibles a I'eil nu, sont
comptées aprés 7 jours: le nombre obtenu est-multiplié par fOO,
puisqu'on avait délayé a 10l Pour l'examen du lait commercial. on
doit délayer a 1.000 ou 10.000 a cause du grand nombre de bactér-ies.
Dans le lait oommercialpropr-e et.frais, on trouve généralement plus
de 50.000 bactéries par cm-.Le « Vaan » s'efforce de rester au-dessous
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de t0.000 bactéries par cm”. Cet examen est non seulement un bon.
contrbéle, mais il permet encore d'encourager le personnel, en allouant.
des primes aux trayeurs dont le lait pris a leurs propres seaux
contient peu de bactéries. Si ce nombre ne dépasse pas 3.000 le
trayeur en 'question recoit une prime de O ft.50. Si I'échantillon pris-
d'une bouteille quelconque contient moins de 3.000 bactéries, tout le
personnel recoit un florin. Ainsi. dans I'état qui suit, les trayeurs.
Maasland, Jongeneel et Born ont regu chacun 0 n.50. Le personnel.
chargé du nettoyage et de la stérilisation des engins et .des bouteilles:
et de I'embouteillement du lait, regoit un llorin quand tous les.
échantillons a partir du réservoir jusqu'a la bouteille restent au-
dessous de 1.0.000 bactéries par cm" Le personnel chargé du lavage-
des vaches recoit une prime de 0 n.50, dés qu'un des trayeurs a.
obtenu une prime.

Copie de I'examen hebdomadaire du lait pour le nombre de bacté-.
ries envoyé au Président du Conseil administratif du ((\Vaan ».

INSTITUT DE SERUTHERAP.IE DE L'ETAT.

N° 357.
Concernant Rotterdam,  le 1? janvier' 1923,
I'examen du lait .

.rai I'nonneur de porter a votre connaissance le résultat de l'examen des.
échantillons de lait recus de hi Soc. An« La Laiterie hygiénique de Vaan ~,.
de Hillegersberg

. Aucun des échantillons de lait regus ne montrait mie déviation & l'analyse- ~
biologique el microscopique.

Le nombre de bactéries était, aprés 7 jours, par cm3 :

Pour 'le lait trait par Maasland , . 2,900
Van Stam . 4,000
Oskam , . 3,300
Jongeneel. . 2,500
de Geus.v Sy e ... 5,300
Born .. - ) e PR R . 2,600
Dans l'échantillon  du réservoir ... 5,400-
du réfrigérant  ...e......e..... 5,10)
de la machine a embouteiller, ... 6,-i:00
Dans la bouteille de lait (11 janvier 1923) es.e.c. 0. 6,500
La composition du lait pris dans une bouteille était
Pourcentage  de graisse 3,55 6/
Poids spécifique ....e..e.e......o. ,o 1,032t

Matiéres seches .eee.. KXTRCSTRCIIRN ~., e 12,32 ors,
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Degré dacidité ... Mo Ll 72
Catalase ~... 1
Sédiment  ~. . 0,2 %
Examen microscopique  du sédiment ... "o normal.

Babeurre: graisse, 0,65 0/0; degré d'acidité, 39,5 ; poids spécifique du
S érum, 1,0273; matiéres séches, 9,09 0/0; golt, bon; examen bactériolo-
gique, presque exclusivement  des diplo-streptocoques,

Yoghourt: graisse, 3,55 0/0; degré d'acidité, 48; golt et composition,
:bon; examen bactériologique, des bacilles et des streptocoques du yoghourt.

Le Directeur de ?Institut de Sérothérapie & Rotterdam,

A M.le Docteur (Signature).
-0..8, MOLL VAN CHARANTE,
Rotterdam.

Le babeurre.

Il arrive que les médecins préferent pour le nourrisson tout jeune,
.pendant un cet-tain temps, l'emploi de babeurre. Malheureusement le
babeurre commercial laisse souvent a désirer, étant un sous-produit,
plus ou moins négligé, de la fabrication du beurre. Il est, en effet,
.souvent préparé avec du lait ou avec de la créme chauffée en vue
d'améliorer la' qualit¢ du beurre ; en faisant le babeurre desting a
I'alimentation  du nourrisson, on l'échauffe une seconde fois. On tue
.ainsi les- vitamines du lait,- ce qui peut constituer un danger pour
J'enfant. .o

Le babeurre destiné a l'alimentation du nourrisson doit étre de
premiere qualité; il doit étre frais, exempt de bactéries ou de matiéres
nuisibles et posséder un degré d'acidité convenable,

Le babeurre du Vaan offre toutes les garanties quant a sa qualité
-et sa composition. 1l est préparé avec du lait hygiép.ique (dans I'éta-
blissement il ne peut pas se trouver d'autre lait) et se trouve aussi
sous le contréle du bactériologiste de I'Institut déj a cité plus haut.
L'acidification du lait pour la baratte se fait avec le plus grand soin,
-.etrégulierement on renouvelle la culture des ferments lactiques avec
une culture préparée a I'Institut de Sérothérapie.

Parfois le babeurre caille pendant le chauffage chez les clients. En
théorie, on peut éviter cet inconvénient en remuant réguliérement,:
de sorte qu'on ait, pendant toute la durée de lapréparation, une tem-
pérature homogéene pour toute la masse, Mais, en pratigue on main-
.tient difficilement cette homogénéité. Le «Vaan ) met a la disposition
-de ses clients une recette trés simple et toujours efficace.

Recette pour la préparation du babeurre pour le ncuz-rfsson.

L'espece et la quantité de farine prescrite par le médecin est délayée avec
:une petite quantité de babeurre; puis on ajoute du babeurre dans ia pro-
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portion  prescrite et aprés avoir bien remué on place immédiatement sur le
feu. Alors on ne remue plus, car par le mélange des couches chaudes et des.
couches froides, on provoquerait le caillage.Quand le lait monte, on diminue,
la flamme ou on éloigne le récipient du feu. Apres quelques instants on
remonte la flamme, jusqu'a ce que le babeurre monte de nouveau. Cette
opération  est répétée trois fois, on évite ainsi que le produit brlle et on
donne il la farine un degré suffisant de cuisson, c'est-a-dire équivalent  a
10 minutes de cuisson.

La créeme.

Quand les médecins prescrivent de la creme pour les malades, il
est d'une grande importance de. pouvoir disposer de' creme d'une
laiterie hygiénigne.N ous savons que la creme est séparée du lait dans
les écrémeuses centrifuges et que presque toutes les bactéries restent
dans la créme tandis que les impuretés sont collées aux parois de
I'écrémeuse pour constituer la boue de centrifuge. Le lait écrémé est.
presque stér-ile. Dans le lait de commerce, on compte généralement.
plus de 50.000 bactéries par cm" ;admettons qu'on emploie i5 litres
de lait pour obtenir un litre de creme, celle-ci contiendra 50.000 X US
ou 7 500.000 bactéries par cmé.Nous avons vu que le lait de « Vaan »,
pris du seau d'un trayeur, contient en moyenne 4.000 bactéries par
cm"; la creme du « Vaan ».contient donc en moyenne 4.000 X i5 ou
60.000 bactéries par crn”. Non seulement le nombre de bactéries .est.
beaucoup moins élevé, mais on a encore la' certitude que la créeme.
du « Vaan » ne contient pas de germes nuisibles ou dangereux:

Le beurre.

La quantité de beurre vendue par le « Vaan » est trés muurne..
puisque qu'on en prépare que dans la mesure ou l'on a besoin de-
babeurre. Cependant le. « Vaan ». offre aussi pour ce Iproduit ‘les.
plus hautes garanties. Le beurre est vendu sous la garantie officielle
et avec la marque de I'Etat.

Lait écrémé.
On n'en vend gu'une quantité trés minime.

Lait d'anesse.

Le « Vaan ))possede deux anesses dont le lait est parfois demandé

par une clinique infantile ou par un médecin de la ville pour quelque:
nourrisson malade.
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Le yoghurt .

.Leyoghurt est préparé aussi avec du. lait hygiénique. ge produit,
comme nous savons d'origine bulgare, se compose -de lait caillé
acidifié et présente la consistance de pudding. L'acidification se fait a
l'aide de certaines bactéries, notamment des bacilles et des strepto-
coques de yoghurt (bacillus bulguricus et streptococcus bulgaricus) ..
Le yoghurt proprement dit est pr-éparé avec du lait condensé. Mais
comme cette condensation dans des chaudiéres de vacuum est trés.
colteuse, on préfére préparer le yoghurt avec du lait non concentré.

Recette 'pour la préparation du yoghurt. au moyen de. lait
non condensé.

Le lait est chauffé dans un bain-marie, pendant un quart dheure, a 85°
pour y détruire les bactéries (Il est évident que pour le lait de commerce, il
est nécessuire de le faire bouillir). Puis on refroidit le lait jusqua 50.. On y
introduit alors 3 a 5% de culture de yoghurt, qui contient les bacilles et les
streptocoques dans la proportion voulue. Le lait est alors mis en bouteilles
stérilisées, lavées davance dans un bain d'eau . température a 50°. "Ainsi le
lait rie refroidit pas par contact avec la bouteille; pour le méme motif, il est
désirable que I'embouteillage se fasse rapidement. On place alors les bou-
teilles, qu'on a fermées et capsulées, dans une chaudiére ou on peut régler

I'entrée  dé le vapeur. Un thermomeétre, introduit dans le couvercle, indique
la température. On ‘laisse le lair' pendant environ quatre heures dans la
chaudiére a une température a 45° Il doit présenter la consistance  du
pudding. Il est alors refroidi rapidement  pour arr-éter [l'acidification. Si on

ne dispose pas de chaudiere, ou peut la remplacer par un bain, dans lequel
on peut régler l'entrée de l'eau chaude et I'écoulement  par un trop-plein. I
importe de remuer de temps :tautr'e l'eau du ham.

Remarque.-Les  germes du yoghurt sont des bactéries thermogénes,
qui se développent plutdét mal au-dessous d'une température de 30°.La
température maximum pour ces bactéries est de 02 et la température
optimum est de 40°. En dehors de l'acidification par le sucre du lait,
il se produit encore une séparation des albumines et une peptonifi-
cation partielle de la caséine. Ainsi le yoghurt a non seulement une
action avantageuse sur la digestion, mais il est tres facile a assi-
miler. 1l est souvent prescrit aux convalescents de gastrites et aussi
aux malades et aux personnes débiles, qui ne supportent pas le lait.
Légérement sucré, il est aussi un aliment fort agréable au godt.

Non seulement le yoghurtdoit étre bien dense, mais il doit
posséder un degré dacidité de 42°a 48°. Les bacilles et les strepto-
coques doivent s'y .trouver dans une bonne proportion. Les derniéres-
se développent plus vite et forment de Il'acide jusqu'a un certain
degré a partir duquel elles cessent de se multiplier. Les bacilles
commencent leur action plus tard et peuvent former de l'acide a un
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degré plus élevé. 1l importe donc pour la bonne qualité du yoghurt,
de 'protéger les streptocoques et on y arrive: 1° en préférant latem-
pérature de MSo pour le développement, Il'optimum est ~0o, mais les
streptocoques  supportent mieux une température de MSo; en tachant
-de limiter la durée de développement en soignant bien la température
,pendant la préparation.

Le . Eiweissmilch » (Lait albumineux).

Le « Eiweissmilch » est une préparation préconisée par FINKELSTEIN
-et est destinée a l'alimentation de nourrissons malades. Il existe dans
le commerce depuis 1909. Tandis que, dans 'presque toutes les autres
préparations de lait,le taux de la caséine est moindre que dans le lait
de vache, ilne l'estpas dans lelait albumineux de FinkeLsTEIN -Lateneur
en lactose et en sels est au contraire diminuée. De ~i -0/0' le lactose
est ramené a 2« et ilest remplacé par 3aUx de maltose. Il est
prescrit surtout en cas d'intoxication alimentaire par le lait de vache,
intoxication accompagnée d'une forte fievre, parfois de diarrhée,
avec' fermentation intestinale qui serait due au lactose.

Dans le commerce, on peut se procurer cette préparation, mais
stérilisée. Cette stérilisation, exigée pour la conservation de ce pro-
duit commercial, n'est pas désirable pour une préparation destinée a
l'alimentation du nourrisson. Il importe donc de pouvoir disposer
d'un produit frais. .

Le « Vaan » produit le lait albumineux frais sur demande.

Voici la recette originelle de Finkelstein, parue dans le « Muen-
chener Medezinische Wochenschrift»  du 1~ février 1911. (Technik
und Indikation der Ernadht-ung mit Eiweissmilch, FINKELSTEIN).

« Un litre do lait de vache est mis dans un' bain-marie & 42 c. On y
« introduit une cuillerée  d'extrait de présure. Le lait est tenu pendant une
« demi-heure  a cette température. Le lait caillé est alors filtré sur un linge,
« pour laisser écouler le lait clair. Dans le méme but, on laisse égoutter
« encore la masse restant sur le linge. La caséine restée sur le linge est
« alors mélangée a un litre U'eau stérilisée et est passée, a l'aide d'un pilon,
« Sur un tamis en crin (tres ser rét. Cette derniere  opération  est encore
« répétée. Le mélange doit avoir l'aspect dp. lait ordinaire; la caséine doit
étre bien délayée. On ajoute :1101'sun demi-litre de babeurre. La teneur en
albumine et en graisse est environ la méme que pour le lait ordinaire,
mais la feneur en lactose est tres réduite, a un tiers environ. On ajoute
alors 3a5% de maltose (1).

<

A

A

(1) Evidemment cette recette peut étre modifiée suivant les prescriptions des médecins.
Par exem ple, le babeurre peut étre cuit préalablement avec 2 ou 3 0/0 de farine de riz
(voir recette pour préparation de babeurre pour nourrissons) ..Si le lait maltosé n'est pas
utilisé  immédiatement apres la préparation, on peut-le tenir pendant 31ft dheure U une
température de 5uu 60° pour arréter' [l'acidification.
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Re~ette pour la préparation du lait albumineux .

en usage au eVaan ~et a la clinique pour enfants c¢ Sophia Kinderziekenhuis
a Rotterdam.

A un litre de lait de vache a une température  de 38° C., on ajoute 10 gram-
mes de présure (-0 grammes de présure suffit aussi pour une quantitt de
lait jusqua ~0 ou 50 litres).

On tient le lait dans le bain-marie a 38° pendant une heure. On dépose
alors le lait caillé sur un tamis et on laisse écouler et égoutter le lait clair
pendant une heure. Pour le reste, la préparation  est analogue a celle de
Finkelstein, citte plus haut .. Pour la préparation du lait albumineux, la
clinique précitée utilise aussi exclusivement le lait et le babeurre du Vaan,
qui ne doivent pas étre bouillis avant cette prépar-ation, ce qui n'est évidem-
ment pas le cas pour l'emploi du lait de commerce. Le taux du maltose
prescrit  par le médecin est ajouté sous lorrne de poudre, notamment de
« Soxhlets Nahrzucker s, Cette préparation se compose de parties égales
de maltose .et de dextrine de maltose avec 2 oo de sel de cuisine. Elle est
dissoute préalablernent ~ dans de l'eau stérilisée et encore chaude.
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Mc KAY G.-L. et LARSEN C. - Les principes et la pratique de la
fabrication du beurre (Principles ‘'and practice of Butter-
Making). 1 volume relié de 400 pages et j33 figures. Editeurs:
John Wilney and sons, New-York, et Champmann and Hall,
London, 3¢ édition 1922, 3 dollars.

Le Chap. 1est consacré a lhistorique de l'industrie  du beurre puis a la
composition du lait; M. et L. signalent que, dans la pratique. au lieu d'un
gramme d'acide lactique par gramme delactose détruit, on n'obtient jamais
plus de Ogr. 8.

La constitution de la mamelle, les théories de la sécrétion du lait et les
conditions  affectant cette sécrétion font Il'objet du Chap. Il

Dans le Char. |Ill, sont étudiées les propriétés du lait et l'effet des tempé"’
ratures élevées (températures  supérieures  a 180° F. (82° C.) sur ces propriétés.

Le Chap. IV expose la valeur du lait au point de vue nutritif et la valeur
de la matiere grasse du l~it au point de vue biologique

Les conditions qui favorisent ou ralentissent le développement  des micro-
bes dans le lait, la nature et l'origine de. ces ferments sont décrites dans
le Chap. V.

‘LLé Chap. VI passe en revue les. laits anormaux (colostrum, laits. salés,
laits rouges, bleus jaunes, visqueux, amers, vieux laits, 13it8 de vaches
astrées, de vaches malades).

M. pt L. corisacreut



