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LE précis que nous publions aujourd hui|
ne concerne pas le lait de toutes les classes
d’animaux mammiféres, et n'est, a propre-
ment parler, que le développement d'un
mémoire qui a concouru, en 1788 (v. 8L.),
pour le prix que devait décerner, dans une
de ses séances, la ci-devant Soeiété royale
de médecine sur cette question : détermi-
ner, par l'examen comparé des propriétés
! physiques et chimiques, la nature des laits
\ de femme, de vache, de chévre, d dnesse,
. de brebis et de jument.
¢ Db]fgﬂ's alors de Slll‘.lilt'[ﬂ'ler hPHllEDIII: de
faits et d'observations , dans la crainte de
donner &4 notre travail une étendue I:mp
considérable, nous nous contentiAmes d'in-
sister principalement sur tout ce qui avait
un rapport plus immédiat avec la question
' proposée , et nous réservimes les détails
pour ne les faire connaitre que dans le cas
o la ci-devant Société de médecine daigne-
rait couronner nos efforts.

Le jugement de cette savante compagnie
ayant surpassé nos espérances, nous n'avons
plus balancé sur le parti qu'il fallait pren-
dre; en conséquence nous avons rassemblé
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tous les résultats de nos expériences, et nous
en avons formé un traité, dans lequel on
trouvera, & ce que nons pensons, ce qu'il
y a de plus essentiel & savoir sur la nature,
les propriétés et les usages d'un fluide dont
I'utilité est si généralement reconnue,

On sera étonné, sans doute, en parcou-
rant cet ouvrage, de voir que, toutes les
fois que nous avons eu besoin d'indiquer
les quantités des substances que nous avons
employées ou obtenues dans nos différentes
expériences, nous nous soyons servis des
anciens poids et mesures, et non de ceux
nouvellement adoptés,

Afin de prévenir le reproche qu’'on pour-
rait nous faire a cet égard, il sulfira de dire
que notre manuscrit a été liveé al'im pression
bien avant I'époque ou linstitut national a
imposé a ses membres I'obligation de ne se
servir dans leurs écrits que du nouveau sys-
téme métrique. Ponr faire les cerrections
nécessaires, il aurait fallu se déterminer a
réimprimer une grande partie des feuilles:
mnais nous n'avons osé y consentir, aprés
avoir calculé la dépense dans laquelle cette
réimpression nous aurait infailliblement
entrainés. Mais nous regrettons inhniment
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de n'avoir pu faire usage du nouveau sys-
teme des poids et mesures, dont nous sen-
tons tout l'avantage. L'utilité de ce systéme,
pour l'intelligence de nos rapports avec le
commerce et la vie sociale, ne peut plus étre
un probléme que pour ceux qui, par habi-
tude , par préjugés, par ignorance, par
indifférence, ou, peut-étre méme, par des

motifs moins excusables, opposent encore
de la résistance 4 'adoption de cette institu-
tion républicaine, qui, apprécide par les
bons esprits, ne tardera point & devenir
universelle,
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Considéré sous ses d u_l'? eremns rapports avee

la elimie, la médecine et I'économie

rurale.

]_..r-: lait, cette bienfaisante liquenr, si analogne
a la faiblesse des organes et si favorable an
[_1&1,’{-"__ltﬂll'|'lf:|n['ﬂ1' I'!.-I",‘-'u animaiunx , l:":‘il.l SINS COnNfrea-
dit, la meilleure nourriture que l'estomac des
nouveau-nes puisse digérer,

Mais, quoique ce 501l 4 le bt fque la nature
gemble avoir en en vue dans la imi'n"im.’lr'.'!'..:rmn
de ce fluide , il n'en est pas moins certain que
les usages du lait peuvent étre singuliérement
étendus. Nous voyons homme , dans les diffé
rentes époques de la vie, ladmettre an nombre
des objets devenus pour lui de premiére né-
cessité, lemployer comme aliment et comme
médicament, en faire méme d'heureuses ap-
plimtinm 4 plusieurs arts.

Ne sermit-on pas tente de eroire que des
avaniages ausst precienx sont le produit des
CONMALSSATICES !i“.'l-"-ll.l‘-"“: sy la nature des dilTé-
rentes pariies constituantes du lait? cependant
ce fluide est encore un des COFps qqul ont éié
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le moins exactement analysés, sur tout si on,
le compare & beancoup d'autres d'une considé-
ration secondaire. Il semble que la cause de
cette espéce dindifférence pourrait étre attri-
buée & la possibilité de se procurer le lait dans
tous les temps.

La faculté , en effer, d'avoir & sa disposition
certains corps; Lhabitude de les voir, de les
toucher et d'en user journellement , écartent
presque toujours l'idée d'en approlondir 'exa-
men : content davoir entrevu quelques-unes
de leurs propriétés, on ne soupconne pas qu'ils
puissent en renfermer d'autres. Clest pour cela,
sans doute, qu'on a plus de propension & cher-
cher dans des substances rares et difliciles,
des produits gu'on edt trouvés sonvent dans
celles qu'on a, pour ainsi dire, sous la main

si on s'était donné la peine de les en extraire -

avec le méme appareil; et, par une raison
semblable, la plupart des plantes exotiques
ont €té analysées avec beaucoup plus de soin
gue les plantes indigénes.

Un autre motif encore qui n'a pas peu con-
tribué a retarder les connaissances positives
qu’il aurait éré possible dacquérir sur le lait,
c'est'espéce d'indifférence qu'on amise i l'exa-
miner dans ses dillérens états.

Il semble que ceux qui se sont occupés de

Panalyse de ce Huide, aient toujours prélféré
de choisir, pour sujet de leurs essais , le lait &
son plus haut degré de perlection. Cependant
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on ne peut douter quavant darriver i ce
point, ses parties constituantes éprouvent des
changemens sensibiles.

Ce sont cependant ces changemens qn'i].

anrait ¢i¢ utile de saisir o J'étndier et de cons-
tater; car, les propriétés diététiques du lait dé-
pendant toujours , comme on nesaurait en dou-
ter, de I'état des parties qui le constituent, on
congoit qu il sera impossible d'obtenir quelque
chose de positil sur ces mémes proprideés, tant
qu'onn'anra pas analysé le lait, depuisl'époque
qui suit l'accouchement, jusqu'a celle on ce
Huide a acquis toute la perfection dont il est
susceptible,

Convaincus de ces véritds, nous svons en-

trepris sur le lait une soite dexpériences . en

essayvant de tenir une route un pen dilférente
1]!" ‘:I'r‘l' [I'.'Il"<'-1"' ;l:lr CENX I']'tlj s ot ill'l‘| |"';lt‘!,—.
dans la méme carridre. ;
Quelgues résaltats nouveaux olbtenus nous
ayant paru de nature a mériter de lixer 'ar-
tention, nous les avons recueillis dans 'ouv: aza
que nous publions aujourdhui. ;i
Sans doute cet ouvrage est bien éloigné
d'avoir la perbection (ue nous aurions l!r.'l.*g-.tr'1"
lui donner ; mais il aura rempli son ohjet s'il
peut ajouter qm'_'l-luf-.: connaissances a4 celles
r.léj:'l acquises , et contribuer ainsi aux I'II'{!,-_!,rl:-:;
de la chimie anima i

a,
Le lait réunit tant da propri¢ids, on Uem-
ploie avec wn avantuge si marqué dans une
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foule de circonstances , ses produits sont 'objet
de fahriques sl multipiiée& 4 la surface de la
République, que nous avons cru indispensable
de cliercher une méthode qui pit faire saisir
I'ensemble de toutes lcaapphcutmns de ce Huide
aux arts de premier hesoin.

Pour procéder avec ordre, nous diviserons
< Bt ouvrage en irois partiek, : dans la pl'emiére
nous considérerons le lat relativement & ses
propriétés physiques et chimigues; il sagira
dans la seconde de développer tous les chan-
gemens quil subit, tous les effets r|u'i_1 peut
operer dans les maladies pour i.eslql:u-‘-"f-s il est
ordinairement employé; enfin, dans la troisiéme
partie, on traitera des avantages que l'industrie
retire du lait, sous les ditférentes formes qu'il
est dans le cas de prendre pour oflvir autant
de branches de commerce.

_Nous croyons devoir prévenir, avant d'entrer
en matiére, que le lait de vache étant le plus
commun , €L pouvant par sa quimlll‘.é rf.-pl}lb
dre mieux & nos opérations, cest celui que
nous avons choisi de préférence pour mnous
servir de terme de comparaison avec les autres
especes de lait dont l'usage est également
adopté parmi nous. Ce sera donc toujours
celui-la dont il sera question quand nous n'en
déierminerons pas lespéce. Nous avons eu
soin de le prendre dans tous les états qui pou-
vaient influer sur sa gualité, et de l'examiner
dans les dilférentes saisons de l'année.
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Ces ohservations préliminaires paraissent
d'autant plus importantes que, si on s'occupait
du méme travail dans des circonstances qui
ne fussent pas & pea prés semblables, il ne
faudrait pas étre surpris d'obtenir des résultats
ditférens de ceux que nous annoncons. S'ils
contrarient souvent et presque toujounrs les
idées recues, nous ne craignons point quon
nous fasse le reproche d'avoir cherché 4 nous
ecarter de la route [rayée, en élevant un sys-
téme sur les ruines dun autre systéme; les
faits seuls ont parlé , indépendamment de
toute considération particuliere,
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PREMIERE PARTIE

D lait consideéré relativement & la chimie.

Lioneun du lait, sa savear, sa consistance,
tout annonce qu'il est un corps compose,

Pour connaltre sn composition,, les chimistes
employérent pendant long - tempssdes moyens
qui devaient nécessairement les éloizner du but
qu'ils cherchaient & atteindre. Le feu, ce seul
agent dont ils- savaient alors fli'almsr,-r? loin
de les aider 4 hxzer leurs idées sur la nature
des parties constituantes du lait qu'ils exami-
naient, ne leur oflrait, le plus souvent, que des
résultats de la décomposition de ces mémes par-
ties constituantes, De li tous ces dearts qui ont
fait naitre tant de contrariétés dans les opinions
voncernant la composition des corps.

Mais 4 mesure que la chimie sest éclairée
dn flambean de l'expérience, on a senti la
nécessité dadoprer une nouvelle méthode d'a-
nalyse, qui, n'étant pas susceptible des mémes
inconvéniens que l'ancienne, devait naturelle-
ment procurer de grands avantages: c'est
ainsi, par exemple , qu'an lien de se borner i
traiter le lait tout entier par le fen, on a ]1!‘[5—
féré dexaminer chzcune des parties qui se
séparent spontanément de ce fuide, et de dé-
terminer leurs propriétds dapres les produits




AELATIVEMENT A LA CHIMIE i

quon recueillait lorsqu’eon les soumettait & l'ac-
tion des dillérens agens.

Cette maniére de T1J't:|1‘|!"|:"||!'!l‘.I infiniment F.Ilpé-
rieure 4 celle invoquée dans des temps reculés
ne réunit pas encore toutes les conditions
désirées; car, lorsqu'on réfléchit aux obstacles
que tous les corps du régne animal, et prin-
tfp:l[ﬁmm]t le lait, présentent dans-leur alnl.]j'.*-e
4 cause d'une multitude de circonstances qui
influent sur leur nature, on est bientdt con-
vaincu derl'insuflisance des moyens chimiques
adoptés jusqu'a présent, ot par conséquent de
la nécessité de se livrer 4 de nouvelles recher-
ches & la faveur desquelles on puisse obtenir
sur les propriétés chimiques du lait des notions
plus certaines et plus étendues.

Jaloux de eoncourir i ce travail , nous com-
mMencerons 1|';|l1nr‘[| ]r.':l‘ lllr‘ll'_!r”l.lnl_','l" |1-."|_E;|:13_'q
(;twlr;m'ra caracteres genéraux, les pmpriéléy,
physiques qui appartiennent au lait entier
dans son état de perfection : nous passerons
ensuite aux détails des expériences chimiques
les pim; propres a faire connaitre ses |-.-||-1iH3
constituantes Ell'i,‘xE‘ﬁ 51—’-[1:11'{—]111311!, et a inﬂiquﬂr
la véritable maniére d'exister de chacune d'elles
dans le luide qui leur sert d'excipient.

ARTICLE PREMIEE

Des propriétés ;.'J"'.'H&I,.'HM du lair,

Le lait, au sortir des mamelles, a une
saveur particuliére, quil perd & mesure quiil
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se refroidit; clest eette saveur que le vulgaire
exprime en disant : Je lait sent la vache, la
clicvre, la brebis.

Dés que le lait a pris la température de
Yatmosphére, il a un goiit agréable et ].i,gémd
ment sucré : om le reconnait encore & un
toucher onctueux, a une légére odeur douce,
etsurtout i un blane mat; ce qui prouve qu'une
partie des corps que ce fluide contient ne s’y
trouve que suspendue, car la marque la plus
certaine de la vraie dissolution esty comme
Fon sait, la transparence et Ia limpidité.

L'odeur douce qui appartient au lait est si
fugace , qu'il ne faut pas étre doué d'organes
bien fins pour distinguer le lait qui a passé an
fen diavec celui qui n'apas éré chauflé. Cette
adeur n'existe déja plus a linstant on ce fluide
va tourner, soit naturellement , soit artificiel-
lement.

Si on examine le lait avec le secours d'un
microscope, l'on y apergoit une multitude de
globules trés-inégaux pour la grosseur er la
figure : Lowenhoeck est un des premiers qui
ait fait cette observation. Ces globules, d'aprés
P'opinion de ce savant, sont mus dans un Huide
diaphane; leur mouvement est plus ou moins
rapide, selon que le lait est plus on moins
nouvean; ils changent de formes & mesure
que le lait saltére , mais ils se comportent assez
généralement comme ceux qu'on observe anssi
dans beaucoup dautres lluides animaux,

=
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Le lait jouit de quelgues-unes des propriétés
des Huides aAquenx : COmme eux il mouille les
corps qu'il touche, se méle parfaitement avec
la bierre nouvellement brassée, le cidre doux
et les auntres sucs de bruits dont la fermentation
vineuse n'est point completre. 1l dissout quel-
ques sels neutres, le sucre et les gommes : &
la vérité, plusieurs de ces matiéres ont la pro-
pri¢té de le coaguler ; mais il faut alors qu'elles
soient employées a grande dose et aidées par
la chalear.

La fluidité du lait augmente sensiblement
dés quon le faiv chauffer; il acquiert an con-
traire la forme concréte ]nr.l-'.lill-it est exposé an
froid : mais on ohserve gque ces deux effets
sont plus ou moins marqués suivant Vespéce
de lait.

Les laits provenans des mémes [emelles sont
tellement susceptibles de varier, qu'il parait
impossible d'en trouver deux parfaitement sem-
Ill-'i|)I!!ﬁf‘:!“|'LL!H_"{: Cest oe dont nous avons eu bien
des fois occasion de nous assurer en nous servant
de l'aréométre. Les experiences laites avec cet
insirument ont toujours présenté des résultats
g1 dillérens que nous sommes convaincus de

son insullizance [:unur1]_1'1[..-1']i|j]11':rql‘”nu maniere
positive la densité du lait pris en général.

Si on jette du lait sur des charbons ardens,
il exhale une odeur mixte, composée de celle
du corps muquenx sucre et de la corne qui
brilent ensemble.
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Le lait qui entre en ébullition se boursoufile
et presse les bords du vase qui le renferme;
mais en continuant de le laisser au feu, il bout
paisiblement et ne se tuméfie plus, bien dif-
férent en cela des solutions de sucre et de
miel , qu'il faut constamment surveiller.

En s'évaporant au feu, le lait se couvre
bientot d'une légére pellicule qui adhére aux
parois du vase, se desséche peu a peu, se
Précipite, se charbonne, et communique a tout
le fluide une odeur empyreumatique, insup-
portable, dont il est impossible de le dépouiller.

Une autre propriété du lair, c'est quen ac-
célérant son ébullition au fen on empéche
ordinairement les pellicules qui se forment
& sa surface de se rassembler au fond des vais-
seaux on elles adhérent et brillent, sur tout
lorsque la partie inférieure du vaisseau approche
de la forme conique. La saison et la nature
du lait peuvent rendre aussi cet effer plus
commun.

Lorsque le lait sert d'excipient an riz, a
Torge mondé ou a la farine des autres gramindes,
cette pellicule ne devient remarquable 4 la
surface qu'a mesure que ces espéces de potages
se refroidissent,

Le lait se recouvre aussi plus ou moins
promptement d'une sorte de matiére onctueuse,
légére, et quelquefois un peu jaundtre, quil
faut bien distinguer de la pellicule dont il
vient d'étre question; on peut aisément la
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séparer du fluide qu'elle surnage : c'est ce q:l'{}n
appelle vulgairement la créme.

FPour (que cette créme plt:i::.qﬂ se former faci-
lement , il Faut que le lait soit de bonne gualité,
en repos, et sortout quil se trouve placé dana
un licu frais.

Dr"[}nur'.'n de za f,'r'f"me!-., ]I;! .!.;ﬁr_._ Cﬂ!llp.’lrﬁ ] (T'It
lait nouvellement trait, a un il bleundtre; il
perd alors un peu de sa saveur douce et de
51 consisiance.

La eréme mise dans un flacon, et agitée pen-
dant plus on moins de temps, selon la saison,
se sépare en deux snbstances bien distmetes,
‘l'unf: solide, et I'autre liquide; cest sur cette
propriété qu'est fondé art de faire le beurre.

Un effet bien digne de remarque, c'est 'ex-
tréme promptitude avec laquelle le lait saliére
en passant rapidement d une température trés-
fraiche dans une autre fort chande; dans ce
cas sa saveur douce disparait, et il en acquiert
une légérement acide; bientdt aussi il se coa-
gule. Il faut cependant convenir (qu'on peut
retarder cette altération .h]1-'1I:|T:ir||':E du lait s BN
le faisant préalablement bouillir; c'est aussi le
procédé que quelques laitiéres ont coutume
l;‘l"ﬂli'l]ﬂ}'ﬂl',

Néanmoins, s on laisse dans une tempéra-
ture de dix-huit degrés du lait qui d'abord a été
chaullé au bain-marie, et du lait qui a épronvé
la chaleur de I'ébullition: on observe que ce
dernier, quoiqu'il saizrisse moins lacilement,
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passe plus vite & la patréfaction: phénoméne
qui prouve combien une opération, fortsimple
en apparence , peut avoir d'influence sur les
eliets du lait dans 'dconomie animale.

Les vaisseaux de méral, et pnrticu[jérﬂm&nt
ceux de cuivre, accélérent laltération du lait;
si ceux de faience, de porcelaine, ou autres
de terre cuite en grés, non vernissés, qui con-
viennent le mieux & sa conservation, ne sont
pas parfaitement nettoyés, le lait qui y demeure
adhérant devient souvent, en saigrissant, un
principe invisible de fermentation, un vérita-
ble levain.

Laltération spontanée du lait est également
trés-rapide lorsque le temps passe a orage; H
n'est pas rare, alors, de voir ce fluide qui, dans
toute autre circonstance, se Seroit conserve
en bon état pendant douze heures au moins,
tourner tout-a-coup comme un bouillon, et
saigrir a4 un tel point qu'il n'est plus possible
de l'employer comme véhicule de nos alimens.

1l existe encore beaucoup dautres propriéteés
que le lait partage avec l'albumine, et qui per-
mettent qu'on s'en serve utilement en médecine
et dans I'économie domestique; nous aurons
occasion de nous étendre sur ces propriétés,
4 mesure que nous examinerons ce lluide sous
ses différens rapports.

Tous ces caractéres spécifiques que nous
nous bornons i indiquer ici, ne sont véritable-
ment bien prononcés que dans le lait fourni
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par des femelles saines et vigoureuses; ils s'af-
fuiblissent insensiblement dans les cas contrai-
res: aussi ne doit-on plus alors le considérer
comme Propre aux usages ordinaires de la vie.
Dailleurs le temps plus ou moins éloigné de
Taccouchement , apporte nécessairement des
diflérences notables dans la nature et dans la
]th:pm'tir}n de ses Pnr:i&s constituantes. est
sur tout ce que nous aurons lien de [laire
remarquer lorsque mous parlerons du fuide
laiteux qui parait au moment ol la femelle
vient de mettre bas, et que nous ferons con-
naitre la dillérence qui existe véritablement
entre ce lait ébauché et le lait parvenu insen-
siblement 4 son état de perfection.

AnrTricie IL
Des parties volatiles et fixes du lait.

I ne nous parait pas inutile de rappeler
encore que les vaches dont le lait a servi &
nos expeériences, €taient de méme dge, de
méme lorce et 4 peu prés de méme 1:1_*:]1]'}15-
rament; que toutes habitaient la méme étable,
et quelles ont été nourries pendant quinze
jours consécutils avec des lourrages de dillé-
rentes qualités,

Le lait de la vache nourrie avec la tige et le
feuillage de mais ou blé de Turquie , érait
extrémement doux et sucré; celu de la vache '
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nourrie avec deschoux, avait une saveur moins gy il

agréable et ce léger montant qui appartient i
la famille des plantes cruciféres; au contraive
le lait des vaches gui n'avaient en pour toute ;A
nourriture que de la fane des pommes de terre i

et des herbes des prairies bases, sest trouvé” P
étre Plus séreux et un peu fade. " LY
Des parties volatiles du lait. s @

3 |

Aprés la dégustation des dillévens laits dont o

on vient de parler, nous avons procédé a

i leur distillation. Huit livres de chacun d'eux ':“-':UJ‘
; ont eté mises séparément dans des alambics an e
bain-marie : on a retiré de chaque distllation g =

huit onces de ligueur environ. Toutes ces i 0

liqueurs étoient claires et sans couleur : leur i

odeur et leur saveur n'déraient pas les mémes. L e

Celle du choux se manilestait dans 1'une; mea, four

|| on distinguait dans lautre quelque chase o s ¢l
d'aromatique ; il n'y avait que le lait de la | J b
vache nourrie avec le mais et la fane de pomimes & s dine

de terre, qui ne présentait pas d'odeur parti- ey |

culiére bien décidée.

Une partie de ces liqueurs distillées, sou-
mise & l'action des diflérens réactifs, n'a offers
rien de particulier, Aprés les avoir abandon-
nédes i elles-mémes dans une température de
seize a4 dix-huit degrés, pendant prés d'an mois, :
| on aremargué qu’ellesu{-mnmng‘ﬁimu se Iron- e
' bler et devenir visquenses ; leur odeur, dans
cet état, émait un peu létide. Leau distillée du

®
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lait de la vache nourrie avec des choux, nous
a parn éprouver une altération plus prompte
et plus sensible que les autres. On a tenté,
mais inutilement, de fGltrer ces liqueurs; leur
état gluant s'y est refusé, et la portion qui a
passé & travers le fltre n'a jamais acquis de
Vraie transparence.

Surpris, non sans fondement, de l'altération
des quatre liqueurs en question, et craignant
qu'elle ne fiut due a quelques accidens particu-
liers, nous avons pris le parti de recommencer
]'Hx[u‘rinm:ﬁ, et d'opérer cette lois sur douze
livres de lait, au lieu de huit, afin que les pro-
duits plus considérables favorisassent un plus
grand nombre d'essais, et rendissent leurs phé-
noménes plus sensibles.

Des quatre liqueurs distillées, deux seule.
ment, fournies par le lait des vaches nourries
de choux et de fane de pommes de terre, ont
perdu leur transparence dans l'espace d'un mois ,
et sont devenues assez visqueunses peur refaser
de passer & travers le filtre, tandis que les deux
autres ont conservé plus long- temps leur lim-
pidité et leur Huidité,

Ces nouveaux phénoménes, bien propres &
piquer la curiosité, nous déterminérent i réiré.
rer les distillations des quatre espéces de lait
dont il a éié (question ; mais toujours nous
avons observé fjuen Pmpln}'ant les mémes
precautions il était impossible d'obtenir des
résultats parlaitement semblables | puisque
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-quelquefois il nous est arrivé de voir la liqueur
distillée du lait de la vache nourrie de choux
se gater la premicére, lorsque dans d'autres cir-
coustances elle a gardé assez long - temps sa
limpidité.

Huit onces de chacune des liqueurs de lait
distillé, parvenues i I'état visqueux et opaque
qui caractérise leur altération, ont été expo-
sées & la chaleur do bain-marie. Bientot elles
ont Tepris leur premiére transparence. On a
vu en méme temps se former des filamens blancs
trés-«-légers: par la Hltration ces iir{ueurs de-
vinrent trés-claires, et alors elles n'avaient
pas plus de saveur et d'odeur gue de lean
simple distillée. Evaporées jusqu'a siceité, dans
une capsule de verre, elles ont laissé des
atomes d'une matiére dillicile & recueillir.

Nous avons encore soumis a la distillation
dans une cornue de verre, différentes eaux
distillées de lait , dans 'état d'altération dont
nous avons parlé : les produits obtenus mélés
avec des réactifs, tels que les dissolutions d'ar-
gent et de mercure dans l'acide nitrique, n'ont
éprouvé aucun changement sensible.

On se tromperait done si on voulait consi-
dérer leau distillée de lait comme une ean
simple; son odeur, sa saveur, et sur tout la
facilité avec laquelle elle saltére, semblent
hien annoncer qu‘&ﬂﬂ tient en dissolution un
o ll]llﬁi&ur& corps. Mais {];m}is SO Ces corps?
voila un probléme diflicile i résondre. Ce quiil
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RELATIYEMENT A LA CHIMIE. i

est permis d'assurer pour le moment, c'est que
ces corps sont dune facile décomposition,
puisque nous €n retrouvons les débris dans
l'eau qui les contenait ; ce sont ces débris qui
altérent la transparence de ce fluide, et lui
donnent cette viscosité et cette odeur putride
qu'il acquiert au bout de gquelque temps.

Au reste, ce phénoméne n'appartient pas
exclusivement a4 'eau distillée du lait, car on
sait qu'en général toutes les liqueurs obtenues,
par la distillation , méme au bain-marie, de la
fibre musculaire, de l'urine, du sang, de la
lymphe, de lalbumine, saliérent aussi trés-
facilement, thu‘il est extrémement rare de pou-
voir les conserver en bon état au-dela d'un mois.

Quoique le lait ait une odeur particuliére
capable de le [aire reconnaitre, il n'en est pas
moins vrai de dire que cette odeur peut éire
changée, pour ainsi dire a4 volonté, en admet-
tant an nombre des plantes gu'on donne aux
animaux celles de la famille descruciféres, telles
que l'alliaire, le choux et les navets. Nous citons
particuliérement ces végétaux, parce que, lors
des expériences que nous fimes dans l'inten-
tion de connaitre les effets que produisait sur
le lait de vache un changement de nourri-
ture presque subit, nous observames trés- bien
que certaines plantes trés-odorantes ne com-
muniquaient pas leur odeur an lait, et que
ce fluide conservait celle qu'on lui remarque
le plus ordinairement ; d'ou nous avons con-
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clu que, s'il existe réellement quelques partiesl
aromatiques susceptibles de se combiner avec
le lait , il en est d'autres aussi avec lesquelles ce
fluide ne contracte aucune union. Nous re-
prendrons cette question quand nous rendrons
compte des expériences que nous avons faites
pour établir jusqu'a quel point les alimens in-
fluent sur la qualité du lair,

Des parties fires du lait.

Une fois la partie fluide du lait séparée au
moyen de la distillation au bain- marie, on
trouve dans la cucurbite une matiére épaisse ,
grasse au toucher, d'un blane jaundtre, d'une
saveur douce et sucrde ; c'est & cette matidre
que Hoffmarm a donné le nom de Sfranchi-

pane : elle contient toutes les substances fxes

du lait, en dissolution, ou suspendues dans la
sérosité, rapprochées par la soustraction de
Fhumidité et par une espéce de combinaison
opérée par l'action du feu.

En délayant la franchipane dans I'eau bouil-
lante , la liquenr qu'on ohrient est laiteuse ;
par la filtration elle devient claire. Les phar-
maciens la connaissent alors sous le nom da
petit lait d'Hoffmann, espéce de médicament
autrefois fort recommandé; mais, sa préparation
étant longue, embarrassante et dispendieuse
son usage est tombé en désuétude : on lui
substitue aujourdhui le petit lait ordinaire,
qui, & bien des égards, mérite de lui étre préférd,
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T La distillation & feu nu de la franchipane £
Wt gy, _ '#y] donne dabord une quueur claire et transpa- "
I * Suf] rente; par les progres de la distillation on

obtient un peu d’huile, du carbonate d'am-

.:.,_:,.-.-_-_ﬂm moniague , et emfin du gaz inflammable, qu'on

L Uil peut recueillir avec des appareils canvenahlpq.

lai " iy ! Ce qui reste dans la cornue se présente

| sous la forme dune matiére charbonneuse

Zej Fa assez raréliée, et dont lincinération sopére

: difficilement. La cendre qui en résulte verdit

8 da li gois, | le syrop violat; son mélange avec I'acide sul-
| D gy, :u phurique donne naissance a des vapeurs d'acide e

Witk | .44 muriatique. Dans l&nah.rse du sérim, nous

e+ 4 indiquerons les causes de ce rlﬂrl!:trphuuume;w
Y . On a pu distinguer dans les parties volatiles
-4 du lait lodeur de quelques plantes dont les

L iy animaux ont &té nourris. Les parties fixes ,

e _ au contraire, n'ont pas oflert le méme avan- L2,
UL SOFPEDZEES LI 4 tage. Les franchipanes, ainsi que les produits ,rft!’
jir B mainie 4 ghtenus par la distllation a la cernue, exa- ey
ppice e omlinst B i ds par comparaison, étaient plu.-;. Ou Moins 't"‘ R i
feq ; abondans , sans cependant annoncer par des t-;}’:'.h _
hingee fmslenbulf - caractéres particuliers l'influence du régime s 'j;’-réﬁ_
| et 4 st alimentaire : ce qui sert 4 prouver combien e

o die ) les moyens danalyse, tant vantés autrelois,
st & sontdélectueux, puisqu'ils n'érablissent aucune
i dilférence entre une substance douce et alimen-
Uil taire, une substance dcre et médicamenteuse,
une substance aromatique et vireuse,

Nous terminerons cet article par la ré-
Hlexion suivante. L'étre volatil obtenu du lait
n 3
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par la distillation , seroit-il donc particulier _.fg:f"'.;'”
au régme animal ? Clest ce qui parait assez b
vraisemblable; cependant il y a grande appa- T
rence que toutes les substances animales ou o - |
animalisées n'en sont pas pourvues au méme Fapde™ :u
degré. Nous avons en souvent occasion d'ob- o fuut
server que le lait distillé, de différentes vaches g™
nourries de la méme maniére, n'a pas toujours = § i .
suivi la méme marche en saltérant, guoigue i R
dans la méme saison, puisque l'un sest e
corrompu plus tht que lautre. L'érat parti- s D
culier de l'animal en est vraisemblablement i dae 88
une des causes principales. P
g 2 1
Anvtrcre ITL d i pout
[Tois _.""-'-l"
De la créme. {is itk Tt

Ew énoncant les proprid¢tés les plus géné- sy e

rales du lait, nous avons observé que, quand s que
on abandonnait ce Huide au contact de lair, iiat § g |
éa surface se recouvrait insensiblement d'une § i)
matiére épaisse, onctueuse,, agréable au goiit, ks &
quelquefois d'une couleur jaundtre, mais plus b
souvent d'un blanc mat. Cette matiére est G
connue sous le nom de créme. Ry "_"
La deusité de la créme, au moment ot elle e
se sépare, est presqu'égale a celle du lait qui lig 8
vient d'étre trait; aussi la séparation de ces S T
deux fluides est-elle d'abord diflicile. Cette
L

séparation ne peut méme s'exécuter compléte- Ml

P
3
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. o |

ment que quand la créme a eu le temps d'acqué-
rir assez de consistance pour étre distinguée du
lait ; mais souvent alors ce dernier n'est plus
propre aux usages ordinaires. Or , pour [aire les
expériences dont nous allons rendre compte,
il faut nécessairement placer le lait dans une
température ou il puisse exister deux ou trois
jours sans changer d'état, sans éprouver d'alté-
ration sensible dans ses parties constituantes.

Premiére expérience. On a mis dans trois
vases de faience , numérotés 1, 2, 3, une guan-
tité égale de lait nouvellement trait. Chaque
vase avait la méme forme, la méme capacité,
mais un orilice dilférent. Celui du n.” 1 était
de cing pouces et demi d'ouverture, le n.” 2 de
trois pouces, et le n.° 3 d'un pouce et demi.
Ces trois vases furent exposés 4 une tempéra-
ture de douze degrés de Réaumur pendant
trente-six heures; au bout de ce temps on
sapercut que le lait qu'ils contenaient pré
sentait & sa surface une pellicule crémeuse,
d'autant plus épaisse et facile 4 enlever que
lorifice du vase offrait & l'air plus de super-
hicie.

Seconde expérience. La pellicule crémeuse
ayant été séparée, on a laissé le lait a4 la
méme température pendant vingt-quatre heures.

1l s'est formé de nouvelles pellicules; mais celle

du n.* 1 était fort mince, tandis quelle était
plus épaisse dans le n.° 2, et davantage encore
dans le n.” 3.

n 3
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Ces pellicules enlevées une deuxidme fois,
nous avons laissé encore les trois vases & la
méme température, et pendant le méme espace
de temps. Pour la troisiéme fois, le lait a offert
des pellicules crémeuses, excepté, cependant,
celui contenu dans le vase n.” 5, clest- i-dire,
celui dont l'ouverture était plus grande.

Troisiéme expérience. Cette expérience’,
répétée plusieurs fois de suite et toujours avec
le méme succés, établiv la nécessité de donner
la préférence aux vases d'une large ouverture,
quand il sagit dopérer la séparation de la
créeme davee le lait.

En effet, on congoit que, dans des vases
de cette espéce, lair, ayant plus de facilité

pour sunir dans le méme cercle de temps e
avec les parties les plus volatiles et les fluides § worsd
du corps qu'il touche, doit nécessairement § dim s pil
favoriser lear évaporation et contribuer par | maneme
conséquent au rapprochement des molécules o e e |
de la créme, qui dans ce cas est toujours il o S
plus épaisse que dans les vases d'une étroitey J i
onverture. B naiy
Au reste, il est bon d'observer que, pour Oustriar
fjue cette évaporation spontannée de lacréme, § b
qui favorise son rapprochement, puisse étre R o |
avantageuse, il faut que la température ne soit ¥ we
pas trop élevée. Clest ce dont nous noussommes 8w ) N
convaincus par beancoup d'expériences, dont - _"'-:
les résultats n'ont servi qu'a confirmer l'opinion fLi =
&' Anderson i ce sujet. Ce célébre agriculteur f 1 0
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RELATIVEMENT A LA CNIMIE 2%

pense que, lorsque le thermomeétre de Réaun-
mur indique huit & dix degrés, la créme se
sépare du lait avec le plus de régularité, et
qu'au-dela et en-dech cette séparation devient
plus difficile.

N{IIIS avons encora rP‘l“ﬂE‘qllg‘ toutes C:FCUIIE~

i‘nﬂﬂ égales dlaillenrs, que, pius le lait ét'ut

iche en eréme, plus la séparation de celle- i
devenait facile, et que, pour lopérer complé-
tement, il fallait trois conditions essentielles :
la premiére, que le lait présentit une grande
surface 4 l'air; la seconde, qu’l fit dans un
repos parfait; la troisitme, enlin, que le vase
qui contenait ce fuide fiit exposé & une tem-
pérature plus froide que chaude.

Mais ici plusicurs diflicultés s'élévent pour
savoir si la créme est réellement toute forméa
dans les glandes mammaires, ou bien si son
existence ne serait pas due & l'espéce d'altéra-
tion que le lait éprouve dés linstant qu'il est
trait et soumis & l'action de l'air atmosphérique.
Voici les expériences que nous avons laites
encore pour les éclaircir.

Quatriéme exzpérience. On a introduit le
bout du pis d'une vache dans le goulot dun
flacon ; en I'y a maintenu de maniére & s'op-
poser & l'entrée de lair extérienr. Ensuite, par
une légtre pression, on a fait sortir suffisam-
ment de lait pour rémplir la moitié du vase.
Alors on a retiré le pis, et sur-le.champ l'ori-
fice du flacon a été fermé avec un bouchon

B 4
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de eristal et placé dans un endroit frais ( c'érait
én thermidor ). Bientdt la surface du lait s'est +

LS
Tecouverte dune matiére épaisse , jaunitre, x:L .
ayant toutes les propriétés extérieures de la I'_
Créeme, - T
E:}fquiéma expérience. La méme expérienﬁa : 1 i
a été répétée, a l'exception qu'on a rempli le e oy

flacon jusqu’a l'orifice, qu'onalermé. La r:n!me‘ 4 ho 1
a gagné également la surface, ets'est présentée f 77

avec tous ses caractéres. | "
Sixieme expérience. Nous avons agité du e
lait encore chaud jusqu’d ce quil ear pris la Li“"'""";r
température de latmosphére; il a été versé il
ensuite dans un bocal de verre. La créme sest s,
montrée 4 sa surface aussi promptement que et 2601E
st on ne lui avait pas imprimé de mouvement. daut & 1%
Septieme expérience. En continuant d'agiter purest & (el
plus long-temps le lait, il s'en est séparé une de le e, |
wmatiére concréte; c'était du beurve. Mais le heaures
Huide, restant abandonné dans un vase pen- H rishre
dant douze heures, a fourni une autre portion e i i
de créme, qui, bartue, a donné son beurre. ¥ wh o
Huitiéme expérience. Aprés nous eétre assu- f iy L
rfs que le lait, & I'époque de sa sortieides el |
mamelles, marquait trente degrés an thermo- surfhgs _5“-
métre de Réaumur, nous avons plongé, aussi- ttyer . 1
1ot la traite achevée, le vase gui contenait le 0 gy |
lait dans l'eau dun bain-marie dont la cha- Lmr l'
leur était aussi-de trente degrés, et nous Iy ff . 7
avons laissé pendant six heures. La créme a iy

toujours gagné la surlace, avec moins de promp-
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE 25

‘titude, 4 la vérité; mais elle a paru plus épaisse

que celle du lait abandonné a la température
ordinaire.

Neuviéme expérience. Aun lieu de tenir le
lait dans une température égale a celle quil a
lorsqu’il est & notre disposition, nous avons
placé le vase qui contenait ce fuide dans un
bain de glace, de maniére quil piat y rester
pendant dix heures a six degrés au- dessus de
#zéro, La créme s'est élevée assez lentement,
mais elle n'avait pas autant de consistance
que celle du lait de l'expérience précédente.

Diziéme expérience. Le lait de la troisidme
expérience, dépourvu de sa créme, a été vingt-
quatre heures sans s'altérer, tandis que celui
dont le vase avait été exposé 4 une chaleur
pareille & celle qu'il a au moment ot on vient
de le traire , s'est coagulé en moins de douze
heures.

1 résulte de ces expériences que l'existence
de la eréme, 4 linstant o le lait sort des ma-
melles, ne peut pas étre révoquée en doute,
puisqu'en prolengeant la durée de sa chaleur
naturelle, elle ne sen éléve pas moins 4 la
surface du lait, et quelle n'a pas besoin du
contact de lair pour se séparer, celte sépara-
tion ayant lieu également dans les vaisseaux
fermés. Voyons maintenant quelles sont ses
propriétés les plus générales.
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Examen des parties qui constituent la
créme.

QuaTre vaches, nourries successivement
avec différens fourrages verts, nous ont fourni
les crémes sur lesquelles nous avons opéré.

Premiére expérience. Les crémes mises
dans ‘des capsules de verre placées dans un
endroit frais, ont contracté A leur surface
une couleur jaune peu foncée; leur consis-
tance a angmenté insensiblement au point que
le cinquiéme jour il était possible de renver-
ser les vaisseaux sans que le fluide sen déta-
chit. A certe époque les crémes commencérent
a exhaler une odeur désagréable; on ne dis-
tinguait plus dans celle provenant des vaches
nourries avec le fourrage ordinaire et les
fewilles de choux la saveur qu'elles avaient
dans leur état frais. Au bout de trois décades
chaque espéce de créme s'est recouverte d'une

elflorescence verdatre , semblable a celle quon

apercoit sur les matiéres qui se moisissent,
Sous cette espéce d'efflorescence la créme
avait la saveur d'un fromage gras, et aurait
pu, a la faveur de quelques grains de sel,
paraitre sur la table en cette qualité.
Seconde expérience. Une partie de ce
fromage a été délayée dans suffisante quantité
d'eau chaude distillée, et a pris une consis-
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 29

tance tellement visqueuse qu'il a été impos-
sible de filtrer la liqueur, et par conségquent
d'obtenir des produits susceptibles d'étre carac-
térisés par leur configuration. ‘

Troisiéme expérience. Liautre portion f]e
créme arrivée & 'état de fromage, a éié mise
en digestion dans I'alkohol. Ce fluide, quatre
jours aprés, avait contracté une odeur ana-
logue & celle de la matiére avec laquelle il
avait séjourné; mais il a fourni par I'évapo-
ration une trop petite quantité de résidu pour
le soumettre & quelques essais.

Quatriéme expérience. Nous avons disuillé
4 feu nu, dansdeux cornues de verre luttées,
une portion de chacune des crémes arrivées a
'état de ﬂ'nmage. Les }1:':_uiuir_t'. obtenus ont éré,
1.° de I'huile jaundtre, d'une odeur forte et pé-
nétrante, accompagnée de quelques gouttes
de liqueur légérement acide; 2.2 de l'ammo-
niague; 5.° un gaz inflammable. L'huile, par
les progrés de la distillation, est devenue in-
sensiblement plus épaisse et plus colorée : &
peine coulait-elle le long des parois du col
de la cornue. 4.° On a trouvé pour résidu un
charbon un peu raréfi¢, d'une incinération
difficile, qui n'a donné que quelqueg grains
d'une poudre dans laquelle, & l'aide desréactifs
usités, nous avons reconnu la présence de la
potasse.

Cette maniére d'examiner la créme ne pou-
vant fournir sur sa composition les lumiéres




employées pour sa séparation?
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que mous cherchions i acquérir, et ne cons-
tatant nullement I'ézar particulier de la matiére
haileuse qu'elle contient évidemment, nous
avons eu recours au procédé pratiqué dans les
méiairies pour préparer le beurre. Il consiste,
Comme on sait, & soumettre la créme, plus
ou moins nouvelle, 4 un mouvement rapide et
continu qui la sépare en deux parties, savoir,
le beurre proprement dit, et un Huide vul-
gairement connu sous le nom de lait de beurre,
dont nous ferons connaitre par<la suite les
propriétés,

Quant & lorigine du beurre, aux circons-
tances qui accompagnent sa séparation, & la
faculté qu'on a de lui donner & volonté la
couleur et la saveur qu'on désire qu'il ait, ala
maniére dont il s'altére et aux moyens employés
pour prévenir ou retarder son altération; tous
ces objets nous ont paru d'un trop grand inté-
rét pour nous dispenser de les examiner et d'en
faire le sujet des questions suivantes.

1. La créme renlerme-t-elle le beurre tout
formé, dispersé senlement en molécules trés-
divisées et interposées entre les autres parties
qui la constituent? ou bien les proprié¢iés qu'il
a au moment de sa séparation, sont-elles lou-
vrage de la simple percussion?

2.° La qualité du beurre ne différe-t-elle
point & raison de la maniére dont la créme se
forme & la surface du lait et des précautions
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RELATIVEMENT A LA CHIAMIE. 2!_:]

5.2 La couleur plua ou moins jaune que
posséde le beurre dans certaines circonstances,
est-elle inhérente & ce produit de la créme?
ou bien doit-on l'attribuer 4 l'action de lair
qui se combine pendant I'opération?

4.2 Le beurre, plus susceptible qu'aucune
autre matiére huileuse d'éprouver ce genre
d'altération désigné vulgairement sous le nom
de rance, doit-il cet état 4 la présence d'un
acide développé?

5.° Enfin la qualité et la proportion du beurre
que contient la créme, sont - elles constam-
ment les mémes dans le lait provenant d'une
seule er méme traite 7 g

Les expériences (ue Nous avons cru devoir
entreprendre pour la solution de toutes ces
questions, ont fourni des résultats trop essen-
tiellement liés avec les fabriques de beurre
et de fromage, pour ne pas les présenter ici
au plus grand jour, et engager en méme
temps ceux qui sintéressent aux progrés de
cette branche d'économie rurale a multiplier
leurs recherches sur des objets aussi importans.

D E’i’::‘f-l' Frcs

Le beurre est une substance grasse, inflam-
mable, blanche, quelquelois jaune, a demi
solide, inodore ; d'une saveur douce, agréable;
susceptible de se ]E{EUI:‘.'H["[" 4 une température
de dix-huit A vingt iicgréa du thermométre de
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Féaumur, et de prendre une consistance assez
ferme dés qu'on lexpose au froid.

Quoique ce soit i ces propriéiés générales
quon reconnaisse le plus ordinairement le
beurre, quelques-unes, cependant, sontsubor-
données & lemploi de manipulations pﬂr;i{;u—
li¢res, et sur tout & la nature des alimens dont
les animaux font usage. C'est ce que nous avons
eu occasion d'observer en examinant le beurre
extrait de la créme fournie par quatre vaches
d-peu-pres égales entre elles pour l'dge et la
constitution physigue.

Mais, plus on rélléchit an procédé dapres
lequel on parvient 4 séparer le beurre , moins
on congoit la maniére dont cette séparation
sexéeute. Ul semble en effet que le mouve-
ment long-temps continué, loin d'opérer la
réunion de ces molécules, devrait s'y opposer
en quelque sorte; car lexpérience prouve que
le véritable moyen pour que les molécules
de corps identiques mélées dans un Huide
puissent rester désunies, c'est de leur imprimer
un Mouvement non iNterrompu : aussi voyons-
nous de Thuile agitée dans de l'eau se réduire
en une infinité de particules et donner & ce
fluide un caractére laiteux, Dailleurs, si,
comme on le soupronne, le mouvement con-
courtaurapprochement des molécules de beurre
disséminées dans la créme, pourquoi ne laci-
lite-t-il pas celui des parties caséeuses qui
existent ¢galement dans cette créme ?
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 51

Ces objections que nous nous sommes [aites
souvent, et le peu de succes de nos tentatives
lorsqu'il a été question d'extraire le beurre de
1a eréme sans recourir & la percussion, sem-
blaient d'abord nous autoriser 4 penser que cette
matiére huileuse n'existait pas dans le lait, mais
qu'elle était le produit d'une combinaison opé-
rée a laide du mouvement. Voici, au reste,
comment nous présumions que les choses se
passaient.

L'organe que la natore a destiné pour fabri-
quer le lait, peut étre considéré comme tra-
vaillant sans cesse & rassembler tous les prin-
cipes qui doivent concourir & la production de
ce liquide; c'est senlement lorsqu'ils sont réu-
nis que l'opération est achevée , ou, ce qui
est la méme chose, que le lait est formé.

1l parait vraisemblable que dans ce cas, la
nature ne produit pas séparément chacune
des parties constituantes du lait que nous
obtenons par la décomposition de ce Huide
cest-4-dire, quelle ne [ait pas de matiére
caséeuse, de beurre et de sel, on sucre de
lait; mais gqu'elle rassemble tous les élémens
propres & créer ces substances, de manidre 4 en
former un tout, aux dépens duquel naitront &
leur tour les corps dont nous venons de
parler, aussitdt que des circonstances mettront
les principes nécessaires 4 leur combinaison
dans un état d'appropriation convenable. Ces
combinaisons une fois formées, le lait doit
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commencer & exister dans les mamelles avec
les propriétés qui le caractérisent.

\ En elfet, si pour exister le lait a hesoin
que les principes qui doivent servir & la for-

mation du beurre, de la matiére caséeuse et

du suecre ou sel essentiel du lait, soient écartés
ou, si on aime mieux, combinés de telle on
telle maniére, on congoit aisément que , toutes
les fois que cet état de choses viendra & chan-
ger, il devra nécessairement en résulter une
sorte de décomposition du lait; c'est sans doute
aussi ce qui a lien lorsque nous sonmetions la
créme @ la percussion, et que nous séparons
de sa sérosité la matiére caséeuse.

Au reste, il serait dillicile de révoquer en
doute l'existence du beurre dans la créme,
lorsqu'on sait que ce fuide posséde une foule
de propriétés analogues a celles des corps gras.
D'ailleurs, pour peu qu'on l'expose dans un
endroit ol il régne une chaleur capable d'éva-
porer l'humidité qui lallonge , on obtient
bientdt un résidu, qui, par une légére pres-
sion, laisse transsuder une matiére huileuse,
de la nature du beurre.

Il n'est pas aussi facile, 4 la vérité, d'expli-
quer comment sopére la séparation du beurre
par le seul mouvement imprimé a la créme ,
4 moins quon ne venille qu'un aussi simple
moyen mécanique soit capable d'opérer dansles
corps des changemens, tels que des substances
auparavant isolées par linterposition d'une
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 35

antre substance, ou peat-étre combinées avec
elle, puissent tout-#-coup, a laide de ce
senl moyen, paralire sous un état diflérent de
celui qu'elles avaient auparavant.

Or c'est yraisemblablement ce qui arrive 2
la créme. Toutes les molécules du beurre
étendues dans ce luide, quoiqu’essentiellement
solides , considérées isolément , jonissent cepen-
dant, dans le milieu qui les retient, d'une
sorte de mobilité qu'elles doivent eonserver
tant que ce milien, qui soppose i leur réunion,
existera dans I'dtat convenable pour produire
leur écartement; mais, dés qu'une fois cet
état change, aussitdt le rapprochement des
molécules du beurre doit sellectuer et faire
paraitre un corps d'une consistance assez dif-
férente du fluide qui le contenait pour ne
pouvoir plus rester uni avec lui.

A cet édgard nous devens laire observer
qu'i] ne faut pas considérer les molécules du
beurre {]ispi}rst'ms, o plurﬁr fondues dans la
créme, comme le seraient celles d'un corps
l]u{‘:lcnnque, extrémement divisé , .["Lu“ aurait
mélé dans un Huide, ou, ce qui revient awn
meéme, avec lequel ce fluide n'aurait pas con-
tracté de combinaison; car, dans ce cas, on
concoit que le mouvement qn‘an imprimerait
aun fluide de cette espiéce, loin de déterminer
laréunion des molécules du corps gu'il tiendrait
suspendues, tendrait au contraire i les écar-
ter, comme cela arrivei lhuile dont nous
G
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avons déji parlé, qui, battue avec de l'ean,
finit par lui donner un coup d'wil laiteux.
Dans la créme, aun contraire, le fluide qui
isole les molécules du beurre, est de nature
a former avec elles une sorte de combinaison,
qui, sans dounte, est peu solide, puisquelle
peut étre détruite par la seule percussion.
Quoi qu’il en soit, le beurre n'est pas la
ﬁEl.IlE substance l]'l.l‘l]'l'l. l'llli.ﬁﬂﬂ CItEr Ccomma
exemple de l'effet que produit la percussion:
pour réunir et rendre sensibles des corps qui
auparavant étaient tenus en dissolution dans
un Huide; en effer, nous voyons la méme chose
arriver dans la préparation de l'indigﬂ, Espécﬁ
de matiére colorante, qui, comme on sait,
ne peut étre séparée du Huide qui la contient
que par une percussion long-temps continuée.
Que l'oxigéne, que l'hydrogéne, que l'azote
méme, ou quelques autres principes de cette
espéce, jouent un grand rble dans la prépa-
ration du beurre, ainsi que dans celle de I'in-
digo , cela est assez vraisemblable; mais, comme
aucune expérience n'a pudémontrer la maniére
dont ils agissent, nous avons préléré 'explica-
tion simple que nous venons de hasarder,
plutét que de nous perdre dans des théories
qui, quoique trés- brillantes en apparence,
n'en sont cependant pas plus lumineuses.
Sans nous arréter a la structure des organes
qui opérent la secrétion de I'humeur dont
nous avons entrepris l'examen , sans considérer
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BELATIVEMENT A LA CHIMIE, 55

si les auteurs sont fondés dans lopinion que
le chyle est du lait commencé, qui nattend
pour prendre tous les caractéres du véritable
lait que le travail des mamelles, mous nous
bornerons A faire remarquer que, sl pouvait
rester quelgques doutes sur la difiécence nota-
ble qui existe entre la nature du chyle et
celle du lait, il ne faudrait pour les dissiper
qu'une simple observation puiséesdans lanalysa
comparative de ces denx liquides.

En effet, daprés les connaissances quon
gest procurées tout récemment encore sur la
compaosition du chyle , il parait démontré que,
sil posséde quelques-unes des propridiés de
l'émulsion, on ne saurait confondre ni l'un
ni lautre de ces deux fluides avee le lait,
puisqu'en les exposant au feu on n'en obtient
aucunepellicule semblablea la matiére caséduse :
ils ne forment point de coagulum par la fer-
mentation et les acides, et par l'évaporation
insensible de matiére saline, comparable a ce
qu'on nomme sucre de lait. Cest dans les
mamelles que se fabrique le lait; la narure ne
secreéte pas dans un autre organe une pareilla
humeur,

Copendant les ouvrages de médecine four-
millent d:exemlrluﬂ de l'existence du lair, pré-
cédemment & sa formation dans les mamelles;
on cite méme des individus miles qui ont
rendu du lait par des vaisseaux étrangers aux
glandes lactiféres : mais ces singularités, en
¢ a

as
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supposant qu'elles existent, font exception &
la loi générale. DVailleurs, ést-on bien assuré
que le fluide que lon a pris pour du lait, &
cause de Innalogie de sa couleur, ne fiit pas
plutdit une Lqueur séreuse lymphatique? Clest,
dce quilipagait, ce quion a négligé de cons-
tater. szt

Mais notre ohjet n'est point de chercher a
expliguer la maniére dont les élémens du lait
s¢ lorment pendant le travail de la digestion,
et quels sont les changemens qu'ils subissent
dans les vaisseaux qu'ils parcourent pour arri-
ver aux glandes mammairés. 1l sagit de con-
tinuer i déterminer les propriétés de ce luide

antant qu'onpeut le faire par observation et

lexpérience.
Maniére d'étre du beurre dans la créme.

Dlans une savante dissertation sur la nature
et I'nsage duo lait de divers animaux, publidée
en 1776 & Edimbourg par Young, ce médecin
rapporte une suite d'expériences qu'il a faites
pour faciliter on empécher la butirisation;
mais elles n'ont servi qu'a lui apprendre que,
dans ce cas, les acides, les alkalis, les sels
neutres, Lalcohol, le sucre, sont de nul effet,
et quil faut absolument le concours de la
sunple agitation pour décomposer la créme et
en séparer le beurre.

Un voit aussi, d'aprés ce qui précéde, quon
ne peutrévoquer en doute lexistence du beurre
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AELATIVEMENT A LA CHIMIE. 5

dans la créme, er que la percussion est, pofir
ainsi dire, l'unique moyen aunguel on puisse
avoir recours pour en opérer la séparation’
cepen¢1ant, dans la vue de prévenir les objec-
tions qui pourraient nous ére [faites, mnous
n'avons pas négligé de recourir aux expé-
riences propres & anéantir tous les doutes a-cet
égard; il sera facile d'en juger par les détails
dans lesquels nous allons entrer.

Il n'est pas vrai, comme on l'a dit, que la
créme ait besoin d'une fermentation spontanée
pour se séparer du lait et fournir ensuite son
beurre ; le simple repos, dans un lien frais,
guffit pour lui faire gagner la surface sumivant
les lois de la pesanteur : dés que cette créme
est retirée du lait nouveau, elle peut donner
sur-le-champ la totalité du beurre qu'elle
contient ; sa saveur alors est plus agréable que
celle du beurre séparé d'une créme ancienne.

Nousavonsaussi observé, quen abandonnant
a l'air la eréme avec le lait, il ne s'en séparait
aucune matiére comparable au beurre; mais
l]ur{*.n lagitant tant soit pea, elle se mélair
parfaitement au caillé qui se formait, et qu'elle
produisait des fromages gras et moélleux, dans
lesquels le beurre, en tant que beurrg , ne se
manilestait jamais.

Pour savoir il ne serait pas possible d'enle-
ver le beurre 4 la créme sans le secours de
lagitation, nous avons, entr'autres moyens,
employé le feu, persuadés que, cer agent
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dommant plos de Auidité an mélange, le beurre,
débarrassé de ses entraves, viendrait se rassem-
bler & la smiface et se concréter ensuite par
le refroidissement,

Aprés avoir tenu sur le feu la créme assez
long- temps pour la faire bouillir, nous avons
Lien remarqué quelques gouttes d'hnile nager
it sa surface; mais elles ne se sont pas rappro-
chées de maniére & présenter une masse con-
crescible qui edt lapparence de beuorre.

Cette crémer qoi avait ainsi bouilli, a donné,
par la percussion, la totalité de son beurre ,
un peu plus difficilement, il est vrai; il parais-
sait miéme d'un blane plus crémeux et d'une
gaveur moins délicate,

1l nous restait d'autres essais 4 tenter, et
nous ne les avons pas négligés. 1l sagissait
d'abord dappliquer a la créme un dissolvant
qui n'attaquit que le beurre et qui pit acquérir
en méme temps des propriétés susceptibles de
le faire connaltre : Thuile nous parut propre
i cet objet, Nous en avons ajouté vne demi-
once sur quatre de créme, et le mélange,
verst dans un vaisseau eylindrique de verre, a
été agité doncement et placé au bain-marie
pendant une heure : huile ensuite a peu a
peu gagné Ia partie supérigure ; mais, aprés
Vavoir laissée rafraidir, elle n'a pas paru plus
épaisse quauparavant,

« La créme, soumise & la percussion, a donné,
un peu plus difficilement, tout ce qu'elle con-

Ay e e

e i
oslirm? 4
Yons 1Y

b orimé |

Pttt &
i
hise gt
mi: oo
i
whid g
B
1 e
B bt
Prmeess |
o iy
Disry, [
ity
Ui, ta
it i
1.:"-:_'::-;.
[ﬂ‘.:n:.1

l'.'.:f i

%




I osaag | e o
Waige I saguan
e U deginnt
i N-!‘::I FI“:'!"']'J!: '
blfs wsreptiles o
neos parnl |"|'ﬂ".'+
|s giontl uae dem
e, & e r,'1--|;,|1!3_
ddnijue = e,

| buin - P

e A
j pes i

1L

Yy 'In' {41}
e s i

RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 59

tenait de beurre; mais il était plus mou, plus
gras et plus coloré que dans I'érat ordinaire,

Un des moyens sur la réussite duquel il sem-
blait que nous dussions compter, a été de méler
& la créme fraiche quelques gouttes de vinai-
gre; il était 4 présumer que cet acide, en opé-
rant la coagulation de la matiére caséeuse,
laisserait le beurre & part, ou quun léger mou-
vement suffirait pour en opérer trés-prompte-
ment la séparation. Le résultat ma pas éréd
conforme & notre raisonnement.

Nous avons cherché ensuite 4 enlever & |

la créme la partie séreuse qui constitue sa
fluidité, sans y apporter daltération; en con-
séquence nous en avons répandu une cer-
taine quantité sur plusieurs feuilles de papier
gris : une fois imprégnées, elles ont laissé la
créme sous la forme dune mati¢re dont la
solidité drait égale a celle du beurre. Cette
matiére , recueillie et délayée dans une quan-
tite d'eaun distillée, sulfisante pour lui restituer
ga premiére Huidité, a étd agitée pendant
plusieurs minutes ; le beurre sest séparé de
la méme maniére que par le procédé ordi-
naire. La sérosité était seulement d'une fadeur
extréme; preuve incontestable que les sels
dissous dans le serum ne servent pas d'inter-
méde pour réunir le beurre 4 la créme, comme
quelques personnes I'avaient prétendu.

Cette expérience , ajoutée a celle de la créme
mélée avec du vinaigre, prouve encore que la
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i prm‘r;plitude avec laquelle le beurre se sépare - it |

| de la créme aigrie, dépend moins d'un acide '-'I-“,i,if
développé dans ce Auide que de lespice de i f - il

fermentation qui a produit cet acide, laquelle,
en changeant les parties constituantes de la
créme, doit nécessairement détruire, dune
maniére plus ou moins mm"-:]uée, la cohé- W
rence du corps qui sert de medium junc- e
tionis du beurre avec la créme; cohérence ’”
dailleurs si liche, qu'a peine une premiére bty £

molécule de beurre apparait que toute la et

, Mmasse est rassemblée et ne orme plus quun 4 '.[

corps splide. Ce Phélmmi-na nows avait déter- et 1

minés & appliquer U'électricité a la créme; mais Tnu U

nos expériences i cet égard ne sont pas assez e ¥

. avancées pour en offrir les résultats. Le nout &1

g Nous avons cru aussi devoir véritier les eflets o

& de quelques pratiques usitées dans les cam- 1 b oo

;‘ pagnes pour ;:ucélérﬂr‘ la butirisation , Iﬂl’.‘iql_.l& et g

g la saison ou d'autres circonstances locales ren- im. lw

i dent cette opération longue et pénible. A cet R e g

3 eflet nous avons mis successivement an fond N k%

4 de la baratte une piéce de métal et un mor- N ur_

g ceau de beurre, un jaune d'oeul, et méme du i:-'.-:fc:.-.

1 sucre; mais aucun de ces moyens n'a donné N ‘j
3 les avantages annoncés. Nous observerons N

i méme que, sil existe une foule de procédds Fhr“_“"‘

b pour accélérer la butirisation, on en connait !”

bien peu qui puissent rendre le résultat de e

cette opération 1mp¢.5;=.1hie ey

Ealin, il nous restait encore a deéierminer JI-\, iy
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE 4L

s'il était possible, & T'aide de quelques moyens,
d'extraire de la créme un beurre beaucoup
plus solide que celui qu'elle fournit le plus
ordinairement lorsqu'on le sépare par les pro-
cédés dusage. '

Pour obtenir les éclaircissemens gue nous
désirions & ce sujet, nous crames devoir faire
les expériences suivantes,

Premiére expérience. Nous avons fait chanf-
fer, dans un vase de terre vernissée, du lait
nouvellement trait et encore pourvu de toute
sa créme. Lorsqul a é1é parvenun an moment
d'entrer en ébullition , nous y avons meélé du
vinaigre pour le faire congunler, comme si nous
enssions voulu faire du petit lait médicinal.
Le tout ensuite a été passé & travers un tamis
de erin trés-serré. Le caillé ou fromage, resté
sur le tamis, ayant été délayé dans une sufh-
sante quantité d'ean et soumis 4 la percus-
sion, il en est résulté du beurre tout aussi
lerme que sl eit été retiré d'une créme nou-
velle. Nous avons remarqué seulement que
son odeur et sa saveur nétaient pas aussi
douces que celle d'un beurre frais de bonne
l:llmfilé.

Deuxiéme expérience. Connaissant la pro-
rriq’rté qua la créme, lorsgu'on lui fait présenter
eaucoup de surface a lair, de s'épaissir et de
prendre assez de consistance pour pouvoir étre
pétrie aisément entre les doigts, nous présu-
mdmes que cet ellet ne pouvait étre attribué
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quan beurre qui, dans ce cas, avait acquis
une consistance plus qu'ordinaire; mais nous
eumes bientdt la preuve du contraire, car,
ayant restitué avec de l'ean & de la créme ainsi
¢paissie sa premiére Auidité et l'ayant soumise
ensuite i la percussion, nous retirdmes encore
un beurre tout aussi solide et également coloré
que sil el éré extrait dune créme nouvelle.

Lroisiéme expérience. Pour connaitre l'eflet
de l'acide propre du lait sur le beurre, nous
avons laissé ce fluide se coaguler spontané-
ment, et, aprés avoir enlevé la créme qui
couvrait sa surface, nmous I'avons soumise an
travail de la baratte : elle a fourni son beurre
ayant la consistance ordinaire.

Quatriéme expérience. Nous avons ajoutd
i du lait déja trés- crémeux une autre portion
de créme, et nous avons eu soin dagiter
souvent le mélange; quand ce lait ainsi sur-
chargé de créme a été coagulé, nous lui avons
laissé contracter une forte aigreur, et au bout
de quinze jours nous en”avons retiré, au
moyen de la percussion, du beurre tout aussi

formé que les précédens.

Cinguiéme expérience. Nous avons choisi
les fromages les plus renommés a Paris, et dans
lesquels il est bien reconnu que la créme entre
pour un tiers; ces fromages sont le fromage
de Prie en pot, le fromage de Neuchitel et le
fromage de Viry. Aprés les avoir laissés pen-
dant un mois se recouvrir d'une moisissure ,
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RELATIVEMBENT A LA CHIMIR. 45

nous les avons délayés dans suffisante quantité
d'ean pour leur donner la fluidité nrdjfmire de
la créme, et ils ont été soumis successivement
& la percussion : le beurre qui en est résulté
n'avait pas une consistance plus ferme que
celui provenant des mémes fromages, mais
non faits; il avait seulement une saveur
piquante et désagréable.

Nous avons dit plus haut qu'en multipliant
les surfaces de la créme exposée & lair, elle
prenait g trés- peu de temps une consistance
telle qu'on pouvait la manier entre les doigts;
que si on lui restitvait la Auidité qu'elle avait
auparavant, et qu'on la soumit ensuite & la
percassion, le beurre qu'on en séparait n'était
pas plus ferme, pas plus coloré que celui
d'une créme nouvelle, résultant du lait de la
meéme femelle.

Le produit de cette expérience nous ayant
paru contrarier l'opinion des chimistes qui
assurent que les corps gras ont une grande
tendance 4 s'unir 4 l'oxigéne contenu dans L'air
atmosphérique, et que le principal effet de ce
principe sur eux est d'augmenter leur consis-
tance d'une maniére sensible; nous criimes
devoir chercher & reconmaitre si I'effet dont il
sagit se ferait remarquer en exposant la eréme
au contact immeédiat d'une certaine guantité
de gas oxigéne, le plus pur qu'il serait pos-
gible d'obtenir; voici en conséquence comme
nous avons opéré.
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Sixiéme expérience. Nous avons mis dans
un vase de la capacité d'une pinte, du gas
oxigene bien pur et quatre onces de créme;
aprés un quart d’heure dagitation, le beurre
sest séparé sans avoir plus de couleur et de
concrétion que sil edt été fait dans lair atmos-
phérique.

Septiéme expérience. Du beurre renfermé
bien hermétiquement dans un vase contenant
de l'oxigéne, n'a pas éprouvé plus de chan-
gement que celui exposé 4 lair libre.

Huitiéme expérience. Llacide carEﬂniquE,
que nous avons regardé comme ne pouvant
rien fournir & la créme pour favoriser la for-
mation du beurre, puisqu’il ne se décompose
point dans cette opération , l'acide carbonique
a été employé dans les mémes vues que dans
les expériences 6 et 7; mais le résultat obtenu
m'a point encore présenté de différence hien
mardquée,

Neuviéme expérience. Pour terminer l'exa-
men_de cette question, nous avons battu le
beurre dans un bocal recouvert d'un triple
parchemin mouillé et bien ficelé sur l'orilice
du vase, et nous avons remarqué que, loin

uil se fit du vide, il paraissait au contraire
quil s'était dégagé un fluide élastique, car le
parchemin érait devenu convexe et trés-dis-
tendu. Pour juger de la nature de ce Huide,
nous l'avons fait passer, 4 laide dappareils
convenables, dans des récipiens, et bientdt
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 45

nous avens reconnu qu'il ne différait pas de
l'acide carbonigue , puisquil éteignait les
lumiéres et qu'il décomposait l'eau de chaux.

Tenons - nous en donc aux expériences qui
viennent d'étre rapportées : elles prouvent,
contre l'opinion des chimistes modernes, que
le beurre est tout formé dans la créme; quiilsy
trouve contenu avec toutes les propriétés que
nous lui connaissons; quenfin il n'a nullemeut
besoin d’absorber de l'oxigéne pour prendre
de la concrescibilité, et une couleur plus ou

moins jaune.
L]

Des Fr'ﬂpﬂrﬂ'ﬂns diu beurre relativement
aw lait.

Dans le dessein ol l'on est de comparer la
nature et la quantité de lait produit par denx
femelles d'espéce, dige et de constitution
semhblables, il faut préalablement faire atten-
tion au temps qui sest écoulé depuis qu'elles
ont mis bas , car ce fluide augmente de
consistance a4 mesure quon séloigne de cette
époque.

Pour constater ce fait dans tous ses détails,
nous avons choisi une vache qui avait vélé
dés les premiers jours de Germinal, et dont
le produit commun en lait était par jour de
huit mesures connues sous le nom de pinte
ou pot, pesant chacune trois livres environ,

~ce qui [formait pour les deux traites vingt-

guatre livres; nous avons eu soin également
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d'attendre que 'animal fit au vert pour com-
mencer nos expériences.

Premiére exrpérience. Un mois aprés le
velage, c'élaiten Floréal, nous avons fait traire
la vache matin et soir, comme a l'ordinaire ,
8t Verser chnque traite dans une terrine évasée
exposée a une température de douze degrés
du thermoméire de Réaumur ; au bout de vingt-
quatre heures, nous avons séparé la créme, et
l'avons soumise aussitdt & la percussion : ellea
fourni, sur trente - deux livres de lait, sept
onces et demie de beurre, de couleur jaundtre,

Deuriéme expérience. La méme expérience
a été répétée le lendemain et le surlendemain,
sans que la quantité dua lait et celle du beurre
parussent séloigner sensiblement de la pro-
portion observée ci-dessus.

Troisiéme expérience. Un mois aprés ces
premiéres expériences, c'est d-dire en Prairial ,
lavache, continuant le méme régime, n'a fourni
dans les deux traites que trente et une livres
de lait, qui ont donné neul onces trois quarts
de beurre, ce qui fait une livre de lait de
moins, et deux onces de beurre de plus qu'en
Floréal.

Quatriéme erpérience. Pendant le mois de
Messidor , la guantité de lait des deux traites
ma pas diminué dune maniére marqueée; mais
celle du beurre a angmenté au point que, sur
trente et une livres de lait, nous avons retiré
douze onces et demie de beurre,
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 47

Cinguiime expérience. Le lait en Thermi-
dor a diminué sensiblement, mais le beurre
a augmenté en proportion; vingt-sept livres
de lait nous ont donné quinze onces de
beurre.

Sixidéme expérience. Pareille diminution de
lait et augmentation de beurre ont eu lien
dans le courant de Fructidor; la vache a pro-
duit alors vingt-quatre livres de lait et une
livre de beurre. -

Septiéme expérience. La vache ayant passé
au sec en Vendémiaire, elle a fourni cepen-
dant &4 peu prés la méme quantité de lait qu'en
Fructidor; mais celle du beurre a augmenté
d'une once, et sa couleur a un peu diminué,

Huitiéme expérience. La méme quantité de
lait s'est soutenue en Brumaire, ainsi que celle
du beurre; mais la couleur de ce dernier s'est
encore aflaiblie et a passé an blanc mat.

Neuviéme expérience. A I'épogqne de Fri-
maire, la vache, qu'on avait mende au tau-
rean & la fin de Messidor, fournit sensiblement
moins de lait, et le beurre cependant fut dans
une proportion & peu prés la méme gu'au-
paravant.

Dizviéme expérience. En Nivdse, la pro-
portion du lait se soutint comme en Frimaira,
et il donna a peu prés un vingt-quatriéme de
beurre, cest-a-dire gue vingt- quatre livres
de lait donnérent une livre environ de beurre.

Onziéme expérience, Nous avons obtenu en

B
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Ventése le méme résultat, et, comme & cetta Firfﬁ:

€poque la vache était pleine de huitmois, il [-'f"“ri:
ne fut plus possible d'aveoir du lait autrement j oo
qu'épais et filant comme du blanc d'euf. o "

Ces expériences se trouvent confirmées par “??ﬂfﬂ"

-;- celles du C.= Eq}fs.mu‘, habile pharmacien a e
! Aurillae. Elles prouvent que le lait d'une vache e ¥08 §
produit, le premier mois qui suit le part, trois qﬂ'-"'m"-
gros environ de heurre par livre de lait; qhiatre ,reﬂ!-":'iﬁ‘!’

gros les deuxiéme et troisiéme mois, cing ersix gl
gros jusqu'an huitiéme mois, et que c'est i cete " Dt
¢poque que le beurre a réellement aequis sa bl

pertection et abonde davantage. : i et
Un se tromperait sans doute en croyant G o

que la plus.ou moins grande abondance de lait kil
en ét¢ ne vient seulement que de la nature r:u:m!h
F plus ou moins succulente des herbages qui ki
;I composent alors la novrriture des .l'emeﬂcs,_ g-.‘;;é
§i car nous avons eu occasion de voir des vaches R
qui avaient vélé dans un temps ol elles éraient Eu_* m*'E
au sec, et le lait du premier mois n'en étre O
| pas plus séreux ni plus abondant que celui T""‘“
¢ du second mois, et ainsi successivement, i
Bien m'est done plus variahle que la pro- m:_m'l'
.- Purtiﬂn du beurre que lournit la méme vache A pres
il a ditlérentes époques de l'année, sans méme ] ity
H changer de régime; mais la eréme que produit g,
} . son lait, quoique résultant de la méme traite, Dratgry
offre encore dans tous les temps diflérentes Tl
nuances dans la qu:ﬂité du beurre; et clest ! "I-'=L-:d¢_h
ce phénoméne quil nous reste a counstater. Clitrgg lip
I-'"""'f‘&:ﬁ,.
L
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 49

Nous avons déja dit qu'un des moyens les
plus efficaces pour séparer la créme d'avec le
lait consistait 4 mettre le produit de la traite
dans un vase plus large que profond, et a
exposer ce vaissean 4 une température plus
froide que chande; il s'agit maintenant de
faire voir que la créme retirée du lait 4 mesure
qu'elle monte a sa surface, ofire des différences
sensibles dans la qualité du beurre qui en
provient.

Douziéme expérience. Nous avons rempli
de lait un hocal cylindrique , et ensuite il a
€té exposé 4 une température de dix degrés.
Six heures aprés nous avons séparé la premiére
couche de créme, qu'on a mise en réserve dans
un vase bien clos. Pour enlever la seconde
couche on a attendu le méme espace de temps,
et il en a été de méme pour la troisiéme ; ce
qui a exigé trente-six heures avant d'avoeir
écrémé entiérement le lait.

Treiziéme expérience. La créme du méme
lait, ainsi divisée en trois parties, agitée séparé-
ment et au méme instant, dans trois bouteilles,
a présenté trois qualités distinctes de beurre:
le premier était plus fin et plus délicat que le
second, et celui-ci plus que le troisiéme.

Quatorziéme expérience. Ces deux expé-
riences, variées et répétées sur une plus grande
masse de lait de vache ainsi que sur le lait
d'autres femelles, ont offert constamment les
mémes résultats; ce qui démontre que, quand

D
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on verse le lait dans un vase &4 étroite ouver- F g
ture, et qu'on laisse 4 la créme le temps de J" 1..
se rassembler, celle qui monte la premiére & !Ir‘ﬂi:
fournit un heurre supérieur en qualité & celui i
de la seconde créme, tandis que le beurre de ',if:'.r
la derniére couche est tomjours inférieur aux gt "_
deux précédens. {,'.-.n:r*:h'
Nous observerons que le régne végétal pré- Jo it &
sente un résultat & peu prés semblable. En gt 1
effet, si on exprime des semences émulsives, f """
et, micux encore, la pulpe charnue des olives, papeh o
le premier produit de l'expression est infini- qut [0
ment préférable, pour lodeur et la saveur, a4 | o
J.'-.'.:r' celui I.'[u’l.l'l‘l. aoblient ensuite : aussi dans lE.' { it el
commetce a-t-on grand soin de distinguer ces Weabh
; g deux gualités d'huile, et de mettre la premiére Thédes
i i 4 un prix plus haut que la seconde. -
L1 Mais il existe encore dautres causes qui el
;' peuvent influer sur la proportion du heurre M oy
¥ : dans le lait; ce sont les dillérentes manipu- ¥ i,
i lations employées dans lopération de la traite. 1
1 Si une vache, par exemple, n'est tirée dans les 4,

_ vingt- quatre heures quune seule fois, son lait
| estmoins abondant, et la proportion du beurre § .

.: plus considérable que pour le lait qui résulte ;‘:' :5']'
1 d'une vache traite jusqua trois fois dans le 2 L"
{ méme espace de temps : le lait se trouve par ce Sheaty
: moyen augmenté d'un septiéme ,; et le beurre Nt
diminue dans une égale proportion. e

Une autre observation, non moins intéres- .ﬂ Wy

sante, est que dans une méme traite le lait Ty
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 51

qui vient le premier n'est nullement semblable
& celui qu'en tire le dernier, que I'un est trois
fois plus riche en bearre que Vautre; mais
nous rendrons compte des expériences qui
ont été faites pour constater ces vérités impor-
tantes, ainsi que des conséquences essentielles
qu'on peut en tirer, lorsque nous considérerons
le lait dans ses rapports immédiats avec ['éco-
nomie rurale,

Un autre phénoméne, bien plus propre en-
core i causer de la surprise, c'est la différence
que présente le lait d'une méme traite divisée
en plusieurs parties; nous en parlerons aprés
avoir examiné la coloration du beurre.

N'oublions pas de répéter que, si pendant
I'été il est difficile de dégager entiérement le
lait de sa créme, la séparation du heurre est
alors infiniment prompte ; tandis qu'en hiver,
apreés avoir attendu huit & dix jours pour batire,
il faut encore employer la chaleur, et que le
beurre qui en résulte a perdu de sa qualité.

Coloration du beurre.

S'il est hors de doute que la saison, la nature
des alimens et I'état physique des animaux
influent sur la qualité du beurre, il n'est pas
moins démontre que ces mémes causes ont
aussi une influence sur sa coloration - plus les
plantes sont succulentes et aromatiques, plus
l:a beurre en général est jaune. A lentrée de
Thiver cette couleur saffaiblit au point de
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5a DU LATIT

disparaltre entiérement : aussi les vaches nour-

ries avec de la paille d'avoine ou d'orge, des’

fourrages secs et duson, des racines potagéres,
ne donnent-elles communément qu'un beurre
d'un blanc mat.

Un fait bien connu des habitans des cam-
pagnes, et qui n'est pas non plus ignoré de
ceux des grandes communes, c'est que, quand
la vache, la chévre, la brebis, l'inesse et la
jument ont éié nourries pendant I'été dans les
mémes paturages, il n'y a.que le beurre de lait
de vache qui soit constamment jaune , tandis
que, dans la méme saison, celui des autres
femelles est plus ou moins blane. Cette diffé-
rence dépend vraisemblablement de la dispo-
gition des organes destinés & recevoir et a pré-

parer le lait, organes qui varient dans tous

les animaux, et sur les opérations desquels
la nature a jeté un voile que, peut-étre, nous
ne viendrons jamais & bout de déchirer.

La couleur jaune du heurre parait donc étran- -

gére & ce produit de la créme, puisqu'assez
généralement il est blanc comme de l'axonge,
et que, dans le nombre des femelles que nous
venons de nommer, la vache seule le’ fournit
coloré; encore n'est-ce que pendant la saison
o elle est nourrie de plantes fraiches.
Cependant, s'il n'est pas facile de déterminer
la véritable cause de la colofation du beurre
du lait de vache, nous connaissons au moins
Ja propriété dont la créme jouit de devenir un

"
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AELATIVEMENT A LA CHIMIE. 55

*des dissolvans les plus propres & extraire la
matiére colorante de certaines substances végé-
tales : mais comment s'opére cette extraction?
c'est sur quoi les chimistes ont gardé le silence.
Nous ne serions point excusables de les imiter
dans un ouvrage uniquement consacré a l'exa-
men des parties constituantes les plus essen-
tielles du lait.

Quelques auteurs ont assuré qu'on ne trans-
mettait la matiére colorante au beurre qu'im-
médiatement, ¢'est-d-dire, aprés sa préparation ;
mais on congoit la difficulté qu'il y anrait de
la distribuer uniformément et a froid dans un
corps ferme comme le beurre, sans lui donner
au moins la fluidité qu'il a dans I'état de créme,

On imagine facilement aussi que, si on avait
recours & la chaleur pour l'amener a cet état,
le beurre serait, & la vérité , biemtdt coloré,
mais qu'il éprouverait une telle altération qu'il
serait impossible, dans beauncoup de circons-
tances, de l'employer un certain temps comme
aliment : il fallait donc chercher le moyen
d'éviter cet inconvénient.

Nous avons fait beaucoup d'expériences,
d'aprés lesquelles nous avons eu la preuve que,
quelle que [at la matiére colorante qu'on
voulit associer au beurre sans le faire chauf-
fer, jamais elle ne pouvait s'y unir quautant
qu'on la lui présentait au moment oli, se sépa-
rant du lait avec lequel il érait combiné dans
la créme , ses molécules, extrémement divisées.

B3
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et voisines de la Huidité, étaient par cela méme
dans un état d'appropriation plus convenable
pour agir sur le corps celorant qu'elles trou-
vaient a4 cité d'elles. Nous avons remarqué
aussi que , l'union de la matiére colorante avec
le beurre étant une fois consommée , il érait dif-
licile, pour ne pas dire impossible, de la rompre.

Parmi les substances propres 4 colorer le
beurre, nous ne citerons que celles que nous
avons essayées dans cette vue : telles sont le
fruit dalkekenge , la graine dasperges, les
fleurs de souci, et sur tout le sue de carotte
rouge. Toutes ces substances, mélées A la
créme et battues avec elle, donnent au beurre
qui en provient une couleur jaune plus ou
moins foncée, | :
. Cette propriété qu'a le beurre, en se séparant
de la créme, de se charger du principe colo-
rant des matiéres végétales dent il vient d'étre
question, sétend également & la partie verte
des plantes: mais leurs sucs, exprimés et battus
avec la eréme, ne fournissent pas un beurre
coloré; il faut nécessairement, pour le succés
de l'opération, que la matiére colorante soit
extraite auparavant, ou par l'alcohol sous forme
de teinture, ou bien en exposant au feu le suc
qui la contient.

Le beurre que fournit la créme ainsi traitée,
a non - senlement contracté une couleur qui

approche de celle de la plante employée, mais

encore son odeur et sa saveur : <'est aimsi que
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 55

nous lni avens communigqué I'arome de langé-
lique, du persil, du cerfenil, dn céleri.

Le principe vireux et narcotique des végé-
taux passe aussi de cette maniére dans le beurre;
la nicotiane, le pavot, la cigué, la mandragore,
s'y font sentir d'une maniére trés-marquée, et
peut-étre les combinaisons de cette espéce
offriraient - elles 4 I'art de guérir une ressource
de plus dans les circonstances olt I'usage de
ces plantes est recommandé intérieurement ou
extérieurement.

Nous avons encore observé que, pourcolo-
rer le beurre, il n'était pas toujours nécessaire
de prendre les matiéres colorantes dans 'état
humide, puisque nous sommes parvenus a
opérer cette coloration avec l'écorce séche
de la racine d'orcanette; c'est méme ainsi que
nous nous sommes procuré du beurre depiis
le rose léger jusqu'an rouge le plas foncé,
en augmentant on diminuant les proportions
de la racine. Le beurre est également suscep-
tible de dissoudre d'autres [écules diverse-
ment colorédes. Nous avons battu de la créme
avec de lindigo et du tournesol : le beurre
qu'elle a fourni émait teint en bleu, faible a
la vérité, mais agréable et susceptible d'aug-
menter dintensité par une percussion plus
long - temps continuée avec ces substances
mieux divisées,

Le beurre , ainsi coloré en bleu, perd insensi-
blement sa couleur: d'abord il passe an violet,
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puis il devient rougedtre, et se décolore enfin
tout-a- fait. Ces effet se font remarquer plus
promptement sur les premiéres couches que
sur celles qui sont moins exposées a l'air:
cependant & la longue ces derniéres se déco-
lorent complétement.

L'air n'est peut-étre pas ici la cause unique
de cette altération de la partie colorante, &
moins qu'on n'admette que ce Aude , qui
demeure interposé dans le beurre, puisse
jouir des mémes propriétés que celui qui est
4 l'extérieur : dans ce cas on expliquerait
facilement pourquei l'action de ce dermier est
moins énergique que celle du premier.

Si la racine d'orcanette donne au beurre
une couleur dont on peut varier la nuance
a l'infini, il n'en est pas de méme de la matiére
colorante des betteraves rouges et jaunes, et
de la cochenille ; elles n'impriment aucune
teinte & ce corps gras : ce qui semble annon-
cer que, pour que le beurre dissolve la matiére
colorante qu'on lui présente, il [aut nécessaire-

‘ment qu'elle soit de nature résineuse.

Le beurre par la chaleur perd un peu de
sa couleur, mais il éprouve en méme temps
une sorte daltération qui le prive de cette
saveur douce et agréable quon lui connait
lorsqu'il est frais.

On sait aussi que le contact de lair le
colore ou le décolore, selon les circonstances.
Celui qui est ahsolument blanc apres sa sepa-
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 57

ration, devient jaune & sa surface au bout de
quelque temps d'exposition i lair libre : mais
cette couleur est toujours faible, et ne se com-
munique que trés-difficilement aux couches
inférieures.

L'effet contraire arrive au beurre naturelle
ment jaune, car on remarque que cest sa
surface qui blanchit, tandis que la couleur
jaune se conserve dans lintérieur.

En général nous croyons avoir remarqueé
que l'air parait avoir plus d'action sur la
couleur jaune communiquée artificiellement
au beurre, que sur celle quil tient de la
natore. C'est pour cela sans doute que le
beurre exposé .dans nos marchés, qui doit
presque toujours sa comleur, soit a la feur de
souci, soit & toute autre matiére gu'on y a
ajoutée A l'instant méme de sa préparation,
blanchit si aisément & sa surface.

Il nous reste maintenant 4 examiner cette
tendance qu'a le beurre de perdre plus ou
moins promptement sa saveur douce et agréable,
pour en prendre une tellement dcre et forte
que lorgane du goht le moins exercé peut
la découvrir dans une masse énorme d'alimens
auxquels une trés-petite portion de ce beurre
a servi d'assaisonnement.

Rancidite du beurre.

Nouvellement préparéavec de bonne créme,
le beurre ne conserve pas long-temps la saveur
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douce et agréable quon lui connatt; peu-a-
peu il perd de sa qualité, et éprouve une
sorte d'altération, qui, poussée 4 un certain
point, ne permet plus qu'on l'emploie & tous
les usages domestiques. Dans cet état il porte
le nom de beurre rance, de bewrre fort.

Cette altération peut étre plus ou moins
prompte, suivant les procédés employés pour
la préparation et la conservation du beurre.
En général on remarque qu'on parvient & la
retarder en lavant parfaitenent le beurre, et
sur tout en le placant dans des endroits frais
et sons l'eau.

Souvent aunssi on prévient la rancidité en
faisant éprouver au beurre assed de chaleur
pour le priver de I'humidité interposée entre
ses parties, ou en le mélant avec une suffi-
sante quantité de sel, d'on résulte ce quion
nomme dans le commerce beurre fondu,
beurre salé.

Nous donnerons, dans la troisiéme partie,
le procédé de ces deux préparations, exécuté
en grand dans quelques cantons de la répu-
blique.

La présence du lait dans le beurre nous a
paru, plus que toute autre, hiter la rancidiré.

En effet nous avons mis souvent én compa-
raison des heurres obtenus de la méme créme,
mais qui exprés n'avaient pas été tous lavés
avec le méme soin: constamment nous avons
remarqué que cenx dans lesquels on avait
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RELATIVEMENT A LA cmimie. 59

laissé des portions de lait se rancissaient bien
plus promptement que les autres.

On a ensuite fait fondre des beurres rances
et d'autres qui ne l'étaient pas : les premiers
ont laissé déposer un fHuide blanchitre, qui
avait une saveur dcre et désagréable, tandis
que les derniers n'ont pas donné un semblable
produit.

Enfin nous sommes parvenus 4 diminuer la
rancidité du beurre préparé depuis plus d'un
mois, en le lavant &4 grande eau. La premiere
eau du lavage était laiteuse et fort désagréable.

Si les expériences dont on vient de rendre
compte ne sulfisaient pas pour prouver gue
le lait disséminé dans les interstices du beurre
contribue a hdter sa rancidité, nous citerions
les pratiques journaliéres des ménagéres, qui
pétrissent le beurre dans I'ean pour diminuer
son gout fort; nous indigquerions leur précau-
tion de le tenir en lonte sur le feu, jusqu’a ce
qu'il se soit précipité, au fond des chaudiéres,
une matiere qui dabord s'épaissit et se torré-
lie ensuite. Cette matiére, quin'est autre chose
que la substance caséeuse existante dans le
lait que contenait encore le beurre, étant une
fois séparée, il devient moins susceptible de
saltérer; aussi peut-on le conserver plusieurs
mois sans quil contracte le gout rance.

Il faut convenir cependant que, telle pré-
caution quon prenne, le beurre le mieux
préparé finit & la longue par se rancir complé-

14
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tement, et qu'il éprouve dans ce cas le sort <t I
de toutes les matiéres grasses, végétales et " e
animales, qui, comme on sait, sont sujettes " ol
la méme altération. Ci

De tout temps les chimistes ont cherché a L;fi,,_;h
déterminer la nature du produit nouveau qu'on A "-jLﬂ I
pouvait naturellement supposer exister dans I’T_';.t,
un corps gras devenu rance. Presque tous :f"':. .
ont admis que c'était un acide. Cependant, ar
comme les expériences d'aprés lesquelles ils 'IJ'L-'-:'JF
ont fondé leur opinion & cet égard, ne nous fo ¥ !
ont pas paru assez concluantes, nous avons ; r”r"'f,'
eru devoir faire de nouvelles recherches qui o
pussent nous mettre A portée d'obtenir les  § "
éclaircissemens que nous désirions. ot s

On imagine bien que, le beurre étant le ek O
corps gras qui mous occupait spécialement, g2 oat
nous avons di le choisir de préférence pour b beurme
sujet de mos expériences. s B0 §

D'abord, connaissant la propriété qu'ont les b dins g
acides de coaguler le lait, nous avons cherché Fiepely
4 reconnaltre si celui qu'on supposait exister !tm-i:-;-s
dans le beurre rance jouissait de cette méme s, 4
propriété. gz by

Pour cet effet nous avons ajouté a du laie tore
une certaine quantité de beurre trés-rance, : fii‘-:i
et nous avons tenu ce lait sur un fem doux Digei
pendant plusieurs heures. : e

La méme expérience a été répétée avec du ,;:E__JE_F“
fromage rance, ajouté & du lait en place de ff“'
beurre.
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 61

Le lait, dans ces deux cas, a acquis une
saveur fort désagréable, et analogue & celle
du beurre et du fromage employés ; mais il
ne s'est pas coagulé.

On a ensuite lavé 4 froid , et dans une petite
quantité d'eau, du beurre et du fromage trés-
rances. L'eau des lavages, mélée avec de la
teinture aqueuse de tournmesol, n'a point
changé en rouge la couleur de cette teinture.

Au lieu de faire cette expérience avec de
l'eau froide, on a employé de l'ean chaude
et méme bouillante : la teinture sest encore
comportée comme dans le premier cas.

WNousprésumions que , sila rancidité du beurre
était due & la présence d'un acide, on détermine-
rait promptement cet état avec du vinaigre; mais
au bout de plusieurs jours, nous avons trouvé
le beurre ainsi mélangé moins rance qu'un autre
que nous avions mis én comparaison ‘avec lui
et dans lequel on navait pas ajouté d'acide.

Rappelons dailleurs un fait qui se reproduit
souvent pendant I'été. La créme, dans cette
saison, saigrit quelquefois en moins de vingt-
quatre heures; cependant le beurre qu'on en
sépare n'est pas moins doux ni moins délicat
pour avoir s¢journé dans un milieu acide.

D'aprés tous ces résultats nous sommes auto-
risés & penser que la rancidité peut exister sans
développement dacide.

Mais, si rien ne démontre que le beurre
rance contienne un acide, on ne peut pas
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se refuser au moins & admettre qu'un des
principes des acides contribue pour beaucoup
4 déterminer la rancidité; et que ce principe
est l'oxigéne. Voici comment nous sommes
parvenus & en avoir la preuve.

Sous deux cloches de verre de méme forme

et de méme capacité, remplies d'air atmosphé-
rigque, on a placé séparément des vases conte-

nant de la créme [ralche et du beurre [rais.

De la eréme fraiche et du beurre frais ont
éré également placés sous deux cloches rem-
plies de gaz oxigéne.

L'air des deux premiéres cloches n'avait pas,
le huitiéme jour, diminué de volume d'une
maniére sensible. La surface de la eréme était
devenue un peu plus jaune et un peu ridée;
on voyait aussi dans quelques endroits des
points de moisissure; sa consistance avait aug-
menté ; sa saveur nétmt plus agréable, mais
sans érre rance : battue dans une phiole avec
un peu deau, elle a donné un beurre assez
doux.

Le bheurre placé sous la cloche qui conte-
nait awssi de l'air atmosphérique, paraissait
avoir acquis 4 sa surface un pen plus de
couleur ; sa saveur n'était pas douce, comme
le jour ou lexpérience avait été commencée,
mais on ne pouvait pas dire qu'elle fiit rance.

Le beurre et la créme, placés sous les cloches
remplies de gaz oxigéne , avaient au contraire
une odeur décidément rance, et par consé-
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AELATIVEMENT, A La cuimie,’ 63

t une saveur désagréable. Une partie du
gaz avait été absorbée et remplacée par l'ean
de la cuve sur laquelle les cloches avaient éré
placées. Enfin nous vimes que la quantité
du gaz absorbé pouvait étre évalude au quart

- de son volume.
. Quand nous n'aurions que ces expériences

a citer, elles suffiraient déja pour pronencer
que loxigéne est lagent qui deétermine la
rancidité; mais la certitude & cet égard devient
encore plus compléte depuis les nouveaux
resultats obtenus par les chimistes qui ont traité
les graisses avec l'acide nitrigue. :

Cet acide, comme on sait, est composé
d'oxigéne et d'azote; il est un de ceux qui se
décompose le plus facilement. Une des cir-
constances ou sa décomposition se [ait singu-
licrement remarquer, est celle qui a lien
Inrs{.lu'ﬂn le méle en petite quantité avee de
la graisse; dans ce cas l'oxigéne abandonne
promptement lazote avec lequel il éuait uni,
pour se joindre 4 la graisse , qui aussitét devient
extrémement rance.

Dans cet état la graisse est apte 4 oxider
certaines substances métalliques, et principa-
lement le mercure.

En eflet, si on méle & de la graisse oxigénde
par I'acide nitrique ou oxigénée naturellement ,
c'est-a-dire rance, une petite quantité de
mercure, on voit aussitht ce métal perdre
son éclat métallique et se convertir en oxide
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I gris. Cest pour cela sans doute que le mer- e gl
cure séteint si facilement avec de l'onguent g
merciuriel rance , tandis qu'on est long -temps .-=L-’1-*""‘h "
a obtenir le méme effet lorsque l'onguent est Ll
nouvellement préparé. i
Mais ce serait trop nous écarter que d'insister e
plus long-temps sur cet objet; nous termi=* T
nerons cet article en disant que la rancidité fagf 'i_"':i:
peut étre considérée comme une oxigénation !
réelle, qui, i raison de sa plus ou moins grande g ¥
intensité, doit présenter des nuances diffé- (oo :|-~
rentes dans 'état du beurre, et généralement g st el
dans celui de tous les corps gras qui devien- ik e
nent rances. A
Maintenant que nous connaissons la cause e a7l
, de la rancidité des corps gras, ne peut-on pas o e 1
| espérer que la chimie, lorsqu'elle aura plus de P P
il données sur les aflinités de l'oxigéne avec dif- el
i férens corps, parviendra & l'enlever au beurre, i
g et le rappellera par ce moyen, sinon & sa it to
gl primitive perfectmn, au moins 4 un état qui Bl &b
1- permettra qu'on l'emplme & différens usages ik
I auxquels il est moins propre lorsqu'il est rance. o
Ce résultat sera une nouvelle preuve des ser- |.'*1:l:: "
1 vices que les sciences peuvent rendre i la "L.""“’
1 société quand elles sont dirigées vers les objets ||-_._;'"Ia »
: d'utilité générale. L o
: Du lait-de beurre. o r!.:‘;
La créme, aprés avoir donné le beurre qui T
en formait une des parties constituantes, ne 'r"’*ﬁu

e o —
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|

présente plus quun fluide blanchitre, d'une
saveur et d'une consistance & peu prés égales a
celles du lait. Ce Huide est connu sous le nom
de fait de beurre , dénomination fort impropre
puisqu'il ne contient pas un atome de beurre.

Le nom de petit lait acidule, sous lequel on
le désigne encore, ne lui convient pas davan-
tage, car on sait qu'il n'a de saveur acide qu'an-
tant qu'il a éré séparé d'une eréme ancienne,
laguelle, par conséquent, a déja commencé a
tourner & l'aigre ; mais lorsque la eréme dont
on se sert pour faire le beurre est nopvelle, le
fluide qu'elle laisse échapper, au moment o
le beurre se sépare, a une saveur douce, abso-
lument analogue a celle du lait dépourvu seule-
ment de sa créme. En comparant méme le lait
de beurre et le lait écrémé, on voit qu'ils réu-
nissent l'un et l'autre a4 peu prés les mémes n

ol it

propriétés. iy

Il faut convenir cependant que le lait dit P
lait de beurre, est plus susceptible que le lait o A0
écréme de passer a la lermentation acide : c'est ' '-:ﬁﬁn'
ce dont nous avans eu la preuve en Fadsant n!"l

I'expérience suivante.

On a mis séparément dans deux vases sem-
blables une égale quantité de lait de beurre
et de lait parfaitement écrémé. lls éraient le
produit de la méme traite; par conséquent la
créme qui avait fourni le lait de beurre avait
€té séparée du lait qu'on employait pour servir
de terme de comparaison.

u
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| Ces deux fluides placés dans le méme

| endroit , le lait de beurre passa 4 l'aigre vingt-
| quatre heures plus tot que l'autre.

Cette différence doit étre sans doute attri-

I buée en grande partie 4 la percussion gu'on

i a fait éprouver & la créme lorsquon a voulu

en séparer le beurre. Cette percussion néces-

sairement agit dune maniére sensible sur les

I différentes parties de la créme et principale-

L ment sur celle du lait de beurre, et par suite

elle doit disposer les parties constituantes de

acide, que celles du lait qui n'a pas été agité.

A l'exception de cette dillérence, le lait de
beurre contient , ainsi que nous nous en
' sommes convaincus en f[aisant une analyse
comparée de ces deux fluides, antant de ma-
tiére caséeuse et de substances salines que le
. lait parfaitement écrémé.

el 8, ol T
——a |

_—

,L Du lait écrémé,

e g [ B

Le lait qui vient d'étre séparé de la créme n'a

plus, ni cette couleur d'un blanc mat, ni cette

] saveur douce et ce toucher onctueux quil
1 avait quelques instans aprés sa sortie du pis de
: la femelle; sa densité est donc moins consi-
! ] dérable : aussi, pour le faire bouillir, faut-il
employer un degré inlérieur & celui qu'il exige

lorsque la créme s'y trouve encore mélée. On

: remarque aussi qu'il devient propre a dissoudre

- 'i-'l_-.-_.-rnﬂ- i o R .

ce fluide & passer plus tot &4 la fermentation
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE, 6n

une plus grande quantité de sucre et dautres
matiéres salines.

Il n'est pas aussi facile qu'on pourrait le
croire de se procurer du lait parfaitement
derémé, et jouissant dailleurs de la saveur
douce et agréable qu'on désire lui trouver. Clest
principalement pendant 1'été qu'on éprouve de
grandes difficultés & cet épard; car, comme
pendant cette saison il faut, pour que la tota-
lité de la eréme puisse se séparer, attendre
souvent douze heures, ce temps est plus que
suffisant pour faire passer le lait & laigre. On
concoit qu'alors il ne doit plus avoir les mémes
qualités quauparavant.

Clest pour obvier & cet incomvénient que
nous avons cherché si, en appliquant la per-
cussion & du lait au sortir du pis de la vache,
il ne serait pas possible de I'amener sur-le-
t_‘:hamp & l'érat de lait parfa:itemeut ecrémeé,
En conséquence mous en avons agité pendant
une henre dans un vaisseau convenable. Ce
moyen a sulli pour nous donner du beurre
sous forme de flocons, qu'on ne pouvait réunir
quen approchant du feu ou en plongeant
dans l'eau chaude la bouteille qui contenait
le lait. Il nous a paru que le beurre ohtenn
par ce procédé avait une saveur moins agré-
able que celui séparé immeédiatement de la
créme sans le concours de la chaleur,

Soupgonnant d'aprésla quantité du bettrrequi
s'était séparde dans cette expérience, qulelle
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était inlérieure 4 celle que nous eussions obte-
nue si, au lien d'opérer sur le lait non écrémé,
nous nous [ussions servis de la créme que ce
lait aurait pu produire , nous nous détermind-
mes 4 soumettre i une seconde percussion le
lait dont nous avions d'abord séparé le beurre
mentionné plus haut; mais, malgré tous nos
efforts, il nous fut impossible d'obtenir une
nouvelle quantité de beurre.

Peu découragés par ce défaut de succés,
nous crimes pouvoir mieux réussir si nous
exposions pendant quelque temps ce lait &4 une
chaleur temipérée. En elfet, apres vingt - quatre
heures, nous nous apercumes qu'il 5'était recou-
vert dune pellicule erémeuse; nous la sépa-
rdmes, et aussitdt nous la soumimes & la percus-
sion pendant pres de deux heures : cette lois-ci
nous ne [imes pas plus heureux que la pre-
miére, pour séparer de cette espice de créme
le moindre atome de beurre.

Il nous parait que le défant de succés de
cette expérience doit déire attribué au {luide
mélé avec la créme : la proportion de ce fluide
était sans doute plus grande qu'elle ne devait
étre pour permetire aux molécules du beurre
qui étaient contenues dans cette créme de
se réunir. Ce qui nous porte & penser ainsi,
cest que le méme lait, exposé de nouveau
dans un lien [frais, a donné [acilement son
beurre.

Cette observation apprend que pour retirer
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AELATIVEMENT A LA CHIMIE. 6

la totalité du beurre que la créme renferme,
il faut toujours trois conditions:

1°. Séparer celle - ci du lait, et luiappliquer
immédiatement la percussion;

29, Ne laisser a la créme que la quantité
nécessaire du lait pour favoriser le mouvement
gu'on lui impﬂ'me;

0. Eviter autant qu'il est possible le con-
cours de la chaleur; sans quoi on sexpose
4 avoir du beurre qui a une grande propen-
sion & rancir.

L'on voit d'aprés ce qui précéde, que la
créme est plus composée que le lait dont elle
est séparée entiérement , puisque ce dernier
Huide ne contient plus de beurre. On peut
en conclure aussi que la couleur blanche duo
lait ne dépend nullement de linterposition
d'une certaine quantité de beurre suspendue
dans la sérosité 4 la faveur de la matiére
caséense, et que ceux qui ont considéré le
lait comme une émulsion animale, auraient
di plutét donner ce nom & la créme, dont le
blanc plus mat est réellement di au beurre
qu'elle renferme.

Mais sil n'est plus permis d'attribuer a la
matiére butyreuse, disséminde dans leserum, la
couleur du lait, et qu'il soit démontré , ainsi que
nous le ferons voir par la suite , que la matiére
caséeuse en est la senle cause, on ne saurait
se refuser de croire que le beurre n'influe
sensiblement sur la couleur, la consistance
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et la saveur de la créme, puisque, quand
celle-ci est jaune, clest toujours & raison de
la couleur du beurre qu'elle contient, et que,
lorsqu'il est séparé, le lait prend une fuidité
et une saveur diflérentes de celles qu'avait la
créme.

On est donc forcé de convenir que la
coloration et 'épaisissement de la créme appar-
tiennent essentiellement au beurre, et quils
suffisent ponr démontrer son existence dans
ce fluide.

AnTicrse V.

Dezs pellicules produites & la surface du
lait qu'on fait chauffer.

De tous les chimistes qui se sont occupés
de l'analyse du lait, Fenel est presque le seul
qui ait parlé des pellicules formées 4 la surface
de ce fluide lorsqu'on le fait chauffer; mais il
pensait, ce sont ses expressions , qu'elles diffé-
raient peu de la pellicule crémense quirecouvre
le lait peu de temps aprés quil est tird, cest-
d-dire du beurre mélé de quelques parties de
fromage empreintes et imbibées de petit lait.

D'aprés une pareille définition de la com-
position des pellicules dont il sagit, on est
tenté de croire que Fenel ne les a jamais exa-
minées, complétement dépouillées du Huide
qqui les monille; car il faut convenir que dans
cet état elles annoncent plutdt une matiére
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 73

membraneuse divisée et suspendue dans le

sérum , laquelle, en se rapprochant, produit
un corps trés-sensible. Arrétons-nous a la
maniére dont ces pellicules se forment, i la
cause de leur formation, et aux propriétés
qui les caractérisent.

Formation des pﬂfffr:ufes.

Nous avons gxposé a la chaleur du bain-
marie une livre de lait écrémé. L'ean du
bain n'était pas encore bouillante que la sur-
face du lait était déji couverte dune pellicule
mince , qui pen 4 peu est devenue plus épaisse.
Dés quelle a paru avoir toute l'épaisseur
qu'elle pouvait prendre, nous l'avons enlevée
avec un tube et mise aussitot dans une cap-
sule remplie dean distillée. Il en a été de
méme de toutes celles qui se sont successive-
ment lormées,

La séparation de ces pellicules exige beau-
coup dadresse et de célérité pour pouvoeir les
obtenir entiéres : autrement elles se déchirent,
se précipitent an lond du vaisseau, sattachent
4 ses pareis, et y lorment des petits corps
qu'on ne peut enlever quen les brisant. Cet
inconvénient, (ue nous avons déprouvé en
commencant, nous a lait répéter plusieurs
fois l'opération : aussi avertissons- nous que
le lait dont nous allons parler a fourni des
pellicules tout entiéres, sans rien déposer au
fond de la capsule.
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Comme l'expérience nous avait appris qu'a
mesure que les pellicules se formaient le laiv
acquérait plus de densité, nous avons, pour
lui conserver une grande fluidité, essayé de
remplacer par de l'ean distillée Ihumidité qui
sévaporait: an moyen de cette addition, le
vaisseau, qui, an commencement de cette
opération, était plein de lait, sest trouvé
encore rtempli de fluide larsquelle a été
terminée,

A mesure gue nous enlevions les pellicules,
on vovait le lait perdre de sa couleur blanche.
Vers la fin, il fallait beaucoup plus de temps
pour quelles se formassent. Lorsque nous
avons vu quil n'en paraissait plus, nous avons
cessé l'opération. La liqueur avait alors une
demi-transparence; elle ne se caillebotait plus,
ni avec les acides, ni avec l'esprit de vin ; sa
saveur était sucrée; enfin cette méme liqueur,
jetée sur un lltre, a passé aussi transparente
que du petit lait clarifié. Versée dans plu-
sicurs capsules, elle s'est évaporée spontané-
ment, eta donné, au bout de quelques jours,
un sel trés- blane , sucré, parfaitement sem-
blable au sel essentiel ou sucre de lait, dont
il sera question par la suite.
~ L'opération que mous venons de décrire a
été répétée sur du lait de beurre qui n'érait
point aigre : elle a offert un résultat parfaite-
ment sembiable.

Du lait pourva de sa créme, soumis a la
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE ?5

méme expérience, a donné des produits qui
n'ont différé des précédens quen ce que les
premiéres pellicules étaient onctueuses.

On a vu plus haut que les pellicules recueil-
lies successivemeut avaient été mises dans
une capsule remplie d'eau distillée. Ce moyen
nous a paru le seul propre i les dépouiller
du lait qui y adhérait. En répétant deux ou
trois fois les lavages, nous sommes parvenus
a avoir ces pellicules assez pures, Elles se
développaient alors trés-aisément, et se pré-
sentaient sous la forme dune espéce de
membrane & demi transparente, dune consis-
tance telle qu'elles pouvaient supporter, sans
se déchirer, 'action du tube dont on se servait
pour les étendre. Nous croyons quil serait
difficile de donner une meilleure idée de leur
maniére d'étre qu'en les comparant a la mem-
brane qui tapisse l'intérieur de I'eeuf.

Cause de la formation des pellicules.

Il parait vraisemblable que le contact de
lair extérieur est une condition essentielle i
l'existence des pellicules, puisque ce n'est
jamais qu'a la surface du lait qu'elles se forment,
et que, une fois formees, elles acquiérent une
sorte de consistance. Cette opinion se trouve
confirmée par I'expérience suivante,

Nous mimes dans une bouteille de pinte
une livre de lait écrémé, et cette bouteille,
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aprés avoir été bouchde avec un morceau de
liége traversé par une longue épingle, fat placée

dans l'eau d'un bain - marie quon fit bouillir

pendant prés d'une heure. De temps en temps
on avait soin de retirer I'épingle pour donner
issue a lair qui se dégageait. La bouteille
ayant été retirée du bain, nous n'aperciimes
pas que le lait fit couvert d'une pellicule ,
quoiquil Fit assez chaud pour quil ent di
sen former si l'opération avait été faite dans
un vaisseau ouvert. Mais dés qu'on déboucha
la bouteille, nous vimes paraitre une pellicule
toute semblable 4 celle dont nous avons parlé
plus haut. Ge procédé, répéré bien des fois,
nous a toujours réussi.

Convaincus, d'aprés cette seule expérience,
que le contact de lair était nécessaire pour la
production des pellicules, nous avons essayé
d'en hiter la formation, en mettant la surface
du lait en contact avec une masse d'air plus
considérable. En conséquence on a dirigé le
tuyau d'un soulllet sur la surface dun lait
qu'on avait fait chauffer : & chaque coup de
soulllet on voyait une pellicule se former. Le
mﬂfﬂﬂ nouns Fﬂfl.l Ei. a\'ﬂntﬂgﬂ'ﬂ: q'l.lﬂ nous
y avons eu recours & différentes reprises pour
obtenir plus promptement une grande quan-
tité de pellicules.

Cet effet est-il dit & lair agissant tout
entier sur la surface du lait chaud ? ou hien
l'air ne contribue-t-il & la formation des
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. =5

pellicules qu'en fournissant un de ses principes?
Clest ce quiil est difficile de décider. Nous
observerons cependant qu'il parait vraisembla-
ble que lair atmosphérique, dans cette cir-
constance, n'agit pas différemment que le gaz
inflammable, l'acide carbonique et lair vital,
puisque ces trois fluides aériformes, renfermés
dans des vessies terminées par un robinet de
cuivre & étroite ouverture, ayant été dirigés
successivement sur la surface d'une quantité
de lait quon avait fait chauffer exprés, ces
fluides n'ont pas paru produire d'effets diffé-
rens de cenx de lair atmosphéripue qui sortait
d'un soufflet.

De la nature des pellicules.

Le lait séparé des pellicules, devenu assez
fluide pour passer a travers d'un filtre, donne
lieu & différentes questions. Qu'est devenue la
matiére caseuse? Les pellicules en sont-elles
les débris, ou bien cette matiére elle- méme
ne serait-elle pas produite par la réunion
subite de la substance propre & fournir les
pellicules? Clest particuliérement a cette der-
niére opinion que nous nous arrétons, fondés
sur les expériences suivantes.

Les pellicules, abandonnées & elles - mémes
dans la capsule, ont perdu, en meins de
vingt-quatre heures, une partie de leur con-
sistance et de leur transparence. Au bout de
quatre jours, le thermoméire étant i seize
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degrés, elles étaient devenues si molles fue
le moindre attonchement suffisait pour les
déchirer ; l'eau dans laquelle elles nageaient
nétaic plus aussi claire que la veille. Le
sixiéme jour, elle exhala une odeur si fétide,
quon sen apercevait 4 plus de dix pieds de
distance de la capsule. Le huitiéme jour, la
surface de l'eau se trouvait recouverte dune
matiere glaireuse et putride. Les pellicules
€taient alors dans une sorte de dissolution; on
ne pouvait plus apercevoir leur forme. Enfin,
le douziéme jour, leau érant tout - i- fait
€vaporée , il n'est plus resté dans la capsule

% ? qu'une trés-petite quantité de matiére ino-
1 dore, insipide, insoluble dans l'eau, dans les
| acides et dans I'alcohol.

Al Si, au lieu d'abandonner ainsi les pellicules
H a la décomposition spontande, on les fait
i | sécher, aprés toutefois avoir en soin de les
| laver exactement, elles devienunent jaundtres,
1 sans perdre leur transparence. Alors elles se

4 brisent sous les doigts avec la plus grande
il facilité : les acides sulphurique et muriatique,
peu concentrés, ne paraissent pas avoir d'action
sur elles : l'acide nitrique les colore en jaune,
et diminue leur consistance sans les dissoudre:
le vinaigre les attaque sensiblement : la soude
caustique , étendue avec suflisante quantité
d'eau distillée, et aidée de la chaleur, les
dissout entié¢rement; cette derniére dissolution
devient d'un rouge foncé.
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AELATIVEMENT A LA CHIMIE. Fif

Ces mémes pellicules, mises sur le feu,
brilent en se tuméfiant, et répandent une
odeur de corne briilée.

Enfin, lorsquion les distille & feu nu dans
une retorte, on obtient les mémes produits
que de la corne, c'est-a-dire du phlegme,
de I'huile légére, de l'ammoniaque ou alkali
volatil , et de I'huile empyreumatique. Il reste
dans la cornue un charhon extrémement raré-
fié, qui s'incinére avec la plus grande difficulté.

Dans le nombre des propriétés ci-dessus
mentionnées, celle qu'a la soude caustique
dattaquer les pellicules; et de donmer a la
dissolution une couleur rouge foncée, mérite
d'étre remarqueée.

Il parait vraisemblable que cette couleur
est due au carbone qui entre dans la com-
position des pellicules, lequel, séparé d'abord
par la soude caustique, est ensuite dissous
entiérement par elle.

Cette maniére dagir de la soude caustique
rend parlaitement raison de la couleur rouge
que prend aussi le lait écrémé ou non écrémé
lorsqu'on les fait bouillir ensemble: il n'est
point douteux que, dans ce cas, la matiére
propre i former les pellicules éprouve de Ialté-
ration, et que dés-lors le lait doit prendre
une couleur rougedtre.

On congoit, daprés cela , combien érait
grande lerreur de ceux qui, en voyant la
couleur rouge dont est question, pensaient
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que lalkali fixe caustique avait le pouvoir de
convertir le lait en sang; aussi la théorie sur
la sanguification, qu'on &'était hdté d'établic
d'aprés cette expérience, n'est-elle plus sou-
tenable maintenant?

Au reste, la propriété quont les pellicules
d'étre attaquables par la soude caustique, ne
leur appartient pas exclusivement , puisque
par la suite nous verrons cet alkali produire,
d'une maniére méme encore plus marquée,
un pareil effet sur le sel ou sucre de lait.

En résumant les différentes observations
que nous venons de présenter, il semble qu'on
ne doit plus hésiter de regarder la matiére
qui constitue les pellicules comme étant parfai-
tement la méme que celle qui forme la subs-
tance caséeuse. Il parait aussi qu'elle est, de
toutes les parties constituantes du lait, la
seule qui soit évidemment animalisée, puis-
qu'elle posséde les propriétés particuliéres des
substances animales, C'est, en un mot, une
véritable matiére plastique , analogue & celle
qui existe dans le sang, ainsi que dans d'autres
humeurs récrémentitielles.

Nous ajouterons encore, que toutes les
snhstances qui ont la faculté de coaguler le
lait, produisent en un instant ce que le fen
et le contact de lair font insensiblement:
dans ce dernier cas, on n'obtient jamais que
des pellicules, tandis que dans le premier la
matiére propre a les former successivement,
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AELATIVEMENT A LA CHIMIE. 79

se rapproche tout - & - coup, et se réunit pour
produire cette espéce de coagulum anguel on
a donné le nom de substance caséeuse.

Mais ce qui achéve d'établir lidentité des
pellicules et de la matiére caséense, ce sont
les produits quion en obtient par lanalyse
chimique. Nous en rendrons compte dansun
instant.

Arnrrere VL

Des agens propres & la coagulation du
lait.

Ir. existe une multitude d'agens propres a
coaguler le lait, et &4 mettre sur-le- champ
en dévidence nne substance blanche connue
des chimistes sous le nom de matiére caséeuse
ou fromageuse; mais comme ces agens offrent
chacun quelques particularités , nous avons
cru quil était utile de les faire tous connaitre
successivement avant de nous occuper de l'exa-
men de la matiére caséeuse.

C:::ﬂgufarfun par les acides.

En mélant deux gros d'acide sulphurique
affaibli, avec une hvre de lait écrémé, le
mélange perd un peu de sa fluidité |, et, sile
vaisseau qui le contient est placé dans une
température de quinze a seize degrés, il ne
faut pas une heure pour que la coagulation
sopére. Le coagulum, dabord trés - mou,
acquiert insensiblement plus de consistance,
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et, en l'agitant, on voit surnager une sérosité,
de couleur légérement citrine, d'une saveur
douce et agréable.

On obtient de semblables résultats, mais
beancoup plus lentement, lorsque le lait qui
en est l'objet se trouve pourvu encore de sa
Créme.

Si, au lien dabandonner, & la température
dont nous avons parlé, le mélange de lait et
d'acide sulphurique, on l'expoese & la chaleur
du bain - marie ou dans une étuve, le coagu-
lum se manifeste heaut{uup P]us promptement;
mais il ressemble parfaitement au précédent.

Si on double la quantité d'acide sulphu-
rique, en opérant & chaud ou & [reid, la coa-
gulation a lieu plus vite que lorsqu'on se sert
de la premiére dose indiquée. Le sérum et
la matiére caséeuse ont alors une saveur
aigrelette.

Porte-t- on encore plus loin la proportion
d'acide sulphurique, la coagulation s'opére
presque sur-le- champ ; mais les caillé, au
lieu d'étre mou et tremblant, a plus de den-
sité, et la séparation du sérum se fait aussi
avec promptitude. L'acidité alors devient trés-
sensible dans le sérum et dans la matiére
caséeuse,

Tout ce qui vient d'étre dit pour lacide
sulphurique , peut étre répété pour lacide
muriatique: on obtient, en soivant la méme
marche , des résultats &4 peu prés semblables;
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surlace. Le sérum, aprésla coagulation, n'avait
pas de saveur acide, mais il était plus blanc
que dans les expériences précédentes.

Coagulation par les sels & exeés d'acide.

Assurés que les acides minéraux et végétaux
avaient la propriété de coaguler le lait, nous
avons employé les sels appelés sels avec excds
d'acide : le tartrite acidule de potasse, ou
créme de tarire; oxalate acidule de potasse,
ou sel d'oseille; le sulphate de potasse avec
‘excés dacide. Tous ces sels ont agi d'une
maniére plus ou moins marquée sur le lait:
tous l'ont coagulé; mais nous avons observé
gque, pour que cette coagulation se fit com-
plétement, il fallait que le lait fit presque
dans l'état bouillant. Nous avons remarqué
aussi que la plupart se décomposaient en se
séparant de la matiére caséeuse. Cette décom-
position n'a rien de surprenant lorsqu'on sait
que le sérum contient différens sels neutres.

La matiére caséeuse obtenue par ces proce-
dés, ainsi que le sétum, avait peu on [mint
de saveur, dés qu'on n'employait que la quan-
tit¢ de sels indispensable pour opérer la coa-
gulation; mais elle devenait plus sensible en
augmentant la proportion.

En général, cet ellet était trés- frappant,
lorsqu'au lien des sels dont on vient de parler
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observant de n'employer tous ces sels qu'aprés W
la certitude acquise de leur parfaite saturation. Mo
Coagulation par le corps mugueuz. i
Le corps muqueux insipide et le corps
muqueux sucré, coagulent constamment le P
lait. Pour en avoir la preuve, il suffit de faire vr -~
| bouillir du lait, soit avec de la gomme ara- Flaeia
' bique en poudre, soit avec de l'amidon bien :";Jj.ﬁ
lavé, soit, enfin, avec du sucre. Aprés quel- #”, &
ques minutes d'ébullition on voit le caillé Y
se former et prendre une consistance assez 5
. serrée, sur tout si on a soin de forcer la dose st
. de sucre, d'amidon et de gomme. Il nous est e
% arrivé souvent de réussir dans cette expé- ”‘ﬁl
i rience, en employant quatre gros de gomme T
1 arabique sur huit onces de lait, tandis que 1“*":'-":"
E: d'autres fois il a été nécessaire d'en mettre 1 ot
! dﬂpuis quatre gros juﬁt]u‘& huit, sur la méme  plaments
] quantité. Pareille chose est arrivée avec le ol rese
l l sucre. En général, nous avons remarqué qu'il i o
i fallait une plus grande quantité de sucre et
d'amidon que de gomme. : (
' Le caillé produit par le sucre se présente
{ quelquelois sous la forme d'une écume gui nage I g
; i 4 la surface du sérum : celui-ci, dans ce cas, it bigy
| . est trés-clair; sa saveur et sa consistance res- Ui
| semblent & un sirop ordinaire. uu:
i Quant 4 la matiére écumeuse dont on vient tlly,
'] de parler, elle se délaye trés-bien dans l'eau, |
| et lui communique une couleur blanche; cette g
I iy
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- luia nons ont paru produire leffet le plus "".f'__j,i;u_-.
marqué. (i
! Parmi les plantes non acides que nousavons i
cru devoir soumettre & l'expérience, plusieurs i
de la famille des rubiacées ont étéd mises A e
infuser et & bouillir dans le lait : mais nous it
- avouerons qu'a notre grand étonnement, il (¥
5 n'a jamais été possible d'en trouver une qui i
| opérit la coagulation; nous n'en exceptons LS»;!;'
| _ pas méme le caille-lait, auquel tous les auteurs ot
! l ont attribué la prqpriété qui lui a donné son gt
| | nom. Elle a été essayée, comme ils le recom- e el
| mandent, sans avoir pu ohtenir un effet sen- it &
lement perceptible, quoique nous ayonsapporté - i fe €8
dans cette expérience toute lattention dont bt 4 1
: nous sommes capables; il est essentiel de pré- T
ig; i venir que nous avons opéré dabord avec du i
1 ' caille-lait séché, ayant cette odeur de miel Miaserid
qui annonce sa hﬂnne qualité, 2 ly
Au retour du printemps, nous avons répété l -
sur le caille-lait nouveau les expériences que L,
nous avions faites, en automne, avec le caille- ~1
lait desséché ; et, comme les principes des l"
plantes, en général , varient a raison de I'dge, N
du sol et des expositions, nous avons eu lat- Y
tention de recueillir, sur des terrains et a des =
. . . (g,
aspects différens, le caille-lait dans son pre- b
mier début de végétation, i l'épogque de la Ifl
floraison , et quand il est prét de grainer : lin- . "
fusion, la décoction, l'eaun distillée , le végétal tl_'r”[h!
lui méme en substance , appliqué , dans ces di- g
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE. 8q

vers états , au lait froid ou en ébullition , n'ont
opéré aucune coagulation; ce qui nous autorise
& prononcer affirmativement, que la faculté de
cailler le lait n'appartient pas plus au caille-
lait janne qu'an caille - lait blanc, qui a été
pareillement essayé.

On sait que le lait qui commence 4 devenir
ancien, a une grande disposition & se cailler;
il suffit pour celd de lui faire éprouver un
petit degré de chaleur. Dans I'été il acquiert
souvent la propriété de se cailler seul, en moins
de six heures, lorsqu'on le met sur le fen. On
concoit daprés cela que, si on opérait sur du
lait de cette espéce, il ne fandrait plus attri-
buer sa coagulation & l'influence du caille-lait
quon y anrait mélé.

Une chose bien étonnante, c'est que , depuis
Dioscaride jusqua nous, il ne se soir pas trouvé
un seul auteur qui ait méme osé élever quel-
ques doutes sur la propriéré du caille-lait:
aussi est-on en droit d'en conclure que tous
les auteurs se sont copiés servilement, et que
c'est ainsi qulils ont transmis une erreur
qu'une seule expérience aurait pr si facilement
cétruire. QQue d'exemples, en physique et en
chimie , ne pourroit-on pas citer de pareilles
fautes, qui tiennent i la méme cause !

Ce que ne produit pas le caille-lait, les fleurs
dartichaux et de chardon le font d'une ma-
niére trés-marquée. Il suffit de méler une in-
Fusion assez forte de ces fleurs, ou méme de
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les mettre en substance avec du lait, pour dé-
terminer la coagulation. Le caillé qu'on obtient
est tremblant, peu serréd, et par conséquent
d'une consistance molle; le sérum sen sépare
assez dillicilement ; il faut beaucoup de temps
pour le faire égoutter complétement; ni l'un
ni l'autre n'ont de saveur sensible, lorsqu'on
a été économe de ces fleurs.

Il n'est pas inutile d'observer que, plusieurs
chimistes ayant assuré que la propriéié recon-
nue & ces Heurs, de coaguler le lait, était due
a un acide masqué, nous avons fait, pour le
découvrir, plusieurs expériences , qui toutes
ont été sans succés. On peut présumer quiil
y a d'autres fleurs qui jouissent de la propriété
de cailler le lait; cependant nous osons avan-
cer que , parmi celles que nous avons essaydes,
les fleurs de chardon seules ont produit lelfet
que nous cherchions. Mais une circonstance
singuliére, observée par Young, et que nos ex-

périences ont confirmée, cest que, si on fait -

infuser ces fleurs & l'eau bouillante an lien
d'eau froide , elles perdent entiérement la pro-
priété coagulante, et la possédent au plus grand
degré , si le lait employé est trés-chaud. Cette
observation suffit pour faire voir combien la
simple infusion & chaud peut changer la vertu
d'une plante quelconque.

Entre les autres parties végétales, soumises
4 lexpérience , la noix de galle nous a parn
jouir de la propriété de séparer la matiére
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RELATIVEMENT A LA CHIMIE 89

caséeuse. Son infusion n'a pas produit d'effet
sensible. Mais , lorsque nous avons [ait bouillir
deux gros de cette matiére concassée avec huit
onces de lait, nous avons apercu, aprés quel-
ques minutes d'ébullitibn , les morceaux de
noix de galle se ramollir comme de la résine , la
matiére caséeuse se séparer du sérum, et venir
contracter avec la noix de galle une sorte de
combinaison , qui formait un corps adhérent
4 la spatule et filant & peu prés comme de la
térébenthine. Le sérum obtenu par ce moyen
était coloré en jaune, et, quoiqu’il contint en-
core de la matidre caséeuse , il était trés-fluide;
dans cet état sa saveur participait beaucoup de
celle de la noix de galle.

L'extrait résineux de noix de galle, employé
de la méme maniére, a donné précisément
des résultats semblables.

Beaucoup de substances végétales, astringen-
tes et acerbes, ont été essayées, telles que le
sumac, 'écorce du maronier d'Inde, le guin-
quina, sans produire l'effet coagulant.

Ce que fait le corps muqueux ou mucilagi-
neux, lorsquiil est pur et tel quil existe dans
les gommes et l'amidon, il ne le fait pas étant
combiné avec d'autres principes : aussi est-ce
envain que nous avons fait bouillir dans du
lait la semence de psyllium , celle de lin, la
racine de guimauve; ces substances ne produi-
sent pas de coagulation.

L
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Coagulation par les matiéres animales.

Les veaux, les agneaux, les chevreaux etc. ,
guon tue avant qu'ils aient pris d'autre nour-
riture que le lait de letir mére, fournissent une
substance qui a pour base le lait caillé, avec
laquelle on fait ce qu'on connait vulgairement
sous le nom de présure. Ce mot parait méme
générigque pour exprimer tout ferment dans la
composition duquel entre une substance ani-
male, et dont I'usage est particuliérement des-
tiné & coaguler le lait dans les [romageries.
Nous en indiquerons la préparation dans la
troisieme partie de cet ouvrage.

Les jeunes animaux de la classe des rumi-
mans, ne sont pas les seuls qui puissent fournir
une substance doude de la vertu coagulante;
la liqueur contenue dans l'estomac, l'estomac
lui-méme, dune foule d'étres qui vivent de
chair, de poissons, d'insectes, de grains et
d'herbes, possédent également cette vertu a
un degré assez intense pour qu'on puisse quel-
quefois en tirer parti.

On a prétendu que la propriété coagulante
de la présure dépendait dun acide & nu que
cette substance contient; mais il est facile de
prouver la fausseté de cette assertion , car un
mélange de présure et de potasse, dans lequel
cette derniére est en excés, ajouté & du lait,
a produit un coagulum absolument semblable
a celui résultant des mémes quantité et espéce
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done forcé de convenir que le principe coagu-

gl 8
lant n'appartient pas exclusivement aux acides. | * i ”
Quand on réfléchit ensuite 4 la maniére , plus " s g
ou moins prompte, avec laquelle la matiére it

. caséeuse se sépare de la sérosité par l'action de 1 A
! différens corps qui n'ont entre eux aucune

s
| analogie, on apercoit bientdt la difficulié d'éta- 4

| blir une théorie satisfaisante du phénoméne § .

| de la coagulation ; car, enfin, si le caillé n'est o 9
formé que par la réunion de ces mémes mem- 5‘5":_' L_:I]'I

Lranes que nous avons vues se séparer et se ‘“E

~ condenser & la surface du lait qu'on fait chauf- PER

ler , sans doute il ne doit pas étre aisé dex- ﬂ-" r

pliquer comment l'effer que produit un acide | al

1 est aussi produit par dautres substances dont § WY
. les propriétés chimiques semblent étre diamé- s
i | tralement opposées. i st
i ! Cependant Scheele a essayé de rendre raison  § rost i
1:' de la coagulation par le moyen des acides, en : Lug et |
5 disant « que la matiére caséeuse attirait une | o =i
- « certaine quantité dacide, et que, la combi- L
« naison qui en résultait exigeant une beau- § ims

| « coup plus grande quantité d'eaun que le lait § agely
| : « n'en porte avec lui, cette combinaison devait  § «iu|
| : « dés-lors former un magma, qui ne pouvait  § oy

« plus rester en dissolution. »

Une expérience que nous avons répétée plu-
sieurs fois avec succés, et daprés laquelle on
. peut prouver que du lait étendu dans dix par-
L1 ties d'ean n'est presque plus susceptible d'étre ki
| * coagulé par les acides, semble venir & lappui il
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Une chose nous a paru fort extraordinaire;
c'est de voir la gomme arabique et 'amidon
coaguler le lait, tandis que le mucilage de
racine de guimauve, ainsi que celui de graines
de lin, produisait un effet contraire. Cette
différence ne dépendrait -elle pas de la matiére
extractive combinéde avec le muci.l::gﬂ?

Quels que soient, au reste , les intermédes
employés & la coagulation du lait, on voit que
leur action sexerce d'une mamiére plus ou
moins marquée sur la substance caséeuse. Les
uns agissent fortement sur elle et I'expriment,
pour ainsi dire, en un instant; d'autres, an
contraire, lui conservent une sorte de mol-
lesse, qu'elle ne perd qu'aprés beaucoup de
temps : dans I'un et l'autre cas, la saveur du
sérum , ainsi que celle de la matiére caséeuse,
présente des diflérences bien sensibles. Cette
ohservation sert a prouver qu'il ne faur pas
employer indilféremment tous les agens, lors-
quon veut coaguler du lait dont on a linten-
tion d'examiner les produits , car on ne pour-
rait acquérir les connaissances qu'on désire se
procurer.
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mateuse, semblable 4 celle contenue dans les
plantes émollientes; ceux-la lui ont trouvé
beaucoup de rapport avec la substance gluti-
neuse : enfin il y a des auteurs qui croient
que c'est véritablement une substance lympha-
tique, analogue i celle du blanc d'wuf. Scheele,
et principalement le C.= Fourcroy, ont adopté
cette opinion, & laquelle nous accordons d'au-
tant plus volontiers la préférence, qu'indépen-
damment du poids que lui donne l'autorité
de ces deux savans chimistes, elle se trouve
confirmée par des expériences dont nous allons
présenter les résultats.

Examen de la matiére caséeuse.

Cette matiere,, obtenue avec les précautions
iudiquéﬁ&, étant mise dans une napsulﬂ de verre,
placée an bain-marie, sest ramollie, et pen-a-
peu s'est fondue assez complétement pour que
toutes les molécules, divisées, puis rapprochées
et réunies , ne formassent plus gqu'un tout ho-
mogéne. En continuant le méme degré de cha-
leur, la matiére a perdu de sa blancheur; elle
est devenue en méme EmMps transparente
comme de la corne , et se laissait malaxer entre
les doigts. Cependant ce dernier effet navait
lieu quautant quelle était chaude, car, dés
quelle se refroidissait, elle prenait la séche-
resse de la térébenthine cuite.

La substance caséeuse, amenée a cet état,
peut se conserver trés-long-temps sans saltérer.
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délides, peut étre redissous par une nouvelle
quantité d'acide.

La portion de matiére caséeuse quin’a point
é attaquée par les alkalis, reste an fond du
vaisseau dans un €tat infiniment plus rappro-
ché quil n'était auparavant.

Le contraire arrive lorsquon opére sur de
la matiére caséeuse desséchée, et dans 1'érat
ol nous avons dit quelle érait lorsque nous
lui avons fait éprouver , an bain-marie , assez

de chaleur pour la fondre : les alkalis alors la '
ramollissent , mais n'en dissolvent qu'une petite i gy
quantité, " =2
L'ammoniaque ou alkali volatil caustique er 4 I' "
T'eau de chaux ont aussi de l'action sur la ma-
tiére caséeuse nouvelle , et encore humide ; i g 1
mais aucun agent ne parait l'attaquer plus puis- § @™V
samment que lalkali fixe caustique , étendu J Toss
dans suflisante quantité d'eau. 1l [aut pour cela J "#5*
employer assez de chaleur pour faire bouillir J wciet b
la liqueur. On voit insensiblement la matiére ol i)
cas¢euse disparaitre , et le fluide prendre une i M
couleur d'un rouge trés-foncé. 1l semble méme b, 4
que pendant la dissolution il y a une sorte d'ef- § ‘e ¢
fervescence , puisqu'on apercoit des bulles qui l dams g
viennent crever a la surlace avec assez de falards
promptitude. Dans cette opération toute la § Sl
matiére caséeuse est encore dissoute, et peut | iy
étre séparée de son dissolvant par le moyen Uil
d'un acide. Le précipité qu'on obtient dans ce it
cas est dune couleur rouge-noire; desséché iul
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magma blane, que nous avons reconnu pour
étre de la matiére casdeuse ; cette liqueur,
filrde de nouveau et évaporée & une douce
chaleur, s'est encore troublée. En répétant
ainsi les filtrations et les évaporations, elle a
perdu toute la matiére caséeuse quelle tenait
en dissolution : il n'est plus resté dans la cap-
sule que de l'acide.

L'acide nitreux, concentré et rutilant, agit
singuliérement sur la matiére caséeunse séche
ou humide : il la racornit, la jaunit, et la
réduit insensiblement & I'étar de pellicules assez
minces, qui disparaissent lorsqu'on met le
vaisseau ol se fait l'expérience sur un bain de
sable, sullissmment chaud pour [aire bouillir
l'acide.

Le vinaigre distillé est, de tous les acides que
nous avons employés, celui qui parait avoir {
le plus d'action sur la matidre caséeuse; il la

Lerspu't
dissout en entier, sur tout lorsqu'on la lmi fh-._,l,_m
présente dans I'état sec et réduite en poudre fitg
fine. Nous avons répété souvent cette expé- i ek
rience , avec dautant plus de précautions f ..

iF

| - s

| qu'elle contredit ce que Scheelea annoncé au _Ir.J,A_ £

. sujet de cet acide. Ce chimiste assure que le B con

' vinaigre n'attaque qu'imparfaitement la matiere f
caséeuse, tandis que les acides minéraux la M_w

dissolvent toujours. .”d!
Enfin nous avons soumis & la distillation L

4 feu nu une certaine quantité de matiere i’;’:‘”

r b

‘caséeuse, stparée spontanément d'un lait par-
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tité. La seule difficulté qui nous arréte, c'est
de savoir pourquoi, au moment de la coagu-
lation du lait, toutes les pellicules qui doivent
former le caillé, viennent se coller les unes
aux autres,, plutdt que de se séparer par lames,
comme dans le lait qu'on fait chauffer,

La séparation trés - facile de la matiére
caséeuse, et la grande quantité qu'on peuts'en
procurer en peu de temps, nous ont mis i
portée de faire sur cette matiére plus d'expé-
riences que sur les pellicules : il en est plu-
sieurs sur lesquelles il parait nécessaire d'insis-
ter, parce quelles pourront servir & rendre
raison de quelques phénoménes que nous déve-
lopperons 4 l'article du sérum.

De ce nombre est la dissolution incompléte
de la matiére caséeuse dans les acides miné-
raux, quoique Seheele ait annonct le contraire,
et sa dissolution compléte dans le vinaigre dis-
tillé. Mais il est bon de remarquer que cette
dissolution , soit dans les acides minéraux, soit
dans les acides végétaux, sexécute dautant
plus aisément, qu'on présente & ces acides la
substance caséense dans D'état sec, ou telle
qu'elle se trouve dans le lait qui n'a pas encore
été coagulé, ou bien, enfin, sous la forme
de pellicules.

Une autre observation, c'est que la disso-
lution de la matiére caséeuse dans les acides
minéraux, toute incompléte qu'elle soit, n'a
cependant lieu quautant quon emploie des
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principes constituans de lammoniaque ou 1 " . ¥

: alkali volatil, ainsi que l'a démontré le C.= " !

i Bertholet, se trouvant précisément dans la “"rl;,r_,u"

- matiére caséeuse, il ne sagit plus que de les 1ot O

| mettre en contact pour quils donnent nais- i

| | sance a4 l'ammoniaque. Or, c'est précisément AP
| I ce gui arrive toutes les fois qu'ﬂn fait chanffer et .,,.U

: de la matiére caséeuse avec de la soude caus- e

] | tique. Celle - ci agit si puissamment sur la i
‘ i- matiére caséeuse , quelle en opére sur-le- o5 P
| champ la décomposition, et met en évidence R
le carbone. Mais, comme cette décomposition i |

ne peut pas avoir lien sans rlu'en meéme temps vl :."r‘IL

I'azote et I'hydrogéne qui élaient unis séparé- el £

3 ment au carbone soient forcés de l'abandon- L
- ner, aussitdt ils se dissipent, et, venant ensuite | nije
f; o se rencontrer, se réunissent et finissent par | s 0l
JI former un nouvean corps, qui, par sa volati- il
i! lité et son odeur forte et pénétrante, annonce de b el
1 éire une véritable ammoniaque. 1 vz iigu
1 . Il n'est pas, a beaucoup prés, aussi facile i # s §
i d'expliquer la formation du gaz hydrogéne | hmin,
| sulluré, qu'on apercoit en décomposant, & la | [
faveur d'un acide, la dissolution de la matiére | s .

caséense dans la soude caustique. B D

Nous avions d'abord pensé, ainsi que lavait rl Wt B
soupconné Scheele, que cette matiére pouvait, '
comme le blanc d'ceuf, contenir dua souffre; f .
mais , les diflérentes expériences pour décou- '

' vrir ce corps ayant été infructuenses, nous f (o
415 [y

| - nous abstiendrons de prononcer sur la véri-
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tence de l'acide phosphorique dans la matiére
caséeuse, non pas d'aprés des expériences qu'il
avait faites pour la constater, mais bien A cause
de son intime conviction qu'une matiére, dont
Fanalogie avec certaines substances animales
est incontestable , devait nécessairement conte-
nir un acide semblable & celui que celles-ci
fournissent dans leur analyse.

Aprés avoir traité de tout ce Jui est relatif
a la matiére caséeuse, il nous reste 4 examiner
la troisiéme et derniére partie constituante du
lait, c'est-a-dire le sérum.

AarTrcne YIIL

Des sels contenus dans le sérum.

Marong les précautions employées pour
séparer la matiére caséeuse du sérum, il en
reste toujours une certaine quantité en disso-
lution & la Faveur des mariéres salines que ce
fluide contient : aussi, lorsqu'on lévapore,
quelque clarifié qu'on le suppose, au lieu d'ob-
tenir des sels, on n'a jamais qu'un résidu vis-
quenx , tenace, ¢qui refuse absolument de
cristalliser.

Convaincus que, si on parvenait 4 se débar-
rasser entiérement de la matiére caséeuse, on
n'éprouverait pas l'inconvénient dont on vient
de parler , nous avons mis en usage plusieurs
procédés. Celui qui nous a le mieux réusst
consiste 4 faire aigrir le sérum.
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Févaporer de nouveau. Elle donne alors des
cristaux moins blancs que les précédens et dont
la savenr n'est pas non plus aussi sucrée.

Une woisiéme évaporation produit quelques
cristaux confus , ahsolument différens des pre-
miers.

Enfin, il reste une petite quantité de liqueur
tenace et épaisse comme du miel, qui refuse
obstinément de cristalliser. Cest une véritable
eau mere.

Le sel obtenu des deux premiéres cristallisa-
tions porte le nom de sel ou sucre de lait;
comme il différe des autres sels fournis par les
derniéres cristallisations , nous allons l'examiner
séparément.

D sel ow sucre de lait.

Pour bien juger des propriétés du sel de lait,
il est nécessaire d'opérer de prélérence sur celui
qui est purifié.

Aprés avoir rassemblé le sel provenant des
deux premiéres cristallisations d'une assez
grande partie de sérum passé a laigre, comme
on l'a dit précédemment, il a été dissous dans
une suffisante quantité d'eau bouillante. La
dissolution filtrée, évaporée & une douce cha-

leur et mise 4 cristalliser, & la faveur du refroi-

dissement , a donné des cristaux en paralléli-
péd&& rhomboidaux.

Une seconde cristallisation a produit de nou-
veaux cristaux un peu moins blancs.
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se comporte encore comme le sucre ordinaire, I P 50

c'est-d-dire qu'il se sépare du gaz nitreux et | I!r;r-ljﬂ_rr

de l'azote ; mais pour cela il [aut recourir & gt

la chaleur et faire lopération dans un appareil " ';.

disposé de maniére 4 pouvoir recueillir les pro- | b

duits. H[:"" :

A mesure que l'acide nitrique agit, la disso- md;:jl.,.

lution prend une couleur jaune plus ou moins | e

foncée. En continuant le len et ajoutant de 3 '7'::7*:'.:':[-.

lacide sur la liquenr, si elle est trop épaisse, gt 9%

on la voit perdre de sa consistance et se déco- f [077

lorer. Parl'évaporation elle se trouble et laisse st 0641

déposer un sédiment blanc en assez grande q;ﬁj[._-,-_'.'- d

guantire, . T |

: Le fluide surnageant, séparé et évaporé, puis |l &les @
j. mis & cristalliser, donne des cristaux dacide f (o ull
; oxalique. o, 1
Quant an sédiment séparé pendant l'opéra- 'ti e gl

|

ration, il paroit, d'aprés Scheele, que c'est un s e e
acide concret essentiellement difiérént de I'a- oo o

cide oxalique, puisque, combiné avec les mé- ¥ gy,
mes bases que ce dernier acide , il donne des i, 4
sels dont les propriétés ne ressemblent pas &  liuge .|
celles des oxalates. Secheele, qui a donnéacet ff [y, ..
acide le nom de sachlactiyue, a remarqué i i!l',-F.:-
qu'il se comportait au feu comme certains aci- i bar m'v;"

des végétaux. En eflet, si on le fait chauller 4\
fortement dans une cornue , il commence par * ‘.”_""J ”1
se liquéfier, se tumélie ensuite, prend une ﬂir_.:,m[
couleur jaune et se décompose complétement. § i
Les produits de sa décomposition sont du ']-a--':,:mr
T g
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nitrique se comportait avec le sucre de lait,
nous ne tardimes pas 4 reconnaitre notre erreur.
En effet, si on examine ce qui se passe lors-

qu'on présente de lacide nitrique & du sucre.

de lait, et qu'on aide son action par la chaleur,
on remarque quiln’y a qu'une trés-petite quan-
tité de cet acide qui soit décomposée; ce dont
il est facile de s'assurer, en recueillant avec soin
les gaz nitreux et azote qui se séparent peddant
Vopération.

Si ensuite on répéte la méme expérience sur
du sucre ordinaire , on parvient & reconnaitre,
avec assez dé précision, combien il faut de
sucre pour opérer la décomposition d'une quan-
tité donnée d'acide nitrique, égale i celle qui
est décomposée, lorsquon opére sur du suere
de lait. En comparant, aprés cela, le produit
en acide oxalique obtenu dans les deux opéra-
tions, et ajoutant celui de l'acide sachlactique
qui se sépare lorsqu'on n'opére que sur le sucre
de lait , on arrive facilement & former un calcal
dont le résultat porte 4 conclure que l'acide
sachlactique forme & peu prés les deux tiers
du sucre de lait, et que lautre tiers est du
sucre ordinaire.

Ce qui semble confirmer l'exactitude de ce
calcul , c'est que, si on fait bouillir dans suffi-
sante quantité d'eau deux parties d'acide sach-
lactique avec une partie de sucre, on parvient
4 reformer du sucre de lait, ou au moins une
matiére qui lui ressemble beaucoup, puisque ,
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Le vinaigre distillé dissout le sucre de lait:
mais la quantité dissoute est toujours en raison
de I'érar phlegmatique de cet acide.

Par1'évaporation insensible, cette dissolution
donne de petits cristaux, qui participent de la
saveur acide du fluide dans lequel ils ont été
formés. En les lavant & plusieurs reprises avec
de l'eau, ils perdent cette saveur et reprennent
celle qui appartient au sucre de lait le mieux
purifié.

Le lait est le fluide qui dissout une plus
grande gquantité de sel de lait : nous avons
souvent éprouvé quune livee de lait bouillant
pouvait en dissoudre jusqu'd cing onces, sans
qu’il se [ormit le moindre dépdt, méme aprés
le relroidissement de la ligueur. Ce n'était qu'en
I'évaporant, et en I'exposant ensuite dans un
lieu frais, que le sel se cristallisait.

Ce fait est dantant plus important & remar-
quer gu'il sert & prouver que, pour qu'un fuide
ait de laptitnde 4 dissoudre une substance sa-
line en grande quantité, il ne suflit pas toujours
gu'il soit simple , mais que la dissolution peut
avoir égalementlien, et quelquelois méme avec
plus davantage, dans un fuide composé, sur
tout lorsque les corps qu'il contient ont une
certaine analogie avec ceux qui entrent dans
la composition du sel 4 dissoudre.
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la preuve de l'existence de ce sel. A la vérité,
la couleur verte que prend le syrop violat par
son mélange avec l'ean-mére, noms laissait
EnNCore f[uelque.s doutes sur le succés de nos
expériences; mais, aprés avoir examiné la chose
de plus prés, nous vimes que c'était au muriate
calcaire, dont nous avions reconnu l'existence
dans l'eau-mére, qu'il fallait attribuer le chan-
gement de couleur qui nous avait étonnés:
tous les chimistes savent, en effet, que le
muriate calcaire partage avec la potasse la pro-
priété de verdir la teinture bleue de certains
végétaux.

Il parait donc qu'on peut dire avec Rouelle
que la potasse n'existe pas & nu dans le lait;
nous ajouterons méme quil est presquimpos-
sible qu'on puisse espérer de I'y trouver.

En effet, si, comme on ne saurait en dou-
ter, le sérum du lait contient du muriate cal-
caire, comment congeit-on que ce sel puisse
rester dans ce fuide a coté de la potasse, sans
étre décomposé par elle ?

Dira-t-on que, dans le lait, Valkali doitétre
sans actionsur le muriate calcaire, parce que
Ja matiére caséeuse s'oppose i ce que le jeu
des alfinités de lacide muriatique sur lalkali
puisse avoir lieu ? Mais, en adlmeuant cette
supposition , on serait au moins Eorcé_ de
convenir que, lorsquon a séparé la matiére
caséeuse , que le lait est converti en sérum,
et qu'enfin ce sérum a subi dilférentes opéra-
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l'ean distillée, er meélé avec de lacide sulphu-
nique, prend bientdt unme couleur noirdtre;
il s'en dégage en méme temps une odeur qui a
beavcoup d'analogie avec celle quon remargque
lorsqu'on soumet & la méme expén

os légérement calcinés, dont on extrait lacide
phosphorigue.

Avertis par cette odeur, nous soupgon-
nimes que le précipité dont il sagit conte-
nait du phosphate de chaux. Pour en avoir la
preuve , nous mimes dans un creuset la tota-
lité de ce qui nous restait de ce précipité, et
nous lui Bmes éprouver assez de chaleur pour
le tenir rouge pendant plus dune demi-heure.
Bientét sa couleur noire disparut; mais ensuite
nous vimes sa surface couverte dune légére
flamme bleve, qui semblait se séparer avec
peine, et qui avait ba;umup de rapport avec
celle quon remarque lorsquon chauffe forte-
ment certaines substances qui contiennent de
l'acide phosphorique. Cette expérience, il faut
lavouer, n'est pas assez concluante pour pro-
noncer que le sérum ou petit lait contienne de
l'acide phosphonque ; maisau moins elle sem-
ble annoncer que, si le lait contient de Facide
phosphorique ou un sel dans la composition
duquel cet acide emtre, c'est plutdt dans le
sérum quil faur chercher & le découvrir que
dans la matiére caséeuse, qui, ainsi que nous
lavons dit, ne nous a jamais rien présenté

qui pit nous fare adopter l'opinion de Scheele
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Fermentation spiritueuse.

On savait depuis long- temps que les Tartares
pouvaient convertir le lait de jument en une
sorte de vin, dont ils retiraient ensuite, par
la distillation, wun véritable alcohol ; mais il
importait de savoir si le lait de vache offrirait
les mémes résultats.

Avant d'opérer sur ce dernier fluide, nous
avons cherché a nous procurer des renseigne-
mens sur les procédés employés par les Tar-
tares , afin de voir si les mémes procédés
pourraient nous servir, ou sils ne seraient pas
susceptibles de quelques rectifications.

Voici, & cet égard, ce que nous avons
appris en consultant les ouvrages de voya-
geurs dignes de foi, qui ont vu préparer le
vin et l'alcohol de lait, et qui en ont fait usage
comme boisson. :

Le vase destiné i faire [ermenter le lait, est
fait avec de la peau de cheval non tannée,
mais trés- durcie par la fumée. Sa forme est
conigue et un peu triangulaire; ce vase parait
étre composé de trois morceaux attachés i une
base circulaire de la méme peau.

C'est dans cette espéce d'outre qu'on intro-
duit le lait qu'on veut faire fermenter; on la

"remplit & pea prés jusquaux trois quarts, et

! ) :
on lerme son ouverture avec une laniére [aite
de la méme peau que celle qui a servi & fabri-
fquer l'outre.
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L'appareil dont ils se servent pour procéder
a la distillation, consiste en une espice de
chandiére de fer, placée sur un trépied, sous
lequel on allume du feu. Gette chaudiére,
remplie & moiti¢ de vin de lait, est recouverte
d'une piéce de hois crense, percée dans son
milien, et garnie d'un bouchon qu'on peut
mettre et dter & volonté ; dans le trou laréral
on ajoute un tube de bois recourbé, qui aboutit
a un vase plongé dans de l'ean.

On voit, daprés cette description, quon
peut comparer l'appareil des Tartares 4 une

espéce d'alembic. En effet, la distillation s'exé- L
cute comme dans un alembic ordinaire; mais, e ¢
parce qu'on ne prend pas assez de soin pour la g petts
conduire, et que pendant Uopération il se forme  § o |
des dépdts au fond de la chandiére, qui, sans L qua
doute, y adhérent et britlent, il en résulte que beurw e
le produit distillé est quelquefois coloré, et L stie |
quil a toujours une saveur*désagréable d'ém- » thondeuts
pyreume. A cet inconvémient prés, ce produit sk o ¢
est un véritable alcohol inflammable, comme v by,
celui qu'on retire du vin. : Tacids o
“7 Nous avons répété, avec du lait de vache, s s
le procédé des Tartares, en y faisant toutelois e
les corrections dont il était susceptible. - m'
Pour cet effet on a mis dans un tonneau de "
la capacité d'environ trente pintes, vingt-cing may _:I']f
livres de lait de vache nouvellement trait. Aprés i
avoir bouché le tonmeau il a été placé dans ".'__["?‘

une température de quinze i seize degrés. “
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Le fluide obtenu par ce moyen était blan-
chitre ; par le repos il est devenu & demi
transparent : alors il a é1é décanté et mis dans
des bouteilles. C'était véritablement une sorte
de vin, pen agréable, & la vérité, mais cepen-
dant potable.

Huir pintes de ce vin ont été distillées dans
un alembic de verre. La premiére once de
liqueur qui vint se condenser, était un peu
louche; son odeur avait quelque chose d'acé-
teux. Le second produit commenga & prendre
une odeur analogue i celle de I'eau- de-vie; il
en avait, en effet, toutes les propriétés, puis-
quil senflammait dés qu'on le faisait chaufler
et quon lui présentait la lamme d'une bougie.

Aprés avoir retiré ainsi huit onces de fAuide,
la distillation fut interrompue et le produit
rectifié. Par ce moyen nous eiimes guatre
onces dalcohol comparable & l'aleohol de vin.

Il n'était plus possible, d'aprés un semblable
résultat, de nier la possibilité de faire subir
au lait la fermentation spiritueuse; mais il res-
tdit & savoir si tontes les parties constituantes
de ce fluide étaient nécessaires a cette fermen-
tation. Pour cela nous avons répété les expé-
riences indiquées par quelques auteurs, et
nous avons eu la preuve que le sérum non
clarilié donnait, aptés la fermentation , une
liqueur médiocrement vineuse et produisant
trés-peu d'alcohol par la distillation. Nousavons
observé encore que la quantité d'alcohol était
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que le lait pourvu de sa créme et de sa
matiére caséeuse devient plus apte a former
du vin que celui qui manque d'une de ces
deux parties.

Il parait encore qu'il est absolument indis-
pensahle, pour réussir i avoir du vin de lait, de
rompre quelquelois ce chapeau, alin de donner
issue & l'acide carbonique qui est en excés, et
de contribuer 4 la combinaison de celui gui est
nécessaire ; ¢'est pour cela qu'on prend la pré-
caution dagiter plusieurs fois par jour le vase
dans lequel le lait en fermentation est contenu.

Le mouvement qu'on imprime par ¢é moyen
an Huide, imite celui que prend naturellement
tout autre liquide qui subit la fermentation.

On sait, en effet, que dans ce cas il y a
toujours un mouvement d'ébullition trés-sen-
sible; souvent méme ce mouvement est si vio-
lent quil expulse les corps qui lui opposent
de la résistance.

Enfin, on ne peut pas -révoquer en doute
que le lait, pour éwre converti en vin, n'ait
besoin de passer préalablement 4 aigre; mais
il y a une époque ol cette aigreur semble dis-
paraltre : aussi est-ce la le moment & saisir
lorsqu'on veut soutirer le vin de lait et 'avoir
potable. En le laissant plus long- temps sur sa
lie l'acide paraitrait de nouveau, et dansce
cas, au lieu de vin, on aurait une espéce de
yinaigre , ainsi que nous le dirons lorsqu'il sera
question de la fermentation acide du lait.
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cette espece de matifre extracto - résinense,
qui sert & conserver la liqueur vineuse, il doit
nécessairement arriver qua la fermentation
spiritueuse succéde bientdt la fermentarion
acide : aussi le vin de lait est-il presque tou-
jours acide, et par conséquent inférieur en
qualité A celui qui a été fait avec le suc des
fruits,

Nous terminerons cet article, en faisant
observer que, malgré la possibilité de convertir

le lait en vin . 1l m'est pas vraisemblable c[u'un.

songe jamais &4 le consacrer & cet usage, sur
tout ayant 4 sa disposition d'autres liquides dans
lesquels le corps muqueux sucré, et d'autres
matiéres nécessaires 4 la fermentation, se trou-
veront rassemblés en plus grande quantité et
dans un état d'appropriation plus convenable
quils ne le sont dans le lait. Il parait méme
présumable que, si les Tartares font leur vin
avec le lait, cest qu'ils ignorent la maniére
de convertir les semences [arineuses en une
liqueur analogue & celle que nous nous procu-
rons lorsque nous préparons la biére. 1l serair,
par exemple, avantageux pour leurs intéreéts
de fmire lermenter la farine de seigle, qulils
peuvent se procurer aisément : l'espéce de vin
qu'ils en obtiendraient , serait de meilleure qua-
lité que celui du” lait.

Au reste, en ne considérant le vin de lait
que sous les rapports chimigues, on voit que
ce fluide se comporte a linstar de ceux qud
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On concoit aisément que le lait n'a pu ac-
quérir lacidité dont on vient de parler, sans
avoir éprouvé une sorte de fermentation ana-
logue a celle désignée sous le nom de fermen-
tation acéteuse.

En effet , les phénoménes qui se manifestent
lors de la fermentation acide de certains sucs
de fruits avec lesquels on fait du vinaigre, sont
précisément les mémes qu'on remargque pen-
dant la fermentation acide du lait, avec cette
dillérence , seulement, qu'ils sont un peu plus
le.lit_s a paraitre dans le lait, parce que, sans
doute, la nature de ce fluide retarde leur pro-
duction.

Une chose bien singuliére, que nous
avons remarguée plusieurs fois, cest que la
couche supérieure du sérum gu'on fait aigrir
exprés, a toujours trés. pen dacidité, tandis
que la couche inférieure en a sensiblement.
Il est vrai qualors la surface de la ligueur
se trouve recouverte d'une pellicule qui fait,
en quelque sorte , Voffice de cette croute qu'on
voit sur le vin en fermentation, et a laquelle
on a donné le nom de chapean. Cette pelli-
cule pourroit bien n'éwe due qua une com-
binaison nouvelle, qui se fait continuellement
des parties constituantes du sérum avec celles
de l'air atmosphérique; combinaison dont le
résultat est une liqueur qui tend continuelle-
ment a perdre son acidité,

Ce qui nous porte & penser ainsi, c'est que
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principe? Clest sur quoi il sera , sans doute,
difficile de prononcer. Gomment, en effet,
suivre ce qui se passe dans un fluide aussi com-
posé que le lait? Essayer de présenter une
théorie & cet égard, sans avoir des expériences
4 I'appui, ce serait s'exposer aux reproches que
méritent ceux qui, voulant tout expliquer , subs-
tituent des suppositions aux faits, sans s'em-
barrasser des objections qu'on peut leur faire,
ni des erreurs dans lesquelles ils induisent
ceux qui prononcent daprés eux.

Si, lorsque le lait a acquis toute lacidité
dont on le croit susceptible, on le fltre et
qu'on le couvre d'huile, il se conserve pen-
dant quelque temps, sans saltérer; mais il
finit par se troubler et se décomposer.

Nous avons bien des fbis cherché a l:i::-nl:'&ll:

trer cet acide, par le moyen de la congellation ,
dans la vue de nous assurer s'il se conserverait
plus long - temps.

A la vérité, par cette opération, la liqueur
qui n'a pas été gelée est devenue plus acide;
mais en méme temps elle s'est troublée, et a
fini, comme celle qui n'avait pas été concen-
trée, parse décomposer entiérement.

On a aussi tenté de séparer 'acide du sérum
par le moyen dela distillation ; mais, cet acide
étant moins volatil que le vinaigre, la liqueur
qui a passé avait seulement l'odeur et le goiit
légérement acides, tandis que celle restée dans
la cornue était d'une acidité considérable.
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tillant la liqueur dans une cornue ; l'alcohol
sévapore bientdt, et l'acide reste seul.

_ Il est bon de remarquer que cet acide , ainsi
préparé, n'est pas parfaitement incolore. Il a
toujours une teinte brundtre, qui semblerait
annoncer que le carbone, qui fait son radical
¥ est en exces. _

Quand on le garde long-temps, surtout dans
des vaisseaux mal bouchés, il laisse déposer
un précipité noiritre , qui est un véritable
charbon. Sion le filtre, il devient clair; mais
il ne tarde pas & donner un nouveau précipité.

Il est vraisemblable qu'a la longue on par-
viendrait ainsi a le décomposer complétement.

Si on distille dans une cornue jusqu’a siceité
de l'acide du sérum, il reste au fond un vé-
ritable charbon. La liqueur obtenue dans le
récipient présente un acide diflérent de celui
qui l'a fournie.

En multipliant les distillations, on parvient
a le décomposer trés-promptement.

Le produit qu'on trouve alors dans le réci-
pient, au lieu d'étre acide, présente une sorte
de liqueur phlegmatique, ayant l'odeur d'em-
pyreume. Nous avons remarqué aussi, qu'a
chaque distillation il se séparait toujours, et
sur tout vers la [in, une certaine quantité de

inflammable.

L'acide du sérum, obtenu par le procédé de
Scheele, a des propriéés différentes de celles
du vinaigre ordinaire. 1l est facile d'en avoir
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DEUXIEME PARTIE.

Du lait considéré relativement o la
médecine.

'C'ns'r au printemps et en automne que le
lait réunit le plus de qualités; ce sont aussi
les deux saisons que l'on choisit de préférence
pour en faire usage comme remeéde.

Un des grands moyens de perfectionner le
lait et d'ajouter a ses proprié¢tés générales, clest
non - seulement de nourrir convenablement les
animaux qui le fournissent, mais de choisir
encore , parmi les végétaux destinés & leur sub-
sistance, ceux dont l'influence avantageuse sur
ce liquide est plus marquée. Rappelons quel-
ques faits relatifs & ces moyens, joignons- y nos
expénﬁncﬁs ainsi que nos observations, et
démontrons la nécessité de profiter de cette
influence pour faire du lait un véritable médi-
cameént, ou pour donner & ses produits une
qualité qui les rende plus recommandables et
plus immédiatement utiles encore dans les dif-
férens emplois auxquels nous les réservons.

AARTICLE PAEMIER

Influence des alimens sur le lait.

Ox a Préter‘udu que le lait provenant dun
animal carnivore était plos sujet & saltérer que
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138 DU LAIT CONSIDERE

Le phénoméne qui nous a le plus frappés
dans le cours de nos expériences, c'est la dimi-
nution trés-sensible des produits en lait que
les vaches fournissaient dés qulelles chan-
geaient de nourriture, et quoique celle qu'on
leur subsituait fiat plus succulente, cepen-
dant l'augmentation du lait ne se faisait aper-
cevoir que plusieurs jours aprés l'usage du nou-
veau régime; il semble méme qu'au moment
ol il va donner aux différentes humeurs les
propriétés générales qui les caractérisent, il
survient de grands changemens dans 1'écono-
mie animale.

L'espéce de révolution opérée chez les ani-
maux dont on change brusquement le régime,
avertit donc les nourrices d'étre circonspectes
sur le choix de leurs alimens et sur la néces-
sité de continuer l'usage de ceux qui leur sont
le plus salutaires, ou de n'en changer que gra-
duellement. Que les femmes apprennent, pour
ne jamais l'oublier, que leur zéle empressé

_pour allaiter leurs enfans ne suffit pas; qu'il

faut encore, pour remplir les fonctions quim-
pose un devoir aussi sacré, et ddnt il n'appar-
tient qu'aux véritables méres de se bien acquit-
ter, écarter de leur régime tout ce qui peut
les déranger, et ne pas perdre de vue que
l'analogie qui existe entre la maniére de vivre
et le lait qui en résulte, est trés-directe.
On connalt cette observation de Borrichius,
sur le lait dune femme, devenu amer, parce
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conlowr et de la saveur au lait: wais il Qe

faws que cetre anlfluwence wt toute la kativade
quon a prévendn hut dovner, Vorcl, dulleurs,
00 Que wos expinences ont confirmd,

Frompdee evpdremce. Nous avons donndy
pemiant quinse jours consdcunits, A Plusiowns
vaches, de lachicorde sauvage et de la chicords
Frsve . de manidee & en Forwer s base de lowt
wouwrriture: be lait guielles ont fourni n'a jamail
BAANA LY AMCUIG AMErTRme.

D vecome axpecwnce. 1l e a étd de mdug
de Toslle potagere, que les jandiniers mari .

chers de Pans se gandent bien ﬂ'himi'l'mlrﬂ"i'

anx vaches, dansla persuasion que cette plant |
Bt towrmer be lait. Nous en avons méléd jus
qud trente livies par jour avec e fourrage ordis
Bare |, pemcdant wee deévade . sans avour remnans

que que ke bt B plus disposs & se coaguler

gwe celua dune antre vache qui ne mangealt
pas e plamtes acndules

Mrovse e arpersence, Plusteurs plantes aros
mangues Jde la famille des labudes, emplovies
vertes ou soches, telles que la lavande , lasauge
et ke thyvm, ont ded meéldes, en dillérentes pros
portons, avec la wourriture ondinaire des vaches
pendant un moss: le lait wa pas, pour celay
aoquis dovenr P.tnh:hﬁém: il drair seulement
ples 2ras o2 plus savoureux.

Cest donc un préjugé de croire que toute
bes plantes améres, acidules ou aromatiques,
puisst ndisnactement  communiquer lear
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142 DU LAIT CONSIDERE 1 e
nous l'avons soumise & la percussion; le beurre | & iV
qui en est résulté a conservé une odeur dail g
assez forte pour la cﬂmmlmiqm:r i tous les mets l"."'ulf‘
au_:quels ce beurre servait d'assaisonnement. 'J';:.:r.r'.‘?"i"i
Sixieme expérience. Une poignée de poi- T:',!.;W"":
reaux , administrée aux vaches, autant de lois §"
et de la méme maniére que lail, a présenté ;;juﬂi"
des résultats entiérement semblables, pour le B
lait et pour le beurre. g
! Sepn'éme expérience. Il en a été des oignons 1“;["
rouges et blancs, comme de lail er des poi- Fﬁf'“ﬂ
reaux : le lait et le beurre avaient parlaite- s
ment l'odeur et le golt de ces deux premiéres o
plantes. oy b

le lait ait besoin du contact de lair pour mani-

fester l'odeur des plantes dont il vient d'éire

uestion ; car au sortir du pis de l'animal a

peine est-elle sensible ; mais on la reconmait

: un instant aprés, et elle ne fait quaugmenter
4 mesure qu'on séloigne de cette époque.

Huitiéme experience. Parmi les végéraux qui

fe 4 LA
|y cosliur
e i
TR
TR

Un fait qui parait bien étonnant, c'est que 1\ fig bl 5
j du b
|

contiennent beaucoup de matiére colorante, Treste-ix
-1 plusieurs ont été soumis a lexpérience. On M «wpny
| . " a commencé par la betterave rouge et jaune. b

Une vache, nourrie en partie avec ces Mais up
i racines pendant un mois, na donné aucune fuad g
f nuance de couleur particuliére au lait et au W i
i beurre. : itk 1
| ' Neuviéme expérience. Nous avons ajouté an R
| fourage ordinaire d'une vache, de la garance 1§ %
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144 DU LAIT CONSIDERE

tivées encore dans quelques départemens de
la république & cause des matériaux qu'elles
offrent 4 la teinture, nous e€n avons empiu:ré
denx dont les propriéiés sont aussi bien connues
que celles de la garance : l'une est la gande ou
I'herhe & jaunir, l'autre est le pastel ou vouéde.
Ces deux plantes, séchées, divisées et mélées
avec du petit son, ont é1¢ administrées succes-
sivement & une vache pendant le cours d'une
décade, dans une proportion suffisante pour
manifester leur action sur le lait; cependant la
couleur ordinaire de ce fluide n'a pas paru
dtre changée sensiblement.

Onzieme expérience. Nous avons cherché
ensuite a appliquer séparément ces deux plantes
a la créme dans la butirisation; mais le beurre
n'a pris ancune nuance capable de caractériser
leur action: d'otv il suit que le jaune de la
gaude , et le bleu du pastel ou vouéde, ne
passent pas dans le lait, mais que ces deux
couleurs sont détruites entiérement par la
digestion. !

Nous ne terminerons pas cet article sans
faire mention d'un phénoméne assez singulier,
relatif & la couleur bleue que le lait acquiert
quelquefois préopinément, et c'est principale-
ment dans les départemens du Calvados et de
la Seine inlérieure que les vaches en four-
nissent de cette espéce 4 certaines époques de
Vannée.

La couleur bleue que ce Huide contracte
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146 DU LAIT CONSIDERE

connaltre la véritable cause de la conleur blye

qu'on remargue quelquelois an lait; nous pei.

sons quelle ne pourra étre découverte que
par des observateurs qui, placés sur les lieux
ol les vaches fournissent un lait semblable ,
voudront prendre la peine de mieux émdier
qu'on ne l'a fait jusqu'a présent l'état de ces
animaux, l'espéce, la nature et la quantité de
plantes qui servent a leur nourriture,; et géné-
ralement, enfin, toutes les circonstances qui
précédent , accompagnent et suivent l'appari-
tion, presque subite , d'une couleur qui, peut-
étre , est moins due & l'existence d'un principe
colorant, qu'a la maniére dont le lait réfléchit
les rayons lumineux.

Au reste, quel que soit le résultat qu'on
obtienne, il passera toujours pour constant que
l'usage du lait coloré en bleu ne saurait étre
préjudiciable 4 la samié, puisque nous savons
que, dans les départemens oti on le trouve le
plus communément , quelques personnes 'em-
ploient dans la préparation de leurs alimens
comme le lait ordinaire.

D'ailleurs, nous avons la preuve que le
beurre qu'on retire de la créme la plus bleue,
est parfaitement semblable, tant pour la cou-
leur que pour la saveur et la consistance, &
celui obtenu de la meilleure créme connue,
ensorte qu'on ne peut attribuer qu'a des craintes
mal fondées ou & des préjugés, 'habitade ol on
est encore, dans quelques endroits, de regarder
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la lymphe, la bile, le sang et I'urine; c'est ding
des organes particuliers qu'ils se fabriquen;
les alimens n'offrent que les matériaux propre:
a leur décomposition. Scheele n'a-t-il pas
rencontré dans l'urine des enfans une quantité
remarquable d'acide benzoique, quoiqu’ils ne
fissent aucun usage de matiéres aromatiques
ou herbacées, et qu'ils n'eussent pris encore
que du lait? 1

Les alimens n'influent pas seulement sur la
nature des parties constituantes du lait, ils con-
courent encore & augmenter ou & diminuer leur
cohérence entr'elles : on remarque, par exem-
ple; que, dans la saison o les vaches mangent
abondamment des cosses de pois, il est plus
diflicile d'opérer la coagulation artilicielle de
leur lait; le sérum parait infiniment plus gras
et d'une clarification moins aisée.

Il est donc hors de doute que les alimens
ont une inlluence décidée sur la qualité dua
lait; mais c'est & tort quon a cru qguiils con-
servaient tous leurs caractéres particuliers dans
ce [luide. 1ls exercent une action plus ou moins
vive sur l'estomac et les autres organes, pour
augmenter ou diminuer leur vertu secrétive.
Cest ainsi que souvent du sel, ajouté & des
fourrages fades et détériorés, concourt a rendre
le lait plus crémeux. 1l n'y a assurément point
dans cet assaisonnement les élémens propres a
fabriquer du beurre, du fromage et du sucre
de lait. Ce n'est donc qu'en donnant du ton
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150 DU LAIT CONSIDERE

lieux aquatiques et ombragés, fournissent com.
munément un lait moins bon que celles qui
vivent sur des piturages gras, mais élevés et
déecouverts.

Un fait qui nous est bien connu , c'est que des
vaches nourries dans un terrain fort aquatique
ne rendaient qu'un beurre blane trés-mou. Aun
bout de peu de jours que ces mémes animaux
furent conduits an bois, le beurre devint jaune
et ferme, sans'que la température et changé.

En général, le lait des animaux estmeilleur
quand ils paissent les plantes qu'ils -préférentv,
et sur des terrains qui leur sont propres : ainsi
la vache se trouve bien des pﬂtumgﬁ succu-
lens  des plaines; la brebis se' plait sor les
endroits secs, la _ehévre dans les pays mon:
tueux, etc. b

L:m;em a publié dans une dlﬁdﬂﬂahﬂn quel-
ques observations intéressantes sur les diverses
plantes que chaque animal préfére pour sa
nourriture, et cette considération peut dtre
utile au médecin qui prescrit I'vsage du lait
de tel ou tel animal dans dilférentes saisons;
mais elle est encore plus importante pour l'agri-
cultire. Clest d'apriés ce principe que le fer:
mier remarquera si des pdoarages; pouvant
nourrir une quantité donnée de mowtons, par
exemple , ne peuvent pas emcore fournir la
mourriture & un certain nombre de chévres,
ete. ;& raison des plantes négligdes par les uns
et préfé-rées par les autres.
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cette observation pour chercher & modifier|s
lait qu'ils administrent & leurs malades : Clerc
entrautres , dans sa lettre & Pringle, a trés-
bien observé qu'on parviendrait ainsi 4 rendre
ce fluide médicamenteux et propre 4 combatire
certaines maladies, si I'on avait toujours la

précaution de nourrir les femelles avec une

plante plutét qu'avec une autre.

Mais tout en cherchant a rendre le lait plus
efficace dans les maladies , il faut bien prendre
garde , pour atteindre ce but, dadministrer
aux animaux des plantes qui, par leur nature
owlenr quantité, pourraient préjudicier i leur
santé, et les exposer d ne fournir que du lait
de mauvaise qualité : un seul exemple suffira
pour le prouver.

Un médecin ayant conseillé 4 on malade de
se mettre a l'usage du lait d'une vache nourrie
avec un fourrage dont la cigué formerait la
plis grande parti¢ ; bientot lanimal maigrit,
perdit. son lait et mourut. Sans doute, on
aurait pu éviter-un pareil accident, en don-
nant & la vache ;. ‘pour base de sa mourriture;
des. erb.ngas qui, sans:contrarier linfluence
de la cigué sur le lait, auraient Empéﬂhﬁ eette
plante de préjudicier & sa santé. imin

1l ne peunt dono étre mmﬂ'ﬁrﬂmd adrmnuu*er
tels on tels alimens anx animaux dont le lait
est destiné & servir de médicament; mais on

ne doit pas perdre-de yue nen plus que ces

alimens;. ayant de fournir les' premiers maté-
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134 B} LAIT CONSIDERE

les nourrir avec du lait d'une chévre & laquelle
on avait donné des [frictions mercuriélles. On
4 méme €té plus loin dans ces derniers temps ,

en consacrant a cet objet un hospice on les Ll
méres, ainsi que les enfans, affectés de cette e
maladie , subissaient le traitement ordinaire M
pendant l'allaitement. a7
Nous savons que cette tentative, si hono- r
rable pour I'hpmanité, a été couronnée de
quelques succeés, et nous désirans qu'elle soi J,r,
suivie de nouveau pour dérober alla mort tant per
de victimes du libertinage. - useeani o oo =
Ces vérités, que tant d'expériences confir= =t
ment journellement, ont été cependant mises o
en doute: par quelques médecins, sur tout par duend
Young, dans sa dissertation shr la nature et ! g4
l'usage dw lait. Ce médecin:prétend avoir £onub
examiné le laiv ‘de beancoup de ' nourrices Lo
malades, sans avoir recennu sucun:change: N
ment dans ce fuide. llicroiv quisme nourrice s d
affectée de maladie vénérienne ;!\ winfecte pas e
toujours sonmourrisson; il dente: que les pur- Him
gatifs donnés &une nourrice agissent surl'en- @y
fant. Enfin, il ditaveir examiné lelait de déux at
nourrices (ui avaient faitchsageopendant huit dazs |
jours de pillules merourielles de’ ln phatma- o
. copée d'Edimbourg, au pointqueleur bowche i
était trés - affectde, sans que leur lait ait neirci i
Fargent ni blanchi Vor; il assureé en consé-
quence n'y avoir frouvé aneuns trace de mer- :

cuire. Mais: lingxactitude: de cette derniére
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une pareille vertu. Dans cetre opinion ils pros.
crivaient T'usage de la laitue et de toutes les
plantes de cette famille aux nourrices qui
dvaient peu de lait; mais on sait que ce pré-
tendu lait n'est autre chose qu'un véritable
suc résinenx , comparable a celui que don-
nent 'ésule, les feuilles de figuier et les autres
plantes de ce genre.

Loin donc de reconnaitre & ces plantes,
ainsi quan cerfenil, al'aneth, au fenouil, aun
sureau, au poligala, et & beaucoup dautres
végétaux, la faculté daugmenter le lait; loin
de croire pareillement que la bourache et le
pérsil aient une vertu diamétralement oppo-
sée; nous ne considérerons, comme véritable-
ment galactopoidtigues, que les substances qui
abondent en sucs alimentaires, et desquelles
les forces digestives peuvent tirer le parti le
plus avantageux, afin de fournir &4 l'organe
mammaire tous les matériaux nécessaires a la
composition du fluide lacté, Mais, lorsque-la
nourriture ést abondante et de borme qualité,
on'me peut nier Yutilité de lemploi des subs-
‘tances légérement excitantes et dites apéritives
comme auxiliaires, pour donner dn ton aux
organes, et faciliter la sécrétion des humeurs,
quils sont destinés i séparer.
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T'enfant auquel ce fluide sert de nourriiure,
Petic- Radel, dans son essai sur le lait, on-
vrage écrit avec ordre et rempli d'observations
judicieuses, dit avoir yu dans les Indes une
femme faire fouetter inhumainement la nour-
rice de son enfant, pour une faute trés-légére:
la nourrice pen i pen donna un mauvais lait
4 son nourrisson, qui ne tarda point & étre
tourmenté d'énormes convulsions. Les mémes
dangers menacent cependant les pauvres enfans
confiés a des femmes mercénaires.

Ces phénoménes se remarquent également
chez les animaux. Souvent le lait est altéré a
la suite des mauvais traitemens gqu'une vache
recoit par la brusquerie et la mal - adresse de
la traieuse. On a vu aussi une chévre donner
un lait de mauvaise qualité lorqu'on gourman-
dait le nourrisson qu'elle affectionnait.

Indépendamment de toutes les causes qui
apportent des changemens notables & la com-
position du lait, nous observerons que les
femelles qui le fournissent sont encore exposées
& des spasmes, qui, sans rien déranger dans leur
économie, peuvent néanmoins suspendre 1'é-
mission de ce fluide, ou en tarir tout-d-coup
la source, comme des affections agréables
peuvent en faciliter le cours.

Limmortel Bordeu a développé, avec ce
génie qui lui était propre, linfluence de l'ac-
tion merveuse sur l'organe mammaire : il a ex-
pliqué l'effet des chatouillemens que le nour-
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160 DU LAIT CONSIDERE

Olivier De Serres. Voici comme il sexpimea

dans son théitre dagriculiure :

» Et l'usage de certains endroits de Lar.
guedoc et dailleurs, manifeste que, plus
de lait rendent les vaches nourrissant leurs
veaux, que celles qui en sont délivrées, d'an-
tant que la vache est tant amoureuse de son
veau, que libéralement elle lui donne le
lait dont la gquantité s'en augmente; n'ayant
le veau sitdt mis dans la bouche le trayon
de sa mére, que le lait n'en sorte, comme
le vin d'un tonneau qu'on perce : puis en
gardant le veau de continuer, on l'arrache
de la tétine, etle reste du lait est aisément
tiré jusqua une goutte. Méme il y a des
vaches si faciles qu'a la seule vue du vean
satisfont 4 leur devoir. Pour laquelle cause
attache-t-on le vean dune jambe de la vache,
d'otr par elle avec plaisir il est vu et Hlairé,
pendant qu'on la trait. Il y a de plus; sou-
ventes fois trompe-t-on la sottise de cet
animal avec une feinte composée de la pean
d'un veau remplie de paille; au seul approche
de laquelle, cuidant la vache que ce soit
son veau, se laisse volontairement traire. »
On sera, peut-étre, étonné quiaprés avoir

dit deux mots de l'influence des allections mo-
rales sur le lait, nous ne fassions pas également
mention de I'état ol ce Auide doit se trouver
lorsque Tanimal est malade. Il y a tout lieu de
présumer que les changemens quil subit dans
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dans les différens états on se trouvent les ¥
femelles, soit avant, soit aprés la gestation, L
soit quand elles sont malades; mais alors, aun il
commencement sur tout de lindisposition, le :,:ﬂrr
lait que nous avons examiné semblait n'étre L]
pas altéré, et laltération n'a commencé 4 se |
manifester, d'une maniére marquée, que lors- I”'r'"I“'
que la maladie, faisant des progrés, a da né- o
cessairement agir d'une maniére sensible sur i
le systéme animal, affaiblir par conséquent la r"_"';,
purissance de l'organe mammaire , la suspendre, P
et mettre un terme a 'émission du lait. Lol
Nous pensons , d'aprés cés vues générales | v
quau moyen d'expériencesexactes et de bonnes e
observations, on pourrait juger des altérations et
des parties constituantes les plus essentielles rlion
du lait’ par la simple inspection dé ce fuide, P
et obtenir des résultats’ de' médecine pratique L
qii serviraient, dans les maladies des nourrices, mitile
A tirer un prnnnshc aussi sir, peat-étre, que
de l'état des autres secréttuns et excrétions
dans ‘une foule dé circonstances cliniques.
C'est aux accoucheunrs, ¢'est aux médecins qui Lt
soctupent spécialéinent des maladies des fem- um
mes, aréunir cé que T'on trouve épars sur cet s
objet dans les aidtenrs, et i fairé de nouvelles i
recherches propres & agrandir cette aphét’e tlEﬁ Wit
conhaissances humaines. i ks
“Avemt que de passer & l'examen du lait em~ i
I:ilhyé tomme réméde | mous croyons devoir

- nous arréter’d I'état ow'il se trouve au sortir des
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Cet objet , .tout importaut qu'il soit, ne
parait cependant pas avoir merité l'attention
des chimistes, nous ohserverons. méme. que,
sans les expériences auxquelles deux méde-
cins -hollandais ont, soumis le colostrum, a
peine aurait-on de la composition de ce fuide
la moindre notion. La dissertation qui contient

DU LAIT CONSIDERE

- ces expériences, estinsérée dans les mémoires

de la ci-devant soci¢té de médecine, années
1787 et 1788. Elle a Edgtr auteurs .dbrakam
van .S'nprmr: et Nicolas .H.-md.c, .H'DH!I nous
télicitons d'avoir partagé avec eux le suffrage
de cette savante compagnie..

Apres avoir indigué les propriétés ph;ﬁlques
du colostrum , la. maniére dont il $& Comporte
avec les réactifs, et les résultats qu'on en
obtient , lursqnqqx le distille & fen nu, les
ayteurs passent &, lexamen des diflérens pro-

duits qu'il fournit spontanément, tels que la
créme, le beorre, la matiére caséeuse et la
a-érmil.é; et ils terminent par considérer ce
fluide dans un état de décomposition compléte,
clestii-dire, lorsqu'il est pacveny i V'époque ol
il commence & subir la fermentation putride.
Le aravail dont il sagit ne pouvait étre
étranger au ndtre; et, aprés l'avoir suflisamment
médité, nous .avons cru devoir répéter les
expériences des médecins cités, et en ajouter
diautres qui nous ent parn indispensables pour,
attgindre le ‘but, que nous nous proposions
celui de bien établir la différence réelle qui
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166 . DU LAIT CONSIDERE )
consistance onctueunse; ce fluide, séparé et '
agilé dans un vaisseau convenable, a donné T
du beurre d'un jaune safrané, gras et ferme, e
ayant les propriétés générales du beurre ordi- gty

naire, 1_,;:;-.‘
Le liguide dont on avait extrait du beurre, et | .
celui dont on avait séparé de la créme, se res- gpd
| semblaient parfaitement : ils éraient moins épais, bl
. { moins colorés qu'an sortir des mamelles ; mais ;};ﬁ”
- au moyen du repos ils se sont recouverts d'une I._,.l‘mr.
' autre matiére crémeuse, qui, battue , a donné <t

une nouvelle portion de beurre, plus fade et

moins jaune que le premier. Iuﬁl

Ce colostrum , dont on avait séparé deux lois t A
ln créme, en a encore fourni vingt-quatre ‘EL
heures aprés, et le beurre qui en est résulté, it
également fade, n'était pas plus jaune que le “IJ
beurre ordinaire de I'dré, _ G

Une portion de colostrum , pourvue de sa e
créme, ayant été exposée au fen immédiate- e
ment aprés la traite, s'est coagulée au premier ad
bouillon, comme du blane d'ceuf; mais le coa- - b
gulum n'a pas pris une grande consistance. ey

Les acides et l'alcohol coagulent ce fluide, e
qui, dans tous ces cas, se comporte comme i
une matiére albumineuse. ki

Mélé avec quelques grains de présure ordi- e
dinaire, et exposé 4 une température de vingt- ey
deux degrés, le colostrum ne s'est pas coagulé thary
i la maniére du lait; il n'en est résulté an bout ik
de ¥ingt-quatre heures qi'un magma lympha- bes
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-degrés du thermométre de Réaumur, il com-
menca au bout de ce temps 4 se coaguler;
mais le coagulum , an lieu de se séparer comme
dans le lait qui s'aigrit, resta adhérent au
sérum, et on ne parvint 4 rompre sa cohérence
quen plongeant le vase dans un bain - marie
bouillant,

La matiére coagulée, séparée et rassemblée
par ce moyen, n'a plus présenté qu'une masse
visqueuse, qui, a la faveur de la compression
et de la dessication, est devenue dure et cas-
sante, ayant la transparence d'une corne. Cette
mati‘re, soumise aux mémes agens d'analyse
employés a I'examen de la matiére caséeuse du
lait, a donné des produits semblables & cette
derniére. _

Le sérum, séparé du coagulum, était prés-
qu'incolore; il avait une demi-transparence;
sa saveur était aigre. Par la filtration, il est
devenu d'abord fort clair; ensuite il s'est trou-
blé, et sa surface, an hout de quelques jours,
a été recouverte d'une légére moisissure , par-
semée de points verditres.

Cette moisissure enlevée, il s'en est formé
une seconde, et ainsi successivement. Nous
nous détermindmes alors & filirer la liqueur et
4 Iévaporer au bain-marie jusqua la con-
* sistance d'un syrop clair; par le refroidisse-

ment , elle devint gélatincuse, et laissa préci-
piterdes cristanx cubiques, qui furent reconnus
' pour étre du muriate de sonde.
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qualités extérieures; il ne présentait plus de
filets sanguins, et sa couleur se rapprochait de
celle du lait.

Ce fluide, placé sur le fen , a soutenu quel-
fques bouillons avant que de se coaguler, et le
coagulum a présenté tous les caractéres de la
matiére caséeuse séparée du sérum.

La créme qui s'est élevée a la surface des
vingt-quatre onces de ce colostrum du troi-
sieme jour, avait la consistance et la couleur
de: la créme ordinaire ; séparée a diverses repri-
ses, elle pesoit trois onces, qui ont donné par
la percussion quatre gros douze grains de beurre
d'une bonne consistance , mais moins jaune.
et meilleur que les précédens.

La matiére caséeuse et le sérum se sont
eomportés dans lanalyse comme ces deux pro-
duits du lait de la meilleure qualité.

Le colostrum du quatriéme jour aprés le
vélage réunissait tous les conditions du lait,
car, examiné & cette époque , il ne se coagu-
lait plusau fen, et il n'en différait absolument
que par la moindre abondance du beurre, et
par la trés- grande quantité de sérum.

On ne doit donc regarder comme véritable
colostrum que le produit des traites des trois
premiers jours qui suivent le part, car le
fluide que fournissent ensuite les mamelles, est
pourvu de toutes les qualités gui appartiennent
au fuide.

Nous regrettons, au surplus, que les diffi-
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complétement par tous les corps coagulans, et
qu'il conservait toujours une sorte de viscosité,

Mais on aurait désiré gue les auteurs de la
dissertation dont nous [aisons mention fussent
entrés dans quelques détails sur la véritable
nature du colostrum, et sur les effets qu'il est
destiné & opérer dans I'économie animale. Sans
doute, occupés alors de traiter le méme
sujet que nous, ils n'ont regardé cet objet que
comme accéssoire i la question proposée; et
‘c'est ce qui nous détermine & suppléer a leur
silence par les observations suivantes.

Nature du colostrum.

Il est facile de juger, daprés ce qui pré-
eéde, que la créme, le beurre, la matiére
caséeuse , qui constituent le colostrum, pré-
sentent des caractéres qu'on na retrouve point
dans les mémes produits obtenus du véritable
Lait.

1.° La créme. Clest une chose véritable-
ment digne de remarque que l'état de la créme
contenue dans le colostrum du premier jour du
vélage. Elle est, comme nouslavons démontré,
trois fois plus abondante que dans le meilleur
lait. On ne saurait révoquer en doute que ce ne
soit & la quantité du beurre qui s’y trouve qu'elle
doit sa consistance et sa couleur, car le fluide
qui lui sert de véhicule , étant séparé par la per-
cussion, perd sensiblement de sa viscosité et est
plutdt rougedtre que jaune. Du reste, la saveur
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2.% Le beurre. Indépendamment de la quan-
tité considérable qu'en fournit le colostrum,
et quil est possible d'évaluer 4 une once et
demie par livre de ce Huide, on est encore
frappé de sa couleur jaune. Elle est si remar-
quable qu'on serait tenté de croire qu'elle
luia été communiquée artificiellement: mais,
ce qui a principalement droit de surprendre,
c'est de voir cette couleur diminuer d'un jour
a lautre , jusqu'i ce qu'elle soit arrivée au ton
de celle que la créme a le plus ordinairement;
et c'est 4 pen prés laffaire de douze & qumza
jours.

‘Tous nos efforts pour #&pﬁl‘&r cette cnuleur
du beurre ont été inutiles. 1l paratt qu'elle lui
est tellement inhérente qu'avcun dissolvant
‘ne peut la lui enlever. Au reste, ce produit
se comporte dans cette circomstance, par rap:
port & la matiére qui le cobire, comme tous
les corps gras, qui, lorsqu'ils sontune [ois com-
binés avec un principe colorant, le retiennent
obstinément, bl i
Nous ne sommes pas encore @ssez avancés
pour prononcer sur la nature du principe colo-
rant du beurre ?rﬁmmt du colostrum , puis-
qu'on ne saurait " lavoir & part;’ 'mais nous
croyons ne pas devoir' pamt‘iuﬂmmlence I'éx
périence suivarire;, dont le résultat conduira,
peut-étre | &ila solution de la difliculié qm
nous arréte dans ce moments

Ainsi quon l'a vu plus haut, ‘nous avions
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176 DU LAIT CONSIDERE

de battre, pour avoir le beurre quelle con-
tenait. . N

- Nous sépardmes aussi le heurre de la eréme
d'une certaine quantité de lait non mélangé,
mais fourni par la méme vache, afin de pouvoir
comparer les deux beurres.

Le beurre obtenu du lait mélé avec du sang
avait une couleur bien différente de celle du
beurre extrait du lait: ge dernier avait cette
teinte jaune qui appartient au beurre ordinaire;
le premier, au contraire, était d'un jaune sale,
tirant un peu sur le rouge.

Malgré les lotions réitérées que nous lui fimes
subir, il nous fut impossible d'enlever cette
coulenr et de la rappeler 4 celle du beurre que
nous avions extrait du lait non mélangé, pour
en faire un nb]h!: de comparaison. ]

Quoique ce résultat ne soit pas, & beaucoup
pres, assez satisfisant pour pouvoir en tirer
une conséquence applicable 4 la couleur jaune
du colostrum ; au moins semble-t-il annonger
que le sang mélé au lait peut: fournir i ice
dernier une matiére colorante.” QQui sait si le
mélange de ces deux fluides, opéré plus exac-
tement et d'une autre manidre que par notre
procédé, ‘n'aurait pas produit une teinte diflé-
rente de celle que nous avons obtenue? [ .1,

(Qui sait encore, si la matiére colorante jaune
de la bile; qni’existe quelquefois en: assez
grande quantité dans lesang, et qui peut colo-
reér en jaune trés-foncé sm sérosité, ainsi gue
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175 DU LAIT CONSIDERE
lorsqu'on aura multipli¢ les expériences et les
observations.

5.0 La matiére casdeuse, Qumqu elle se
comporte a pen prés, a lanalyse, de la méme
maniére que celle qui résulte du lait ordinaire,
ol se tromperait en concluant qu'il n'y aaucune
différence entre ces deux matiéres. [l suffit de
comparer I'état ol elles se trouvent au moment

sont combinées dans ces rlemt espéces de lait,
pour étre rmnmnnu qu'elles ne se ressem-
blent pas.

Dans le colostrum, sur tout du premier jour,
la matiére caséense, au lieu de prendre la con-
sistance ferme, lmmhlame conserve une sorte
de ‘viscosité aﬂh.lo@e a celle da blanc d'eeuf:
elle retient tellement le sérum, que, pour la
forcer i le quitter, il faur employer la chaleur
et la compression : alors méme ses parties, qui
se trouvent réunies, n'ont pas cette ténacité
que la matiére caséeuse a toujours lorsquon
laui fait subir les mémes opérations; au con-
traire , elle devient cassante, a pau pres comme
du blanc d'ceufl desséché.

* Cet état de!nméucashuse tient, il n'en
faut pas douter, & la disposition particuliére
de ses parties consti ) qui ne peut pas
' éwe saisie par les ag-ammh:m;ques, mais que

Pesprit congoit aisément. .
5 Gest aussi A cette dlupuﬂuﬂn, sans doute,
qiilll' faut attribuer la maniére d'éwre du colos-

L

de lenr séparation du sérum , avec lequel elles
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Nous ajouterons que cet état lymphatique
du colostrum n'est cependant pas tellement
analogue a l'albumen, qu'il soit possible de le
lui comparer entiérement. D'abord ce fuidée
ne parait pas contenir de soufre; aussi ne
noircit=il pas les vaisseanx d'argent dans les-
quels il séjourne : ensuite, quand il saltére,
laigreur qu'il répand est précisément celle qui
appartient an lait parfaitement conditionné :
enflin, lorsque son altération est portée & un
certain degré, il contracte l'odeur et le goiit
de fromage.

Quant & la matiére caséeuse, il parait hors de
doute qu'elie subit des modilications & mesure
que le terme du part séloigne. D'abord elle ne
présente qu'une matiére visqueuse; mais en-
suite elle acquiert insensiblement de la consis-
tance, et finit par arriver 4 ce point de per-
fection quelle posséde dans le lait plusienrs
jours aprés le part. Il est méme vraisemblable
que, si on examinait, d dilférentes époques de
la journée, le colostrum qui se forme dans les
premiéres vingt-gquatre heures , on pourrait,
en guelque sorte , suivre la production de la
matiére caséeuse, et avoir la preuve qu'i mesure
qu'elle augmente, 'état visqueux et lympha-
tique diminue. :

1l en est done de tout ce gqu'on a dit de la
matiére caséeuse du colostrum , comme du
beurre; elle reprend son wéritable caractére
tremblant et gélatineux quelques jours aprés

*
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Mais lorsqu‘qn considére combien est grande
la quantité de créme que contient le colos-
trum, et combien plus grande encore est celle
du beurre que cette créme fournit, ;;ﬂ.mlmmﬁ,
vement & la quantité quen donne le meilleur
lait, on ne peut se dispenser de demander
quelle a donc été l'intention de la nature en
admettant autant de matiére grasse dansla com-
position du premier aliment qu'elle destine aun
nouvean-né,

Quoique la réponse a cette question semble
appartenir  plus spécialement aux médecins
quaux chimistes , nous allons cependant,
sinon essayer de la résoudre, du moins pré-
senter 4 ce sujet des idées générales, en les
étayant de 'autorité d'un savant qui a honoré
par ses ouvrages son siécle et sa patrie.

« Le foetus, dans le sein de la mére, dit
« Bordeu, n'a pas encore respiré; il n'a rien
« goiité ni rien avalé. Moitié plante et moiti¢
« poisson, ses fonctions animales ont & peine
« eu le temps d'éclore. Cependant la fonction
« principale des intestins a lieu; ils travaillent
« 4'la production d'une matiére stercorale, qui
« est comme le premier essai de ce travail : on
« connait cette matiére sous le nom de méco-
« miwm animal. On sait que les nouvean-nés le
« rendent peu d’heuresaprés leur naissance: on
« connait sa coulur noire, jaune et verdiire;
¢« sa consistance semblable  celle du miel. »
Clest, sans doute, pour faciliter l'expulsion
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désirer ; expérience a alors appris gqu'il sull-
sait d'administrer 4 enfant un corps gras, tel
que du beurre ou de I'huile d'amandes douces,
pour ohtenir bientit aprés leffer salutaire que
le colostrum seul produit le plus ordinairement.

Ausurplus, quelle que soit la maniére d'agir
dweolostrum, il parait tellement destiné i favo-
riser I'évacuation du méconium, que, quand
cette matiére ne se trouve plus dans les intes-
tins, il change d'état, prend celui d'un fluide
moins abondant en beurre, mais plus riche en
matiére caséeuse, et devient plus apte, par
cela méme, & former un véritable aliment,
lequel , aprés avoir subi dans 'estomac 1'élabo-
ration cofvenable, sullit, si rien ne s’y oppose,
pour concourir & tous les développemens du
nouveau - ne.

Le colostrum ne saurait donc étre considéré
comme un fuide indiflérent dans le cas dont
il s'agit; il est destiné par la nature et les pro-
portions de ses parties constituantes 4 exercer
précisément les fonctions d'un véritable médi-
cament, dont l'effet, en contribuant & l'expul-
sion du corps érranger  la vie de l'animal, dis-
pose, pour ainsi dire, ses organes a recevoir et a
préparer les nouveaux alimens dont il & besoin

pour son accroissement et sa conservation,

. Clest, sans doute, agette qualité dissolvante
et relichante du colostrum , et non aux matiéres
dcres et aux sels ammoniacaux, qu'il ne contient
pas, qu'on doit attribuer I'espéce de dévoiement
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tielles pour la destination qu'il est chargé de
remplir.

Les nourrisseurs des environs de Paris ont cou-
tume de traire les vaches dés linstant qu'elles
ont mis bas, et de leur faire boire la premiére
traite, persuadés quelles ont besoin d'étre pur-
gées. La seconde traite est pour les veaux, aux-
quels on ne permet jamais de prendre le trayon,,
dans la erainte qu'ensuite la mére ne refuse son
lait & la traleuse, et ne contracte pour son nour-
risson de l'attachement qui opére toujours en
elle une sorte de révolution lorsqu'il sagit de
les séparer I'un de l'autre. Mais dans ce ¢as pen
importe le succés de ces veaux : ils ne sont pas
destinés 4 former des éléves : lenr sort, en nais-
sant, les condamne & la boucherie.

Ainsi 'homme a toujours la manie de chan-
ger l'ordre établi par la nature : on prive les
nouveau-nés d'un fluide exclusivement pré-
paré pour eux, destiné a se combiner & une

certaine espéce de matiére résineuse qui en-

duit les intestins, capable enfin de mettre cette
matiére en état d'étre expulsée andehors sans
effort et sans réaction sur lindividu, tandis
que Ton fait avaler 4 la mére un breuvage qui
lui est absolument inutile, puisqu'elle n'a point
de méconivm & rendre.

Ce n'est pas seulement la quantité de beurre
contenue dans le colostrum qui semble annon-
cer la prévoyance de la nature dans la composi-
tion de ce fuide: la faculté qu'il a de se coa-
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visqueux que les fermiers le comparent 4 du
pus; que ce fuide, facilement coagulable,

donne par la percussion un beurre gras, assez
abondant et coloré; que deés le deuxieme jour
du vélage il change d'état pour se rapprocher
insensiblement de celui du lait, et que ce
n'est que vers le. quatriéme jour que ceflude
a acquis toute la perfection d'un véritable lait,
plus séreux que crémeux, mais propre & étre
employé & tous les usages domestiques sans
aucun inconvénient

ArnrTicrLe IV.
De l'usage du lait comme médicament.

It faut convenir que la médecine ne parait
pasavoir 4 sa disposition un moyen plus agréable
et souvent plus efficace que le lait. Quelque-
fois ce Huide devient le remeéde principal , il
n'est pas tonjours le seul agent de la guérison.

Sans vouloir étendre ou circgnscrire les

avantages du lait; sans l'admettre uniquement
et indistinctement pour les hommes de tous
les pays, de tons les dges et de tous les tem-
péramens ; nous ferons observer que la raison
et l'expérience indiguent d'y avoir recours dans
une infinité de circomstances, gqu'en suppo-
sant qu'il ne soit pas essentiel de se renfermer
dans son seul usage, il convient du moins
d'en former la base du régime. Combien de
fois les malades ne réclament-ils pas, comme
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nécessairement dans I'économie animale. Nous
avons un exemple surprenant de l'efficacité du
lait dans la goutte. Fissenbach rapporte , dans
sa dissertation; qu'un homme sexagénaire, né
de parens goutteux , avait eu, dés sa premiére
jeunesse, des accés de goutte. Fatigué du peu
de succés quil avait obtenu des remédes qui
lui avaient éré eonseillés, il résolut de prendre
quatre livres de lait chaque jour. 11 eut d'abord
beaucoup de peine & supporter cette dose, &
caunse de son épuisement; mais, ferme dans
sa résolution, il continua & user de ce fAuide
pendant environ neul mois.. Au bout de ce
temps il ne fut plus exposé & aueun aceés de sa
maladie, et fut en éat de vaquer a ses allaives
domestiques. o

Mais il serait superflu d'expoder ici les ma-

ladies auxquelles l'usage du lait convient ou
ne convient pas; cet objet, tout important
qu'il soit, est étranger a notre travail ; il est
‘ailleurs développé dans une multitude de
matiéres médicales : mais ce qui n'a pas éré
traité avec le méme intérér, ce sont les pré-
cautions qu'il faut employer pour tirer le parti
le plus avantageux dun reméde aussi eflicace
que le lait, dans beauncoup de circonstances.
Si, parmi les médicamens, il y en a plusieurs
dont l'usage n'exige aucune préparation préli-
minaire , il en est beaucoup d'autres qui n'opé-
rent d'effet salutaire qu'antant qu'on a, pour
ainsi dire , disposé lindividu & les recevoir;
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usage; enfin, il doit déterminer les précautions
préliminaires indispensables pour assurer les
effets salutaires de cet aliment médicamentenx.
Le premier ohjet qui doit fixer 'attention, est
I'érar de l'estomac. :

Si cet organe fait mal ses fonetions, il con-
vient de chercher a reconnaltre quelles peuvent
en étre les causes. Leur nombre est consi-
dérable. .

Est-ce par défaut de ton # On doit s'occu-
per & remédier 4 cet inc:mvénienﬂ, en admi-
nistrant des toniques, mais en choisissant,
dans la classe des médicamens de cette espéce,,
ceux qui somt le plus analogues a4 la consti-

tation du malade, et sur tour au genre de

maladie qu'il s'agit de combattre.

Est-ce parce gue l'estomac est rempli de
sabures, qui, sopposant a laction des sucs
digestifs , empéchent que les alimens subissent
les décompositions et les nouvelles combinais
sons qui servent a4 former ce fluide appelé
chyle? Alors il n'y a pas de doute qu'on ne
soit contraint de le débarrasser de cette sabure,
soit par de légers vomitifs, si I'état du malade
le permet, soit par des purgatils appropriés,
ou par des délayans et des toniques combinés,
qui diminuent les mauvais effets des sucs altérés.

Il est vrai que beaucoup de médecins sont
dans l’hahitudlimde conseiller toujours la pur-
gation avant l'emploi du lait; mais cette pra-
tique n'est pas fondée ‘en principe : les cas oit
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ce nouveau régime, afin dacquérir la preuve
que I'estomac peut s'en accommoder, et, dans
le cas contraire, en prescrire un autre qui
puisse mieux convenir.

Cette précaution, a laquelle on ne fait pas
ordinairement assez attention, est cependant
absolument nécessaire si on veut éviter aux
malades ces dégniits, ces pesanteurs d'estomac,
ces nansées, cesmal-aises, cesaffections tristes,
ces coligues suivies de diarrhée, et une foule
d'autres indispositions de cette espéce, qu'on
est toujours porté & attribuer au lait, tandis
que, si on ne se déterminait pas trop prompte-
ment 4 en suspendre l'usage, on serait con-
vaincu que le plus souvent elles ne sont dues
qu'an changement trop subit des alimens dont
on faisait précédemment usage.

Le choix de la saison, pour prendre le lait,
mérite encore une attention toute particuliére,
En effet, sil est bien certain que dans tous
les temps le lait n'a pas la méme qualité, on
jugera aisément qu'il ne doit pas étre égale-
ment avantageux de faire usage de ce fluide
en hiver ou au printemps, en été ou dans
l'automne.

Le printemps et l'antomne sont les deux
époques qui semblent, pour ainsi dire, étre
prétérables aux deux autres saisons, parce que
les femelles font usage alors d’alimens de meil-
leure qualité, et que leur santé éprouve une
sorte damélioration qui influe nécessairement
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proportion de ses principes. Clest ainsi que le
lait éerémé ou le lait de beurre réussit trés-
bien, pendant que le lait entier indispose.
D'autres lois on coupe le lait avec des infu-
sions mucilagineuses, ou aromatiques, ou
toniques, pour en faciliter la digestion.

Précautions a prendre Pcnﬂ'aut { 'wﬂgﬂ e lait.

Les précautions qu'on est obligé d'employer

avant de se mettre au lait, font aisément pres-
sentir qu’il en est d'autres qui deviennent indis-
pensables lorsqu'une fois on est & l'usage de
ce reméde.
Les époques de la journée ol il convient d'en
aser, la quantité qu'il en faut prendre a la fois,
le degré de chalepr qu'il*doit aveir, le genre
de vie qu’il est & propos de suivre, sont autant
de considérations particuliéres, sur lesquelles
nous allons présenter quelques réflexions.

1.° L'époque de la journée ot il faut prendre
le lait.

Cette époque est susceptible de varier, si
I'on emploie ce fluide pour toute nourriture,
ou si l'on n'en prend qu'une certaine guantité
qui, insuflisante pour se nourrir, nécessite en
méme temps l'association de l‘[uelques autres
alimens.

Dans le premier cas, il sagit de mettre entre
chaque prise de lait assez de distance pour
que la digestion de la premiére soit achevée
avant d'en présenter une seconde, et ainsi de
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le courant de la journée; autrement le lair,
au lien de produire lelfet salutaire sur lequel
on pourrait en quelque sorte compter, ne man-
querait pas daugmenter la maladie a laquelle
on cherchait a4 apporter remede.

2.° La quantité de lait qu'il faut prendre.

Il serait difficile dindiquer précisément la
quantité de lait qu'un malade doit prendre a
la fois; ee fluide étant un médicament alimen-
teux, il ressemble A4 toutes les substances de
cette espéce , dont la dose est toujours réglée
sur I'état de lindividu auquel on en prescrit
].IIJSEI.EE.

Mais ece quon peut dire en général, clest
qu'il est toujours plus prudent de commencer
par une petite dose, saufa l'augmenter ensuite
par degrés, si on le juge nécessaire.

Quatre ou six onces de lait, prises 4 la fois,
forment la dose & laquelle on peut se fixer les
deux ou trois premiers jours, et il est rare qu'on
se permette d'excéder dix 4 douze onces.

Cette quantité cependant doit étre encore
réglée sur l'espéce de lait. Youngreproche aux
jeunes médecins qui mettent leurs malades an
lait des animaux non ruminans, du lait dinesse,
par exemple, dele prescrire en trop petite dose,
parce qu’il contient beaucoup moins de eréme
et de [romage que celui des animaux rominans.

5.° La chaleur que doit avoir le lait.

Les opinions sont partagées a cet égard. Les
uns veulent que le lait qu'on administre aux
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de présumer qu'on conviendra qu'elle n'est pas
sans fondement.
"En effet, le lait encore chaud est, & pen

exagérée; mais, en y réfléchissant, il y a lien 4
}

de chose prés, semblable a4 ce qu'il était dans .
I'organe qui l'a préparé, c'est-a-dire, que les “*":
molécules qui le composent, en vertu de leurs [
aflinités d'aggrégation et de composition, res- Az
tent les unes & coté des autres, et forment un geatth [
fluide homogéne; mais, & mesure que la cha- e
leur naturelle disparait tout-a-fgit, cet état geawits |
change, et c'est précisément alors que la dé- Jo e
composition du Huide sannonce par un chan- e
gement notable dans l'odeur, la saveur et la laett
consistance. Il est aisé de s'en convaincre; si petded
on examine avec attention le lait qu'on vient poam¢
de traire, on sapercevra que la créme ne com- st 10
mence & se séparer et i sélever a la surlace, Pear 1
que lorsque le fluide a perdu son calorique et il &,
son mouvement, vl
La séparation une fois commencée, il est i
impossible de larréter sans soumettre le lait b
4 des opérations qui, & la vérité, retiennent sy
la créme disséminée pendant quelque temps, tnt gl

mais qui la forcent aussi de former avec les ik
parties constituantes du lait des combinaisons
différentes de celles qui existaient dans ce e
fluide lorsqu'il avait son état naturel.

On pourrait, peut-étre, croire quil serait o,
facile de mettre obstacle a la séparation de la 2
chaleur naturelle du lait, en plagant ce fluide,
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salutaires plus prompts, toutes les fois que le
malade consent 4 teter la femelle, plutdt que de
faire usage de son lait aprés qu'il est trait.
Sl est vrai qu'il résulte du mélange des
liqueurs vineuses, par exemple, un tout meil-
leur qu'elles n'étaient avant leur association,
pourquoi le médecin ne pourrait-il pas encore
tirer un parti avantageux de cet exemple, en
prescrivant ensemble un lait séreux uni & un
lait gras, un lait jeune A un lait ancien? ce
qui présenterait, peut- étre, un moyen de ren-
dre supportable aux enfans nouvean nés, &
ceux sur tout qui sont fréles et délicats, la
transition du lait de la mére & celui des ani-
maux immédiatement aprés qu'il est trait.
Concluons de tout ce qui précéde, quil
serait & désirer que les malades pour lesquels
T'usage du lait est jugé nécessaire, pussent puiser
eux-mémes le fluide dans le réservoir ou il a
pris naissance ; mais que, vu les difficultés sans
nombre qui s'opposent souvent & I'exécution de
cette pratique, il fant, autant qu'il est possible,
administrer, dans beaucoup de cas, le lait
presquiaussitot aprés qu'il a été trait, clest-a-
dire, jouissant encore de sa chaleur naturelle.
Quant a la température qu'on doit lui don-
ner lorsqu'il a perdu celle quil avait au sortir
des mamelles , il nous semble qu'elle ne doit
jamais excéder quinze & vingt degrés du ther-
mométre de Réaumur; car, & une température
plus élevée, le lait s'altére et se recouvre a sa
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de l'oxigala, c'est-d-dire, du lait mélé avec du
vinaigre, et bu avant que la matiére casdeuse
en soit séparée. Mais tous ces [aits sont trop
connus pour en multiplier les citations.

Ainsi les alimens seront toniques ou reld-
chans, choisis dans le régne végétal , on dans
le régne animal; on pourra faire une heureuse
combinaison des uns et des antres, selon l'indi-
cation que le médecin voudra remplir, et d'aprés
la connaissance des [orces de l'estomac.

1l en est de méme de P'exercice convenable
# un malade, Il doit étre pris modérément et
en plein air ; mais on évitera avec soin le froid
et lThumidité , parce que, 'usage du lait tenant
dans un état de faiblesse celui qui se nourrit de
ce fluide, facilitant ordinairement la transpira-
tion et disposant & la sueur, on ne doit pas
sexposer i une répercussion funeste.

DU LAIT CONSIDERE

Précautions apr-:?.r ! ‘r.t..mgs die lait.

Ce serait en vain qu'on aurait pris des pré-
cautions avant et pendant I'usage du lait, si on
négligeait , lorsqu'on le cesse, de suivre un
régime hasé sur les effets produits par ce fluide.

L'estomac, n'ayant recu long-temgs que des
alimens doux et facilement digestifs, supporte-
rait difficilement tout-g-coup des alimens d'un
genre opposé.

Le corps, accoutumé, pour ainsi dire, a un
exercice modéré, ne supporterait pas non plus
sans soullfrir un exercice violent.

-
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Si dong le lait a é1é bien indiqué, et qu'il
ait été suivi de bonnes digestions, la pufgation
Bera p]u.s nuisible qu'uti!&: si, au eontraire,
Tusage de ce Huide a [atigué le malade, sl a
donné lieu & ces accidens qui annoncent le
dérﬂngemeﬂt des premiéres voies et forcent
quelquelois & abandonner le lait, la prodence
exige qu'on &dmj_nislre un léger purgatil ; mais
on ne doit jamais perdre de vue que 'on a beau-
coup abusé de la doctrine des sabures etdel'em-
P[ui des évacuans, qui en est la cunséquen.:e.

Nous pourrions nous étendre davantage sur
les inconvéniens qui résultent du défaut ou de
l'excés des précautions employées avant, pen-
dant et aprés I'nsage du lait; mais ce que nous
venons de rapporter doit faire sentir suffisam-
samment combien la prudence et les soins
doivent influer avantagensement sur I'effica-
cité d'un semblable médicament.

Voici encore de grandes considérations, qu'il
ne faut pas négliger; elles sont trop li¢es avec
lintérét général pour oublier de les présenter
4 la fin de cet article.

D'aprés I'observation que nous avons faite
relativement & la différence notable qui existe
entre la premiére et la derniére portions de lait
d'une méme traite, on doit facilement conce-
yoir combien est vicieux l'usage dans lequel
on est, sur tout dans les grandes communes,
de destiner le lait d'une méme femelle an ser-
vice de plusieurs individus.
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trois malades auraient du lait de méme qualité
et dans les mémes doses. On répartirait de la
méme maniére la traite du soir.

Clest, peut-étre, 4 défaut de cette précau-
tion quon entend les malades se plaindre de
ce que le lait ne passe pas toujours également,
et qu'il leur occasionne souvent des pesantéurs
d'estomac et dauwtres indispositions, qui les
forcent de renoncer a l'usage d'un médicament
dont cependant ils auraient pu tirer un parti
avantageux sil leur avait été administré d'une

maniere convenable.

Les expériences qui prouvent que le lait,
en séjournant un certain temps dans les ma-
melles, augmente de qualité, et que, plus on

répéte les traites dans le cercle de vingt-quatre

heures, plus le lait est sérenx et abondant,

avertissent assez les nourrices d'étre circonspec-
tes sur la distribution des heures de la journée

oi elles doivent donner le teton i l'enlant.
Nous croyons qu'on pourrait d’aprés ces prin-
cipes établir quelques régles sur cet objet

essentiel.

Ainsi, puisque le lait est

i:-lus séreux et plus

abondant pendant les deux mois qui suivent
laccouchement , il semble que les nourrices
doivent pendant ce temps présenter souvent le
sein 4 lenfant, pour que celui-ci, qui ne
prend pas encore dautre aliment, puisse étre
suffisamment nourri; et cette fréquence dallai-
tement, proportionnée 4 l'abondance ‘du lait,
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¢énergie, et quand souvent la chaleur naturelle
de l'estomac suffirait pour produire cette coa-
gulation?

Il est d'ailleurs bien pmuvé aujourdhui qu'un
aliment ne saurait étre digéréd sans éprouver l'ac-
tion des agens ph}su]ues et chimiques qui se
trouvent réunis dans l'estomac et les intestins:
c'est de la composition des substances alimen-
taires, de la séparation des véritables sucs nutri-
tils et des combinaisons nouvelles qui en résul-
tent, que se trouve formé le chyle.

Le lait ne peut donc, mon plus quaucun
autre aliment, eontribuer & la nourriture, sans
éprouver une décomposition, et, sans doute,
la coagulation du lait et la séparation des par-
ties caséeuses de la sérosité, sont indispensa-
bles pour remplir le but de la nature dans la
digestion de ce fluide, destiné i la nourriture
du jeune animal.

Tout ce qu'on a dit de contraire A cette opi-
nion, n'est fondé sur aucun fait positil; l'exa-
men des animaux ouverts peu de temps aprés
leur avoir fait boire du lait, prouve évidem-
ment ce que nous avangons. Cependant, en
répétant cette expérience , quelques physiciens,
d'aprés la fausse supposition de ceux qui com-
parent le lait au chyle , ont pris pour du lait
du chyle déja formé, et en ont conclu que le
lait ne se coagule pas dans I'estomac. Mais
on est revenu de cette ancienne erreur depuis
les nouvelles découvertes sur le suc gastrique,
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résider, par exemple, dans la créme ou dans
le sel essentiel, et qui ne considére la matiére
caséeuse, ainsi que le sérum, que comme des
accessoires, sinon inutiles , an moins de peu
de valeur,

Sans doute, toutes ces parties constituantes
du lait, prises isolément, ne sont pas douées
de la méme vertu médicinale; mais ce n'est
pas ainsi qu'il faut les envisager, c'est plutdt
dans leur réunion, lorsquelles composent le
lait. Or, dans cet état, il est bien certain que
la propriété de chacune d'elles se trouve, pour
ainsi dire, confondue. Le lait peut donc avoir
des propriétés qui participent, si l'on veut, de
quelques - unes de celles des parties qui ont
servi 4 le former; mais il en a d’autres encore
qui lui appartiennent essentiellement, et qu'il
ne conserve quauntant que les différentes subs-
tances qui entrent dans sa composition restent
combinées.

Si la propriété médicinale du lait ne réside
pas seulement dans la créme, ou dans le sel
essentiel, comme quelques personnes l'ont
pensé, il est ridicule de croire quiil doit sullire
de recourir 4 l'une de ces deux parties pour
obtenir les mémes avantages que ceux qui
résultent de l'usage du lait ordinaire.

Or, c'est précisément parce que nous sommes
convaincus que le lait a des propridtés diffé-
rentes de celles des parties qui le composent,
fjue nous croyons devoir insister un instant sur
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temps de nouvelles combinaisons, dont les
propriétés sont absolument différentes de celles
qui-lui appartenaient avant sa décomposition ;
on sera disposé & conclure que la créme, qui
est décomposée plus promptement que le lait
par les poisons salins , doit nécessairement
présenter un remeéde plus efficace.

C'est aussi ce que l'expérience a prouvé,
car on sait que, dans tous les cas d'empoi-
sonnement par les sels, les acides ou les alka-
lis , la créme fait disparattre, presque sur-le-
champ, les grands accidens, tandis que le
lait dépourvu de créme ne produit le méme
avantage qu'a la longue, et sur tout lorsquon
avale une grande quantité de ce fuide.

Nous pourrions sans doute multiplier les
exemples qui serviraient & prouver la prélé-
rence que, dans certains cas, la créme mérite
sur le lait; mais ceux que nous venons de
citer paraissent assez [rappans pour nous dis-
penser d'insister davantage sur cet objet.

2, Le beurre.

En ne considérant le beurre que sous cer-
tains rapports, on voit qu’il a beaucoup d'ana-
logie avec les matiéres grasses ou huileuses
extraites des végétaux ; mais, lorsqu'on lexa-
mine ensuite avec plus d'attention, on est forcé
de convenir qu'il y a des circonstances ou son
usage doit étre préférable a celui de tous les
autres Cﬂr[lﬁ gras.
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3.° La matiire caséeuse.

De toutes les parties constituantes du lait
la plus alimentaire est la matiére caséeuse; elle
seule, 4 défaut de toute autre nourriture, suffi-
rait pour soutenir, pendant quelque temps, en
bon état lindividu qui en ferait usage : mais
elle prend, comme on sait, assez promptement
une saveur aigrelette, et alors elle acquiert

~une proprié¢té véritablement médicamenteuse.

Plusieurs médecins,, Cllen entr'autres, assu-

« rent avoir fait prendre le caillé on la matiére
caséense acidule, dans I'état frais, & des phty-
siques, sans jamais avoir observé qu’il en fut
résulté la moindre impression d.%avorable. On
I'a donné encore avec avantage dans certaines
cachexies, dans le scorbut, et dans quelques
affections de I'estomac accompagnées de vomis-
sement. Enfin, il parait vraisemblable que cette
substance pourrait servir ellicacement dans
toutes les circonstances ol l'usage des acides
doux, associés avec les alimens, est jugé néces-
saire; mais jusqu’ici l'emploi de cette matiére
n'a pas é1é assez étendu dans le traitement des
maladies, soit internes, soit externes.

L'usage le plus commun du caillé consiste
a le manger seul : on I'emploie assez habituel-
lement 4 Rouen et &4 Amiens, sous le nom de
matcte': souvent on le méle avec du sucre ou
des aromates; alors il présente un mets agréa-
ble, ralraichissant et ordinairement de [acile
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A grande dose il devient souvent laxatif et diu-
retique. 11 saltére facilement, sur tout pen-
dant I'été, et cette altération se manifeste par
une saveur aigre bien sensible; alors il con-
vient dans les maladies putrides. Cartheuser
assure que dans cet état il faut l'administrer
aux malades attaqués de maladies inllamma-
toires et malignes ; mais il est nécessaire que
son acidité ne soit pas portée trop loin, car
son usage exposerait i quelques inconvéniens.

On conmait une troisiéme espéce de petit
lait, désignée dans les laboratoires sous le nom
de petit lait d’Hoffmann : il est préparé avec
le résidu du lait distillé au bain-marie ( franchi-
pane). Si l'on verse de l'ean houillante sur
cette matiére, une partie s’y dissout et lautre
se précipite; en filtrant la dissolution on obtient
cette espéce de petit lait.

On devine aisément gque ce petit lait doit
différer essentiellement du petit lait ordinaire :
sil posséde quelques propriétés, il ne les doit
qu'an sel ou sucre de lait quil contient tou-
jours en petite quantité. Mais il est tombé
en désuétude depuis qu'on a reconnu que ses
ellets éraient presque nuls; sa préparation rap-
pelle au moins I'état ot se trouvaient alors nos
connaissances chimiques.

i»

5.9 Le sucre ou sel essentiel de lait.
Lorsqu'on croyait que le petit lait ne devait
ses propriétés médicinales quau sel essentiel
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l:égére saveur et odeur de lait; mais, pendant
I'été, il ne tarde pas a les perdre et i se putré-
fier. On concoit qu'alors il ne peut plus dire
employé comme médicament.

On a, sans doute, exagéré les propriétés
du lait distillé ; mais on aurait tort aussi de
le regarder comme de Veau distillée simple.
Lodeur et la saveur qu'on lui remarque prou-
vent de reste qu'il doit tenir en dissolution un
ou plusieurs principes, qui, pour n'avoir pas
¢té séparéds et examinés, ne doivent pas moins
avoir une action particuliére sur I'économie
animale.

Peut-étre que, si on prenait la peine de
distiller le lait avec beaucoup de soins, etsi,
sur tout, on choisissait de bon lait pour cette
opération , I'on obtiendrait un produit qui ne
mériterait pas d'étre placé an nombre de ceux
dont l'effet est décidément nul.

Qu’il nous soit permis de terminer cet article
de l'usage médicinal des dilférentes parties
constituantes du lait par quelques observations
générales,

Si le principe volatil odorant, larome,
enfin, du lait distillé, doit étre compté au
nombre de ses parties constituantes, il n'est
pas, sans doute, dénué de propriétés : de la
la nécessité , dans quelques circonstances, de
mettre obstacle a sa dissipation, en évitant de
faire éprouver au lait une chaleur capable de
la [avoriser.
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232 DU LAIT CONSIDERE

plus légére action du feu sans déperdition d'un
principe volatil, et, en méme temps, sans une
combinaison de ses parties fixes; d'oii résultent
nécessairement des propriétés diététiques et
chimiques absolument différentes.

Anorern e Y LL

Des différentes espéces de lait dont U usage

est le plus généralement adopte.

O a attribué, depuis long - temps , aux dif-
[érentes espéces de lait des propriétés médici-
nales particuliéres : l'un a été regardé comme
balsamique , l'autre comme rafraichissant. Nous
sommes encore éloignés non-seulement de pou-
voir déterminer d'une maniére positive dans
quelles parties du lait résident ces propriéiés,
mais méme de présenter un seul fait capable
de gar;mtir l.]u'e.Hes existent réellement.

N'en serait- il donc pas du lait comme des
alimens qui [orment la base de la nourriture ,
et & chacun desquels on a donné des vertus
particuliéres ?

Sans doute on congoit que les premiers
jours qu'on fait usage d'un nouvel aliment,
meéme de lespéce de ceux qui ne sont pas
médicamenteux , il doit sopérer dans I'éco-
nomie animale des changemens senkibles;
mais lorsqu'on continue cet aliment, les chan~
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tion du lait de toutes les femelles, sont ana-

logues 4 ceux des différens laits que nous
connaissons déji.

Un travail entrepris d’nprés ces vues ne pour- § 4@

- . - " ' s FRg
rait manquer de devenir intéressant, car il y § jo* * s
a tout lieu de croire t]u‘il olfrirait de nouveaux

résultats, dont il serait possible de tirer parti
pour la médecine et le commerce,

Par exemple, il est plus que vraisemblable
que’la faculté de ruminer que possédent la
vache, la chévre, la brehis , la daine, etc.,
leur permet de se nourrir avec un tiers d'ali-
mens de moins qu'il n'en faut A tout autre ani-
mal d'un autre ordre; et comme ces femelles
sont pourvues d'organes digestils en plus grand
nombre et plus énergiques, tout ce qui peut
étre converti en chyle Uest effectivement : d'ont
résultent en particulier, et une production 2
plus abondante de lait, et un lait supérieur

en qualité. ISLI[II'r

L'estomac d'une jument, d'une dnesse, etc., '|_
au contraire, n'est pas organisé de la méme g
maniére : il faut 4 ces animaux une plus grande 1';":-’--51
quantité de végétaux pour en extraire la méme N il
proportion de matiére nutritive ; l'organe qui th
prépare et fournit le lait, est d'une moindre L--I‘—T:.-'
capacité; ensorte que ce Huide est plus séreux LA
et en moindre quantité, quand bien méme ~I-: :Tm;
la nourriture serait égale en volume et en ~
propriéteé.

Il est vraisemblable encore que le lait des
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Dy lait de vache.

Nous nous sommes arrétés assez long-temps
sur le lait de vache et sur les qualités spéci-
fiques des parties qui constituent ce fluide.
Il nous fallait ces connaissances, en quelque
sorte préliminaires, pour pénétrer plus sure-
ment dans la composition des autres espéces
de lait, dont les propriétés physiques et chi-
miques sont communes entrelles, a quelques
nuances prés, dépendantes, sans doute, de
l'organisation individuelle; il ne nous reste
donc plus qu'a en présenter les caractéres spé-
cifiques les plus généraux.

Le lait dont on parle dans tous les ouvrages
diététiques ou d'économie rurale, sans déter-
miner en méme temps l'espéce danimal qui le
fournit, provient de la vache, parce que cest
celui qu'on a le plus abondamment et le plus
facilement; c'est pour cela, sans doute, aussi,
quon le choisit toujours pour servir de com-
paraison lorsqu’il sagit d'examiner le lait des
autres femelles.

Il est d'autres motifs encore qui semblent

justifier cette préférence; c'est qu'il réunit des
caractéres de perfection qu'on ne retrouve pas
dans les laits dont l'usage est le plus généra-
lement adopté; et nous ne doutons point que,
sil était possible d’avoir ceux-ci sous la main,
dans les mémes circonstances, ce ne [t en-
core au lait de vache qu'on donnit la pré-
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petits analogue & celui que donnent les femelles
qui n'ont que deux trayons, et cependant elle
en a quatre, dont la forme, la proportion et
le tissu donnent au réservoir lactifére un grand
diamérre qui favorise I'émission du lait. Mais
ces observations nous conduiraient trop loin;
revenons a lanalyse du lait de vache.

Comme dans les précédens articles nous
avons [ait connaitre les diflérentes parties cons-
tituantes de ce fluide, ainsi que les propriétés
qui servent & les distinguer, il nous suflira de
rappeler ici leurs caractéres généraux.

Quelle que soit I'espéce de plantes destinées
a la nourriture des vaches, la créme qui résulte
de leur lait est toujours ou blanche pendant
I'hiver, ou d'un jaune plus ou moins foncé
quand elles sont au vert.

Cette créme a une odeur douce et une
saveur trés-agréable ; elle est plus ou moins
abondante et colorée, suivant l'dge, le tempé-
rament de 'animal, et aussi suivant la nour-
riture qu'on lui donne.

La lintescence qu'on y remarque , est due en

ande partie 4 une substance particuliére
qu'elle tient dans une espéce de dissolution ;
cette substance est le beurre, Pour le séparer
il suffit d'agiter vivement la creme.

Le beurre est, ou blanc, ou jaune. Sa con-
sistance est, @ peu prés, la méme dans toutes
les saisons; il se comporte comme toutes les
matiéres huileuses; et clest celui qu'on em-
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temps elle saigrit et finit par se putréfier. Elle

, @ plusieurs des propriétés de la matiére glati-

‘neuse du l_'n:nm!:l_lgJl
Il n'est pas absolument nécessaire de laisser

. amigrir le lait pour avoir la matiére caséeuse;

on connait différens autres moyens qui en
opérent la séparation surement et facilement:
ce sont aussi ces moyens qu'on emploie dans
les usages économiques.

Le lait, séparé de la mati¢re caséense, porte
le nom de sérum ou petit-lait; il n'est pas
d'abord trés- clair; mais on peut lui donner la
plus grande transparence, en le clariliant etle
filtrant. Ce petit lait présente une boisson
rafraichisante et diurétique, [réquemment em-
ployée en médecine. '

Sion I'évapore jusqu's consistance syrupeuse,,
et qu'ensuite on le place dans un lien frais, on
obtient un sel auquel on a donné le nom de
sucre ou sel essentiel de lait.

Lorsque, par des cristallisations bien suivies,
on a retiré cette espéce de sel, on en obtient
d'autres, tels que le muriate de soude, le sul-
phate calcaire, etc.

Le premier sel appartient exclusivement au
lait, car on ne connait pas d'autres Anides qui
le fournissent. Il a beaucoup de propriéiés qui
semblent annoncer qu'il contient le corps mu-
queux sucré ; mais il parait que ce corps y est

dans un état particulier et différent de celui
o on le trouve dans le sucre ordinaire. Fn







aja DU LAIT CONSIDERE

D lait de brebis.

De tous les animaux domestiques que
'homme a conquis sur la nature, celui qui
lui procure la ressource la plus immédiatement
utile et la plus étendue, c'est la brebis, sym-
bole de la douceur et de la timidité.

La quantité du lait de brebis et sa consistance
dépendent, comme nous l'avons déja dit pour
le lait de vache, de I'époque oii elle a agnelé
et de la nourriture qu'on lui donne. On sait
que, pour faire venir le lait & celles qui n'en
ont pas assez, il suflit de les changer de patu-
rage, pourvu, toutefois, qu'on ne les fasse pas
sortir d'un bon pour les eonduire dans un moin-
dre. L'expérience a prouvé encore que les bre-
bis qui font usage de sel produisent plus de lait.

Il est facile, & la simple inspection , de saisir
la différence qui existe entre le lait de brebis
et celui de vache: I'état gras du beurre, ainsi
que de la matiére caséeuse ; et la maniére dont
T'un et lautre affectent séparément lorgane du
gout, ne permettent point de les conlfondre.

Le lait qui fait le sujet de cette analyse pro-
venait de plusieurs brebis, deux mois environ
aprés qu'elles avaient agnelé. En le distillantau
bain - marie, il fournit, comme les autres, une
liqueur qui perd promptement sa légére odeur,
et devient insensiblement putride; alors elle
se trouble et présente tous les phénoménes de
l'eau distillée du lait de vache.

Le résidu de la distillation au bain - marie
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Tous les acides, les sulphates et la gomme,
coagulent ce lait, et en séparent la matidre
caseeuse,

L'alcohol opére le méme effet. Nous avons
eu recours & ce dernier moyen, ainsi qu'a la
coagulation spontanée, pour nous procurer la
matiére caséeuse et le petit-lait dont nous
allons parler.

La matiére caséeuse, obtenue & l'aide de I'un
et de l'autre agens, conserve toujours un état
gras et visqueux , qui s'oppose i ce qu'on puisse
la rapprocher aisément sous la forme du caillé
du laitde vache ; sa saveur est douce et agréable.

Traitée avec l'alkali fixe caustique, étendu
dans de l'eau, cette matiére perd sa consis-
tance pour prendre un caractére savonneux,
et, si on fait bouillir ce mélange, il devient
d'un rouge noir.

Les acides sulphurique et muriatique affai-
blis, mélés avec cette matiére, et chauflés
ensuite jusqu'a I'ébullition, la raccornissent.
L'acide nitrique produit le méme effet, d moins
quil ne soit concentré, car dans cet état il
la jaunit d'abord, et finit par la dissoudre.

Aprés avoir été soumise al'action d'une forte
presse, et distillée a feu nu, la matiére caséeuse
nous a founi les mémes produits que celle du
lait de vache, examinée jusqu'a présent par
ce moyen.

Le sérum, ou petit- lait, résultant des deux
procédés déja décrits, filtré et évaporé spon-
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temps et aux mémes époques de gestation,
nous ont donné des laits composés également ,
mais qui différaient par la pr-::pumon, la
qualité et la cohérence de leurs principes.

La quantité de lait que donne la brebis,
quoique variable suivant les années et les sai-
sons, est estimée i trois quarts de livre par
jour dans les deux traites, depuis Floréal jus-
qua la fin de Messidor; aprés la tonte on
éprouve une diminution sensible.

Les profits étonnans qu'on obtient du lait
de brebis, dans un canton fort circonscrit,
font regretter & quelques écrivains que, dans
beaucoup de départemens ol se trouvent de
nombreux troupeaux de bétes i laine, les pro-
priétaires négligent d'en tirer parti sous cerap-
port; leurs ohservations & cet égard ne nous
paraissent pas fondées. Essayons de le prouver
par quelques réflexions qui peuvent sappliquer
également aux [emelles des autres animaux
dont le lait est employé a nos besoins, et que
nous n'entretenons que pour ce pmdmt.

Quand d'un cas particulier en économie
rurale on veut tirer des résultats généraux, on
sexpose & commettre des erreurs; ce qui peut
étre trouvé bon dans le pays ol les [romages
de brebis sont devenus d'un grand rapport,
entrainerait la ruine des cultivateurs des cantons
ot les spétulations agricoles sont et doivent étre
différentes.

Les troupeaux offrent trois points de spécu-
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T'engrais des brebis , alors on vend les agneaux
trés jeunes au boucher, ou on lessévre de trés-
bonne heure ; alors il est dans 'ordre de 'éco-
nomie rurale de traire les brebis, et, pour peu
que cette contrée ait une fois acquis de la
célébrité par ses fromages, comme celui de
Roquelort, tout doit étre subordonné, dans la
conduite des troupeanx, 4 ce genre de com-
merce , €t l'on ne donne le bélier aux brebis
que pour avoir du lait.

Mais, de ces trois spéculations, celle qui
est relative a I'éducation des bétes & laine sera
toujours beaucoup plus productive que les

deuxautres: il y a le profit de l'agneau, la laine;

la vente des méres pour l'engrais, quand elles
commencent is'éloigner del'ige dela fécondité;
enfin, comme par tout, le profit du fumier.

D fait de chévre.

Facile i nourrir, la chévre est encore moins
exposée aux maladies que la brebis; elle ne
craint pas, comme celle - ¢i, une. trop vive
chaleur : elle dort au soleil, sans étre incom-
moidée; ne sellraie pas des orages, ne simpa-
tiente point & la pluie; le froid seul lui est
nuisible.

Mais c'est bien mal entendre ses intéréts
que de laisser les chévres aller aux champs,
quand on en éléve un certain nombre pour
leur produit en lait; car 'expérience a démon-
tré que celles qui ne sortent pas de I'étable ,
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Le lait de chévre a une odeur et une saveur
particuliéres, qui ne sont pas toujours trésagréa-
bles, sur tout pour les personnes qui en font
usage pour la premiére fois; mais peu a pen
on sy accoutume, et on finit par le trouver
excellent.

Pendant long-temps nous avions cru que
l'odeur et la saveur dont il s'agit appartenaient
essentiellement aun lait de chévre; mais nous
avons depuis acquis la preuve qu'elles deve-
naient plus particuliérement sensibles lorsque
la chévre entrait en chaleur, et que le bouc
s'était approché d'elle.

Nous avons vu aussi que cette odeur et cette
saveur étaient infiniment moins remarquables
quand on soignait les chévres, et qu'on avait
attention de les tenir propres et, sur rout, de
les laver.

Enfin, nous avons ohservé que l'espéce de
chévre qui porte des cornes, toutes choses
égales d'ailleurs , donnait toujours un lait plus
odorant que celui des chévres sans cornes, et
quel'odeur de ce dernier différait souvent tris-
peu de celui de vache.

On peut conclure de ces observations géné-
rales, qu'il ne doit pas toujours étre indifférent
de faire usage de tel ou tel lait de chévre; car,
si, comme il parait démontré, le principe odo-
rant des corps jouit souvent de propridtés qui
lui sont particuliéres, on congoit aisément que
le lait de chévre, doué de l'odeur dont nous
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Au lieu de laisser la créme s'épaissir & I'air, si
on la baratte aussitot qu'elle est séparée du lait,
on parvient & en retirer un beurre ferme, que
nousavons ohtenu blanc dans toutes les saisons.

On se tromperait si 'on croyait que la blan-
cheur constante du bewre de lait de chévre
dépend de Vinterposition ou de la combinaison
d'une certaine quantité de matiére caséeuse;
sa maniére détre et sa consistance suflisent
Pour annoncer que ce beurre ne renferme pas
de corps étranger 4 sa nature: dailleurs, quand
on le tient long-temps en fonte sur le feu, on
ne voit pas quil fournisse de dépit, comme
cela arrive tountes les fois que du beurre admet
entre ses parties une certaine quantité de
matiére caséeuse. Clest sans doute & cet état
de perfection que le beurre de lait de chévre
doit la propriété quil a de se conserver plus
]ﬂng - temps que les autres.

Le lait de beurre qui se sépare de la créme,
est encore blanc; il a une certaine consis-
tance, & cause de la matiére caséeuse qu'il ren-
ferme en grande quantité; sa saveur est douce
et agréable; l'esprit de vin et tous les acides le
coagulent promptement.

Dés quon lait chauffer du lait de chévre
écrémé, sa surface se recouvre de pellicules,
et il faut un certain temps avant de pouvoir
épuiser ce quil peut en fournir; au surplus,
ces pellicules ressemblent parfaitement i celles
des autres espéces de lait.

-
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hiltration & travers d'un papier gris,, abandonné
ensuite 4 I'évaporation spontanée dans plusieurs
capsules, il s'est troublé vers la fin de l'opé-
ration , eta laissé déposer une matiére blanche,
que nous avons reconnue pour étre e la ma-
tiére caséense. Le sérum préparé par l'esprit de
vin s'est troublé moins pmmplemﬂnt que celui
dont il vient d'étre question.

L'un et l'attre sérum , évaporés , avaient une
saveur sucrée; ils ont donné un sucre de lait
trés- blanc, Il estresté a la fin de 'évaporation
une eau meére, qui, malgré toutes nos pre-
cautions , a toujours refusé de cristallizser. Elle
a ¢té desséchée au bain-marie, et ensuite
dissoute dans de l'ean distillée ; pour savoir si,
étant rapprochée de nouvean, elle cristalliserait
mieux: mais, voyant qu'elle gardaitson premier
état, nous avons cru devoir la méler avec une
solution de soude cristallisée; aussitdt il s'est
fait un précipité blanc, auqguel nous avons
reconnu les propriétés qui appartiennent a la
terre calcaire.

Il parait que le sérum n'est, pas dans le lait

A+ de chévreen proportion de la matiére caséeuse,

qu'il en contient infiniment moins que le lait
" des femelles dont il sera question bientdt, et
que le muriate calcaire s'y trouve en trés-petite
(uantite.
C'est du moins le senl sel étranger dont la
présence se soit manifestée dans l'eau mére,
restée aprés la cristallisation du sel de lait.
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parativement a celle du lait des autres ani-
maux, excepté de la brebis.

Ce qui a mérité encore d'étre observé, c'est
la couleur blanche du beurre qu'on sépare de la
créme; couleur qui ne change jamais, du moins
d'aprés ce que nous avons vu, quels que soient
I'ige, le tempérament et la nourriture de la

~~chévre; tandis que la couleur la plus ordinaire

du beurre de lait de vache est jaune, et qu'il
ne devient blanc qu'a cerraines époques de
Vannée, et sur tout quand l'animal ne fair
esage que de végétaux secs.

Si, enfin, on ajoute & ces observations celles
quon peut faire sur la nature de la matiére
caséeuse du lait de chévre, qui, plus que celle
de beaucoup d'autres laits, a un état visqueux,
on sera bientdt disposé a4 croire ce que nous
avons déja dit ailleurs sur I'organe mammaire,
dont l'action uniforme, sous certains rapports,
dans toutes les femelles, présente cependant,
suivant les espéces, des différences bien sensibles
dans I'état particulier des produits qu'il fournit.

Le lait de chévre contient moins de beurre
que celui de brebis et de vache; il abonde

“davantage en matiére caséeuse : aussi devient-
elle la base dun objet de commerce assez inté-
ressant. On connait la bonté des fromages du
Mont-d'or, et combien leur goit délicat les
fait rechercher & Lyon, d'ol on les envoie a
Paris en boites de sapin rondes et plates.

Les fromages cylindriques, appelés cabrilonx
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d'ailleurs , de rencontrer deux laits de femme
parfaitement semblables entr'eux.

Le lait dont I'analyse va nous occuper, a été
procuré par une femme d'une excellente cons-
titution , quatre mois aprés son accouchement.

Ce lait avait une saveur douce et sucrée:
exposé 4 une température de douze degrés, sa
surface s'est recouverte, en moins de douze
heures, d'une matiére épaisse,, onctueuse, ana-
logue & de la créme. Le lait sous cette matiére
était infiniment moins blanc gu'auparavant;
en le regardant 4 contre-jour il avait un coup-
d'eeil blendtre.

Il nous a dailleurs présenté les mémes pro-
priétés physiques que celles qui appartiennent
an lait de vache, a quelques nnances prés,
qui dépendent de la quantité des substances
suspendues ou en dissolution dans ce Huide.

Huit onces de ce lait récent ont été distil-
lées au bain-marie; la distillation n'a été inter-
rompue que lorsqu'il y a eu dans le récipient
quatre onces de liqueur.

Ce produit ressemblait 4 de l'ean . distillée
ordinaire ; il avait une odeur et une saveur a
peine sensibles; son mélange avec plusieurs
réactifs n'a produit aucun changement : cepen-
dant la liqueur, conservée dans une phiole
bouchée d'un simple papier percé de trous
d'épingles, a paru au bout d'un mois perdre
i transparence.

L'origine de cette altération est sans doute
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du vaissean une liquenr trés-claire et sans
Cﬂu]eur“ a la surface de ]aque.lle £tait un
autre fluide beaucoup plus épais, trés-blanc,
et ayant la saveur douce et onctueuse.

Pour séparer le beurre qu'on présumait
devoir étre contenu dans ce fluide, nous
Vavons agité long-temps avec de leau; mais
par le repos il venait se réunir dans le méme
- €tat oh il érait avant 'expérience.

Nous avons aussi placé au bain-marie une
phiole qui contenait une certaine quantité de
ce fluide, aflin de voir si la matiére vraiment
‘butyreuse se séparerait : le succés de lexpé-
rience n'a pas encore répondu 4 notre attente.

Alors ce fluide a été introduit dans une cor-
nue, et ensuite distillé 4 feunu : il en est résulté
du phlegme, de lI'huile d'une odeur florte et
pénétrante, de l'ammoniaque ou alkali volatil
un acide, du gaz inflammable; tels sont les
produits que nous avons obtenus, et gu'on peut
comparer a ceux de la créme du lait de vache
traitée ainsi. On a trouvé dans la cornue un
charbon trés-noir et trés-raréfié.

La ligueur sur laquelle nageait le fluide dont
nous venons de donner I'analyse, pouvait étre
regardée comme ung espéce de sérum; sa
transparence n'a point été altérée par lemélange
des acides et de l'alcohol. Soumise a _l'é\rapu-
ration insensible, elle a donné un résidu salin,
gue nous avons reconnu pour étre da sucre de
lait, m élé avec de la matiére caséeuse.
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et se succéder, 4 peu prés comme celles dont
il a été question a l'examen du lait de vache.
A force de les enlever nous sommes parvenus
4 convertir tout le lait en sérum.

Nous avons aussi employé, pour décomposer
le lait de femme , les différens moyens indiqués
a larticle de la coagulation; tous mous ont
réussi, excepté le vinaigre et les acides miné-
raux trés-étendus d'eau.

, Les expériences dont on vient de rendre
compte, répétées sur le lait de vingt nourrices
accouchées & différentes époques, nous ont
fourni l'occasion d'acquérir la preuve, 1.° que,
toutes choses égales dailleurs, la matiére
caséeuse du lait de femme éroit peu adhérente
an sérum, puisque dans une température de
seize degrés, et au moyen du repos, elle se
sépare, en grande partie, sous la forme de
molécules extrémement ténues, adhérentes aux
parois du vaisseau qui contient le lait; 2.° que,
plus ce lait s'éloignait du temps de laccouche-
 ment, plus il contenait de matiére caséeuse ;
5.° enfin, gque, dans ce dernier cas, le lait
devenait coagulable par les acides, mais que le
coagulum était toujours visqueux, et n'acqué-
rait jamais cette consistance gélatineuse qu'on
remarque & la matiére caséense du lait de vache.

Soupconnant que la difficulté qu'on éprouve
queiquefnis PDLLI!’{:UEEI]I.EI.‘ le lait de femme avec
les acides peu concentrés, dépendait essen-
tiellement de ce que sa matiére caséeunse &
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‘Telles furent aussi les conséquences que nous
tirthmes lors de notre premier travail sur ce
lait ; mais des expériences faites depuis nous
ont fourni la preuve que ces conséquences
n'étaient pas justes.

En effet, nous avons vu que, sil y avait des
laits de femmes dont la créme ne donnait pas
de beurre, il y en avait aussi qui en fournis-
saient facilement, et que celui qu'on obtenait
ne différait presque pas, pour la consistance et
1a couleur, du beurre de lait de vache.

Il était naturel, d'aprés cette observation ,
de chercher 4 découvrir les causes qui, dans
certains cas, déterminaient la présence du
beurre dans la créme du lait de [emme, et
quelles émient celles qui s'opposaient 4 sa
séparation. Voici ce qu'un travail additionnel
nous a présenté de plus vraisemblable & cet
égard. .

En général, il paralt démontré que le lait
est un de ces fluides dont la perfection est
subordonnée 4 une foule de circonstances, si
difficiles, souvent, & réunir, qu'il n'est pas
aussi commun qu'on pourrait d'abord le penser
de trouver des animaux qui donnent du lait
toujours également bon. Tantdt c'est la matiére
caséeuse qui est moins abondante , quelquefois
la créme est pen épaisse; souvent le beurre est
pius ou moins solide, eoloré et adhérent a la
matiére caséeuse ; souvent aussi on trouve
une différence dans la quantité du sel essentiel.

"
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nunt pas acquis leur degré de perfection, il
n’y a pas de créme formée, ou que celle qui
s'y trouve ne ressemble pas & ce qu'elle aurait
€té si les principes destinés 4 la produire
avaient pu se réunir et se combiner.

Il n'est donc pas étonnant de rencontrer si
souvent des laits de femme qui donnent peu
de créme, et sur tout des crémes dont on ne
peut pas extraire de beurre.

Les expériences dont nous allons rendre
compte pourront servir 4 confirmer Jopinion
que nous venons d'émettre.

Des circonstances [avorables nous ayant pro-
curé une occasion unique, celle davoir dans
le méme temps du lait de plusieurs nourrices &
peu prés de méme dge, an méme terme d'accou-
chement, soumises au méme régime et jouis-
sart de la meilleure santé, nous criimes devoir
en profiter pour compléter notre travail.

Voici, en général, ce que nous avons remar-
qué. Aucun de ces laits ne ressemblait aux
autres, ni pour la saveur, ni pour la couleur,
ni pour la consistance, ni pour la quantité de
eréme quils donnaient.

Les uns étaient extrémement sérenx, daun-
tres paraissaient pourvus davantage de matiére
caséeuse ; aussi étaient-ils d'un blanc plus mat:
quelques-uns, & la vérité le plus petit nombre,
avaient lapparence d'un lait de bonne qualité.

Ces trois espéces de lait, abandonnées i elles-
meémes , donnérent toutes de la créme; mais
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dont il vient d'éire question , ayant été répétées
plusieurs jours de suite sur le lait des mémes
femmes, a diflférentes époques de la journée,
nous avons eu occasion de remarquer que les
produits n'avaient jamais été semblables & ceux
que nous avions d'abord obtenus,

Une seule femme, agée de vingt-trois ans,
nourrie d'alimens succulens sans étre recher-
chés, et accouchée depuis quatre mois, nous
a donné pendant huit jours un lait qui nous
a paru étre, & peu de chose prés, toujours le
méme. La quantité en était si abondante
quindépendamment de celui que tetait son
enfant, elle pouvait encore nous en fournir,
dans l'espace de vingt-quatre heures, environ
deux livres.

Nous terminerons nos réflexions sur les chan-
gemens presque continuels qu'éprouve le lait
de femme, par une observation.

Une nourrice, dgée de trente~deux ans, d'un
grand caractére, mais d'une constitution déli-
cate et sujette a des affections nerveuses asses
fréquentes , nous procurait souvent de son lait
pour lexaminer. Surpris un jour de ce que
eelui do matin était sans couleur, presque
transparent, et de ce quil était devenu, en
moins de deux heuvres, visqueux, & peu prés
comme dun blanc d'eeuf; nous résolimes de
suivre la chose de plus prés, et la nourrice
voulut bien seconder nos vues, en nous pro=
mettant de son lait chaque fois que nous en
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Du lait d'dnesse.

Aprés le lait de vache c'est le lait dénesse
dont la médecine tire le meilleur parti; l'usage
s'en est conservé depuis les Grees jusqu’a nous,
et son analogie avec le lait humain le rend
infiniment recommandable, dans une foule
de circonstances ofl on s'en est servi trés-avan-
tageusement.

Yin elfer, si on sen rapporte & la couleur,
4 la saveur et a la consistance, le lait d'inesse
semblerait peu dilférer de celui de l[emme.
Cependant ces deux espéces de lait ont des
propriétés particuliéres, qui peuvent servir i
les faire distinguer. Ce n'est pas, il est vrai,
en comparant leurs propriétés physiques qu'on
parviendra & saisir ces dilférences; l'examen
chimigue seul peut les rendre palpables. 1l sera
tacile d'en juger par les détails suivans.

L'eau du laitdinesse, distillée an bain-marie .
a une odeur peun sensible; elle saltére cepen-
dant, comme celle des autres laits, quoiquelle
ne paraisse rien tenir en dissolution. 8

Le résidu de la disullation donne , par l'éva-
poration, une franchipane, dont les produits,
lorsqu'on la distille & feu nu, sont les mémes
(que cenx de la [ranchipane du lait de vache,
mais dans une propertion infiniment moins
abondante. . :

Les acides, ainsi que l'alcohol , coagulent le
lait d'4nesse; mais la partie caséeuse sescépare
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grande quantité de cette matiére que les pre-
miers doivent leur densité marquée et les pel-
licules nombreuses qu'ils fournissent lorsqu'on
les fait chauffer.

Le lait d'dnesse, en perdant sa créme, ac-
quiert plus de fluidité, et en méme temps il
devient blendtre. Si on l'abandonne & l'air, il
se coagule spontanément, mais avec assez de
difficulté; et encore le coagulum n'est-il jamais
bien ferme; le plus souvent il se précipite sous
la forme de magma.

Lalcohol en opére aussi la coagulation. Le
précipité qui se forme dans ce cas ressemble
parfaitement & celui qui a lieu lors de la coa-
gulation spontanée, :

Le sérum obtenu par I'un des deux procédés
ci-dessus indiqués, évaporé jusqu'a cristalli-
gation , a donné un sel de lait trés - blanc , mais
non pas en aussi grande quantité que nous
l'aurions cru, & raison de la saveur smcrée du
lait qui le tenait en dissolution.

Au reste, nous serions assez embarrassés
d'établir les quantités exactes de sucre de lait
que le lait d'inesse doit donner, puisque de
trois portions d¢gales de lait, fournies par trois
inesses différentes, il ne sen est pas trouvé
une seule quin‘ait offert des différences notables
dans les proportions de sel qu'on en a retiré;
ceci dailleurs s'accorde avec ce que nous avons
dit*dans le précédent article,

Le sucre de lait d'4nesse nous a paru tout-
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fluide qui tient moins de matiére caséeuse que
beaucoup d'autres sérosités, sa saveur doit
devenir plus sensible.

Une chose assez remarquable , etsur laquelle
nous revenons , c'est le peu de consistance du
beurre de lait d'inesse dans toutes les saisons.
En été il parait impossible de l'avoir avec une
sorte de fermeté. Pendant L'hiver il ressemble
4 de Thuile figée; son blanc mat, la facilité
avec laquelle il se rancit, feraient soupgonner
qu’il doit retenir dans sa formation une petite
quantité de matiére caséeuse, si, comme nous
croyons lavoir prouvé, cette matiére, sans
pouvoir étre réputée une des principales causes
de la rancidité, contribue au moins beaucoup
4 son développement.

Nous observerons encore que les sels moyens
contenus dans le sérum du lait d'inesse, ne
sont pas toujours de la méme nature; indé-
pendamment du sucre de lait, nous avons vu
qu’il fournissait du muriate calcaire, et quel-
quefois aussi du muriate de soude. Au reste, la
quantité de ces deux sels y est si pen considé-
rable, que ce serait sabuser que de calculer les
propri¢tés médicinales du lait d'inesse daprés
celles qui appartiennent a ces sels.

Du lait de jument.

L'usage que les Tartares, dans leurs excur-
sions, font du lait de jument, est connu; on sait
également que ce fluide est le premier qu'on
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sont les mémes que celles des autres laits; nons
avons observé seulement quil prend aisément
le mouvement de I'ébullition , et qu'il se coa-
gule assez vite.

L'eau de ce lait distillée au bain-marie, est_

presque inodore ; elle se conserve long-temps
sans s'altérer; cependant elle finit toujours par
perdre de sa transparence, et acquiert en méme
temps une odeur désagréable.

Le résidu de la distillation du lait de jument
an bain-marie , présente une franchipane moins
onctueuse et moins abondante que celle du lait
devache; mais, distillée & feu nu, aux quantités
prés, les produits sont absolument semblables.

A peine le lait de jument éprouve-t-il la
chaleur du bain - marie, qu'il se couvre de pel-
licules p]us minces que cellgs du lait de brebis;
les premiéres, sur tout, sont plus onctueuses
que celles qui viennent ensuite : propriété
dépendante, sans doute, de la petite quan-
tité de créme que ce lait contient.

Le sérum ¢u'on obtient aprés avoir enlevé
toutes les pellicules, passe aisément a travers
le filtre , et est toujours [ort clair et incolore.

Dés que le lait de jument est trait et qu'on
I'expose & une température froide, il se recouvre,,
par le repos, d'une créme assez claire, de cou-
leur jaunitre; cette créme, agitée long-temps,
ne donne point de beurre, Nous n'oserions
cependant assurer que, dans aucun cas, elle ne
piit en fournir; car il pourrait en étre de cette
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et évaporé spontanément dans plusieurs cap-
sules, sest troublé et a déposé de la matiére
caséeuse , que nous avons séparée par des fil-
trations réitérées; il nous a donné ensuite une
concrétion saline blanche , adhérente aux
parois des capsules. La surlace s'est recouverte
d'un sel cristallisé en petites aiguilles, qui tan-
tot étaient réunies sous la figure de grouppes,
et 1amot se trouvaient isolées.

Ces deux matiéres salines, examinées cha-
cune séparément, ont €té reconnues, l'une
pour étre le sel essentiel dulait, et lautre du
sulphate calcaire.

Une seconde cristallisation nous a donné,
aprés la décantation de la liqueur, du sel de
lait un peu moins blanc gue le précédent, et
la troisiéme, un sel entiérement semblable : il
nous est resté une ligueur qui a refusé de cris-
talliser ; elle contenait du muriate calcaire.

Le lait de jument est, dans le nombre de
ceux que nous avons examinés, le senl qui
ait fourni du sulphate calcaire. Ce sel serait-il
dii i la qualité de I'eau de puits dont les cavales
sabreuvent ordinairement, et l'état séreux de
leur lait dépendrait-il de la quantité qu'elles
en hoivent ? Clest ce gue nous n'entrepren-
drons point de décider.

—+  La difficulté qu'on éprouve pour séparer le

beurre de la créme du lait de jument, ainsi
que la petite quantité de matiére caséeuse que
ce lait fournit, sont les deux principaux carac-
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TROISIEME PARTIE

Du lait consideéré relativement & Péconomie
rurale.

Avrnisle pain, l'article le plus essentiel des
provisions d'une métairie, est le lait. Les pro-
duits de ce Auide forment dans tous les can-
tons une branche fle commerce plus ou moins
considérable; plusieurs sont méme renommés
par la qualité du begurre on des fromages qu‘i]s
fabriquent : qualité qu'ils ne doivent pas seule-
ment aux alimens dont on nourrit les animaux,
mais encore & la maniére dont on gouverne
les laiteries, ainsi quaux manipulations em-
ployées, car ici, comme en une infinité d'au-
tres choses, cest la fagon dopérer qui fait
tout.

Mais ce n'est pas assez que les physiciens,
pour lesquels ce traité est particuliérement des-
tiné, soient pénétres de ces vérités. Le but de
notre travail serait manqué si nous ne nous
empressions de les transmettre également aux
habitans des campagnes, en leur assurant qu'ils
pourraient tirer un parti plus avantageux de
leurs laitages, si, pour leur propre intérét, ils
voulaient toujours prendre la peine de consul-
ter, mieux quils ne font, les localitds.
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Dans la fameuse vallée d’Auge, département
du Calvados, les grandes fermes de huit a
quinze mille francs de revenu ont pour laite-
rie une salle situde communément sous un han-
gar, & proximité du centre du ménage et a
l'abri des vents froids : cette piéce est ouverte
sur ses quatre fagades d'une petite porte et de
trois croisées d'environ quatre pieds et demi.
Ces croisées sont closes au moyen de lattes
disposées de midniére & intercepter les rayons
du soleil, sans nuire au renouvellement conti-
nuel de Vair intérieur. En hiver ces sortes de
jalousies sont remplacées par un chassis vitré:
un fourneau ou des réchauds que l'on entre-
tient allumés, et dont le premier but est de
maintenir Uair de la salle 4 une tempeérature éle-
vite , servent alors & renouveler lair; ce qu'on
[acilite encore de temps 4 autre, en ouvrant
une des croisées. Les murs et le plafond sont
recouverts d'une couche de mortier [aft avec
la chaux et le sable ou le ciment; le plafond
n'a guéres que cing pieds d'élévation, et la
grandeur de la salle est toujours calculée sur
la force de la vaclierie. Des rayons supportés
war des échelons, et disposés tout autour de la
salle 4 des distances convenables, servent 4
recevoir les vases gui contiennent le lait, la
créme, etc., ainsi que les pots vides et les
ustensiles affectés & ce service.

Les voyageurs qui savent obhserver convien-
nent que cette partie des bitimens qui consti-

[

"ﬁ_'llli

Je donl

Poag

it g
Lsiiper

% ird
11







=4

274 DU LAIT RELATIVEMENT

ordinaire du fermier, de construire une laite-
rie daprés ces principes.

Dans beaucoup de nos départemens, au nord
et i Pouest de la république, les laiteries sont
des caves voltées et [raiches, comme il con-
vient gu'elles soient pour y conserver le vin:
leur température, dans toutes les saisons, doit
étre de huit 4 dix degrés environ du thermo-
metre de Béaumur. On congoit que ces sou-
terrains seraient encore plus utiles dans les
départemens méridionaux.

Souvent il est plus facile de construire une
laiterie séparde du corps de la ferme; mais
alors il faut, autant qu'on le peut, la placer
dans le voisinage d'un ruisseau d'eau courante,
et la composer de petites piéces disposées les
unes 4 cOté des autres, de maniére que la
laiterie proprement dite se trouve située au
centre.

Tout ce qui peut apporter la plus légére
odeur et la moindre chaleur 4 la laiterie, doit
en étre séviérement proscrit : il faut que les
murs aient deux pieds d'épaisseur, et que la
couverture soit au moins de trois pieds, en
chaume ou en roseaux; qu'elle déborde de
chaque cOté sur le mur: il faut de plus, ména-
ger au dedans un tuyau de bois qui s'éléve d'un

ou de deux pieds au-dessus de la couverture,

pour , dans certaines circonstances, opérer
l'effet du ventilateur.

On doit pratiquer, 4 chacune des portes, des

- athe Bul o b Sl g .u.ld.::."
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Ustensiles de la laiterie.

Aprés avoir fait choix dun emplacement
pour la laiterie, l'objer qui mérite le plus
d'attention concerne les ustensiles : si leur
propreté et leur forme sont extrémement essen-
tielles, leur nature ne l'est pas moins. Une
fermiére attentive peut bien tolérer l'usage
des vases de métal pour recevoir le lait 4 la
vacherie et pour son transport i la laiterie;
mais elle ne doit jamais permettre que le lait
Y séjourne , sur tout quand ils sont de cui-
vre ou de plomb, parce que ce Huide les
attaque,, comme corps gras et fermentescible,
et forme avec eux des combinaisons salines,
" lesquelles agissent ensuite a la maniére des
poisons.

Pour remédier & des inconvéniens de cette
importance, les chimistes étaient parvenus a
déterminer lancienne administration & pros-

crire les vaisseaux de cuivre pour la conser-

vation et le transport du lasit 4 Paris; mais
les réglemens [aits 4 ce sujet ont éteé éludés.
Auvjourd’hui lintérér général réclame pour
qu'ils soient remis en vigueur : on attend avec
grande impatience qu'une loi en ordonne l'exé-
cution et mette fin & des abus qui subsistent
depuis trop long-temps. Sans doute aussi que
I'Institut national de France, occupé dans ce
moment de diriger l'industrie vers les moyens
de perfectionner nos poteries communes, vien-
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Moyennant cette forme et ces proportions,
peu importe qu'ils soient de faience, de por-
celaine, de bois on de fer-blanc, vernissés on
non: le lait §'y refroidit promptement; la créme
s'y rassemble en totalité 4 la surface, et acquiert
la consistance nécessaire i sa séparation.

Cest donc un.préjugé de croire que les
vases de porcelaine, de faience, ou ceux de
nos poleries COMMuUnNgs vernissées, ne soient pas
propres a favoriser la séparation de la créme;
ils conviendraient méme infiniment mieux,
cause de la lacilité de leur nettoyement : mais
il faut éviter de se servir de ges derniers tant
que lart n‘aura pas trouvé une couverte peu
soluble, ou dont la solubilité ne communi-
quera point au lait un principe qui dénature
sa saveur et ses propridtés, Jusque-la nous ne
saurions trop recommander la préférence que
méritent les terrines non vernissées, lorsqu'il
sagit de poteries communes.

Ces terrines, dont le nombre est toujours
proportionné aux besoins du service journalier
de la laiterie, doivent toujours étre distribuées
en ordre sur des banquettes de pierre, et non
de bois, dans la crainte gue, recevant quel-
ques gouttes de lait, elles ne pourrissent a la
longue et ne deviennent la source d'une odeur
désagréable, qu'il est nécessaire d'éviter.

Aprés les terrines, les ustensiles qui méritent
quelgues observations sont ceux qu'on emploie
4 battre'le beurre ; ils doivent étre en terre
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on empéche par le méme moyen le froid dy
avoir accés.

Tous les ustensiles de la laiterie doivent étre
passés a l'eau bouillante de lessive, ensuite &
Yeau fraiche, et frottés avec une brosse ou
dautres instrumens; puis séchés au feu ou au
soleil, chaque fois qu'on s'en est servi; parce
qu'une molécule de lait ancien, qui y adhére-
rait, deviendrait, en se décomposant, un prin-
cipe invisible de fermentation, un véritable
levain, qui pourrait influer désavantageusement
sur la qualité du beurre et du fromage.

Comme tout lappareil d'une laiterie con-
siste principalement i empécher que le lait ne
se caille et ne saigrisse en été avant qu'on n'en
ait enlevé la créme; et, en hiver, que le froid
ne soit si considérable que la préparation du
beurre ne devienne trés-diflicile; il faut faire
ensorte d'y entretenir toujours une tempéra-
ture & peu prés égale, en fermant ou en ou-
vrant toutes les issues, selon la saison ; en épar-
pillant sur le carreau de I'eau [raiche & diverses
reprises, ou l'échaulfant. par un poéle et non
par des terrines de feu qui exposent a des
incendies.

On dit communément que les temps orageux
diminuent la quanrité de la créme; mais cette
assertion n'est pas fondée : une trop vive cha-
leur change bien en un instant la consistance
et la maniére d'étre du lait; alors, la créme
qui sy trouve disséminée n'ayant pu se ras-
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sément le contraire; ce qui établit ces déno-
nunations de vaches laitiéres, vaches crémiéres
ou beurriéres, et vaches fromagéres.

Dans le nombre des vaches les plus dignes
de nos soins, Buffon en indique une race tirde
du Danemarck, devenue commune au nord
de la République, et qui a été transportée dans
les départemens de la Charente et de la Vienne.
On donne 4 cette vache le nom de vache flan-
drine. Voici la description qu'en [ait ce célébre
naturaliste,

« Les vaches auxquelles on donne le nom
« de vaches flandrines sont beaucoup plus
« grandes et plus maigres que les vaches com-
e munes, et donnent une fois autant de lait
« et de beurre; elles donnent aussi des veaux
e« plus grands et plus forts; elles ont du lait
w en tout temps, et l'on peut les traire toute
« lannée, & lexception de quatre ou cing
e« jours avant qu'elles mettent bas : mais il faut
« pour wes vaches des pdturages excellens,
« quoiqu'elles ne mangent guéres Plus. Elles
« sonttoujours maigres; toute la surabondance
e« de leur nourriture se tourne en lait : au lieu
« que les vaches ordinaires deviennent grasses,
e« et cessent de donner du lait, dés qu'elles ont
« vécu quelgque temps dans des pdturages trop
gras. Avec un taureau de cette race et des
« vaches communes on [fait une autre race,
« que l'on nomme bidtarde, et qui est plus
« léconde et plus abondante en lait que la race

]
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couleur blanche , qu'on n'aime nulle part: d'olt
il est naturel de conclure que les indices pris
d'aprés la stature , la grosseur des mamelles et la
couleur du poil, ne sont fondés absolument que
sur des préjugés de loealités. Il est cependant
des qualités qui, dans les marchés, donnent
aux vaches la réputation de bonnes laitiéres.

Ces qualités sont un beau cou, un petit
fanon, la téte un peu allongée, la corne [ine
et pointue, l'eil yif, un poil fin, les jambes
courtes et délides, les cédtes élevées et rondes,
le corps gros, les reins forts, les hanches
quarrées et égales, la queune haute et pendante
au-dessous du jarret; la mamelle fine , ample,
bien faite, peu charnue, ni trop blanche; la
peau douce et moelleuse; les veines bien pro-
noncées aux deux corés du ventre, et faciles
a sentir sous les doigts : tels sont en général
les signes auxquels on reconnait qu'une vache
sera bonne laitiére,

Le caractére individuel de l'animal influe
beaucoup sur la nature et la quantité du pro-
duit du lait : telle vache, d'espéce semblable,
en donne plus que telle autre, et méme diffé-
rent en qualité, quoique la vache soit nourrie
avec les mémes herbages. '

A beauté égale de taille, les vaches donnent
des produits différens. En général, il passe
pour constant que celles qui ont des formes
et des couleurs particuliéres, fournissent plus
de lait que d'autres; aussi les conserve-t-on
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exclusivement pour leurs vaches laitiéres, afin
d'obtenir ce beurre dont ils font un si grand
commerce, et qui est connu sous le nom de
beurre de spergule.

Mais n'a-t-on pas le droit d'étre révolié
de ce que plusieurs cantons de la France, dont
le commerce principal est en bestiaux, ne con-
naissent ni les prairies artificielles, ni cet art,
plus intéressant encore, pratiqué avec tant de
succés sur dautres points de la République ,
celui de se procurer des prairies momentanées
a la faveur de plantes annuelles, choisies dans
la nombreuse famille des gramindes et des
légumineux ? Ces plantes, employées sur les
jachéres, contribuant a la fertilité du sol, sont
encore les plus propres 4 soutenir, dans tous
les temps, la qualité du lait et le bon état
physique des animaux qui le fournissent.

Dans les pays méridionaux, ot il pleut rare-
ment, on pourrait former encore des piturages
d la faveur des irrigations; mais ce moyen est
trop négligé dans un grand nombre de dépar-
temens.

A la vérité, on prétend que les anciens pd-
turages peuvent seuls procurer de bon beurre
et d'excellent fromage ; mais c'est encore la un
de ces préjugés qu'il ne fant pas se lasser d'atta-
quer et de combattre par le raisonnement et
par des faits authentiques.

Nous observerons, entr'autres, qu'4ndersor
assure avoir vu des vaches nourries & l'érable
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-

¢ quelles produisaient les mémes effets chez
« les nourrices pauvres, mal alimentées , et
& que c'était i cette canse qu'il fallait attribuer
« le changement heureux survenu dans les
« enfans. »

On a souvent mis en question , s'il était plus
avantageux de tenir les vaches a I'étable, que
de les envoyer paitre ? Aprés avoir essayé l'une
et l'autre méthodes, sans prévention, le citoyen
Saint-Genis donne la préférence 4 la premiére:
il pense que la piture sur place ne convient
que dans le cas o I'herbe est trop courte pour
pouvoir étre fauchée; mais que, par tout ou
I'on a des prairies artificielles sans prairies natu-
relles, partout ou lon est maitre de distri-
buer économiquement les coupes, la piture
ne mérite point la préférence.

Aprés le choix des alimens et les précauations
les plus salutaires pour les administrer conve-
nablement , l'article qui contribue le plus i la
conservation des vaches, c'est la propreté. On
est affligé de cet état d'abandon ot on les tient
dans certains cantons : on n'enléve leur litiére
que tous les trois mois; couchées dans une
pareille fange, elles sont toujours faibles; leur
pis s'échaufle, et le lait, si susceptible de mau-
vaises odeurs, contracte bientdt un gout désa-
gréable,, qui passe jusques dans ses produits,
etleur donne, avant d'étre préparés,, une qualité
défectueuse , que la meillenre méthode ne sau-
rait ensuite détruire entiérement.
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veille elle-méme § ses bestiaux, les vacheries
ainsi que les laiteries sont dans le meilleur état,
et rapportent beaucoup.

Mais les précautions les mieux observées
pour se procurer des vacheés de chbix, pour
les nourrir convenablement et les entretenir
en bon état, seraient encore impuissantes si on
négligeait les moyen# connus pour empécher la
dégénération de l'espéce. Le laboureur, pressé
ordinairement de tirer parti de ses bestiaux,
fait saillir les vaches par des taureaux liches,
alfaiblis ou trop jeunes : bientdt ces animaux
s'épmsent ; leur accroissement, leurs forces,
leur courage diminuent, et il n'en résulte
qu'une progéniture imparfaite et défectueuse.

Un autre uvsage, encore plus abusif, est de
conduire les genisses an taurean avssitdt qu'on
sapercoit qu'elles sont en chaleur., Cepen-
dant des cultivateurs expérimentés pensent
gu'il vaut mieux attendre jusqu'a deux ans,
pour celles seulement destindes A devenir
vaches laitiéres, car ce serait encore trop tot
pour les vaches qui doivent fournir de bons
éléves de race; on ne saurait trop laisser forti-
fier celles-ci.

Les opinions varient sur le temps de l'année
le plus favorable pour mener les vaches au
taureau ; assez ordinairement c'est en messidor ,
alin qu'elles puissent véler au commencement
de germinal. Cette méthode est, sans doute,
bonne pour ceux qui ont des fabriques de
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d'éléve prospérent inliniment davantage que
ceux que l'on achéte au loin, et singuliérement
les vaches : combien de [ois, avec tous les
soins de la prudence la plus éclairée, n'est-
on pas trompé dans le choix de celles que l'on
se procure par la voie du commerce ?

Nous ajouterons & toutes nos observations,
que, gquand bien méme les conditions énon-
cées pourraient étre exactement remplies, il
existe des cantons ou la nature du sgl ne san-
‘rait produire que des pdturages peu avanta-
geux; cest un inconvénient local, auquel les
soins les mieux entendus pour la perfection
de la laiterie ne sauraient remédier. 1l existe
des vaches qui, quoique nourries des herbages
les plus hins et les plus gras, ne donnent qu'un
lait clair et sérenx, tandis que dautres de
la méme espéce, sur quelque piturage que ce
soit, le donnent excellent. Un fermier atten-
tif, disposé a londer une laiterie, doit donc
avoir I'eil ouvert sur toutes ces diftérences:
puisque le lait d'une seule vache peut amélio-
rer et enrichir le beurre ou le fromage qui
provient du lait de neuf & dix autres, il faur
qu'il ait recours an mélange , entretienne dans
ses étables des vaches de couleur et d'ige dif-
férens, améliore les piturages autant que le
sol, le climat et l'aspect le permettent; et si,
malgré cette réunion de soins, il ne pouvait
obtenir de ses vaches quun lait léger et peu
substanciel , il ferait mieux de consacrer ce
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en charger une femme intelligente, qui, ayant
sous sa surveillance la manutention des laitages,
enseignerait 4 faire de bons beurres, et des
fromages dans les qualités les plus avantagéuses
au transport et au Commerce.

Ce nouveau genre de manufacture serait
aussi profitable a I'érablissement qu'au pays
dans le voisinage duquel il serait formé, &
cause de l'exemple de l'instruction qu'on pour-
rait en tirer. Cette vue simple et utile a été
indiquée par Limezy, dans ses mémoires sur
les bétes & laine, publiés avec ceux de la ci-
devant société dagriculture de Rouen, dont
nous ne saurions assez recommander la lecture
aux membres des sociétés libres d'agriculture,,
qui se forment sur tous les points de la Ré-
publique.

# Ne cessons pas de répéter que les avantages
nombreux qu'on peut espérer de I'éducation
perfectionnée des vaches laitiéres, dépendent
absolument des soins éclairés qu'on prendra
de ces animaux ; plus on multipliera ces soins,
plus les bénéfices seront assurés et comsidé-
rables : c'est une vérité démontrée par lexpé-
rience de tous les temps et de tons les lieux.

11 est des attentions générales & avoir pour
les vaches qui arrivent; il en est pour la nour-
riture , pour la boisson, pour le pansement,
pour la disposition et l'entretien des étables,
pour toutes les circonstances on elles se trou-
vent. Ces démils sont consignés dans une
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sur la proportion et la gualité du lait; il arrive
souvent que, dans une étable habitée par vingt
vaches, il y a une différence de cing i six pots
en plus ou en moins, sans aveir rien changé
au régime , sans qu'il soit possible d'en deviner
la raison; mais, ce qu'on peut établir de positif,
c'est que, plus une femelle fournit de lait,
moins il est riche en principes.

Sans doute il est de l'intérét du fermier de
se délaire des vaches qui, bien gouvernées,
cessent de donner du lait quatre ou cing mois
avant de mettre bas, parce que ce produit non
interrompu entre pour beaucoup dans la raison
de garder ces animaux, et que ce serait trop
long-temps nourrir une béte sans rapport; d'ail-
leurs de pareilles vaches ng seront jamais bonnes
laitiéres. A la vérité, on sexposeraitd un autre
inconvénient si on continuait de traire celles
qui produisent d'excellent lair, jusqu’a l'instant
ou elles vélent, car on préjudicierait nécessai-
rement au développement de leur foetus,, quand
il sagit sur tout d'en tirer race.

Nous ferons remarquer en passant que, dans
ce cas, on ne sassure pas assez de la quantité
de lait qu'on abandonne aux veaux ; que, faute
de cette attention, on n'a que des éléves mai-
gres, qui croissent dillicilement et restent tou-
jours faibles.

Quand les vaches ne tarissent pas delles-
memes , il convient de discontinuer de les traire
trente & quarante jours avant le vélage, et,
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recevoir les femmes enceintes, on met lenfant
a la mamelle vingt-quatre heures aprés la déli-
vrance, et que, sur mille quatre cents accou-
chées, il y ena & peine deux qui aient mal an
?Ein ; mais que, siles nourrices différent quatre
jours a donner & teter, elles sont trés-sujettes
aux accidens. Peut-étre serait-il nécessaire de
bassiner le bout du teton quelques jours avant
lrﬂ{:ﬂnuchement, afin d'ouvrir plus & propos
lorifice des conduits lactiféres.

La vache se laisse traire facilement, et con-
tinue, en labsence du veau, a dommer du
lait aussi long-temps que lorsqulon permet &
celui-ci de l'approcher a volonté, 1l n'en est
pas ainsi des autres femelles qui ne sont pas
de la classe des ruminans; on sait qu'en géné-
ral elles perdent bientdt lenr lait, si on les
sépare de leurs nourrissons, et quiil est infini-
ment plus diflicile de les traire.

Pour accoutumer insensiblement les vaches
a se laisser toucher, il convient de manier
quelquefois le pis des genisses pendant leur pre-
midre gestation, parce qu'il y en a qui sont telle-
ment chatouilleuses qu'on ne saurait les traire,
ensorte qu'au moment oh elles mettent bas on
ne peut en approcher : elles ont alors une sur-
abondance de lait qui produit de l'enflure aux
mamelles, et d'autres accidens, quon évite en
les rendant d'avance familiéres. Mais s'il n'est
pas- possible d'en venir 4 bout, le seul parti
a prendre est de s'en défaire promptement:
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de s’y perfectionner; mais on remarque que
celui du matin a Plilf-'.‘. de qualité, parce que,
vraisemblablement, I'animal a été moins tour-
menté pendant la nuit par la €haleur; par les
insectes, et que le sommeil donne & ses organes
plus de moyens pour élaborer le lait.

Aprés nous détre assorés par des expériences
sans nombre que le lait d'une méme traite,
divisée en plusieurs parties, présentait dans
toutes les saisons, et chez toutes les femelles
mammiléres, des différences notables dans la
qualité et dans les proportions des produits;
fque le lait le premier tiré était constamment
le plus séreux, tandis que le dernier se rap-
prochait beaucoup de I'état de la créme; an
licu de tirer 4 la fois les quatre trayons de la
vache, nous avons séparé le lait de chaque
trayon , pour l'examiner dans le méme ordre
et de la méme maniére : il a fourni des résul-
tats entiérement semblables, c'est-i-dire, que
le vase du n.” 3, qui contenait la derniére
portion de la traite, avait trois fois plus de
créme que le n.® 1, et que le beurre sy trou-
vait encore dans une plus grande quantité.

Un autre phénoméne, qui nous a également
frappés, c'est qu'en comparant le lait de chaque
trayon tiré & part, nous avons remarqué qu'il
existait encore des différences sensibles dans
la qualité et dans les proportions des parties
constituantes, au point de faire croire que ce
fluide provenait de quatre vaches particuliéres.
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le lait qui reste dans le pis est précisément ce
quil y a de plus crémeux; d'ou il suit une
perte considérable pour le propriétaire, et sou-
vent du danger pour lanimal.

Une fermiére, instruite de l'utilité des pré-
cautions employées pour la traite des vaches,
doit se charger de donner a cev égard les pre-
mitres lecons 4 la fille de basse-cour a laquelle
elle confie ce soin : elle doit exiger delle,
avant de procéder i la traite, de se laver les
mains; d'éponger le pis et les trayons avec de
l'eau froide , pour les raffermir, et non avec de
l'eau chaude , comme onl'a recommandé ; d'étre
sur elle d'une trés-grande propreté; de con-
duife doucement la main depuis le haut du
pis jusqu’en bas sans interruption; de tirer alter-
nativement les deux mamelons du méme coté et
les deux du coté opposé; de changer d'instant &
autre, et d'obtenir exactement la totalité du lait,

A mesure que le sean est rempli aux trois
quarts, la trayeuse doit passer le lait 4 travers
un couloir, un tamis ou un linge, pour en
séparer exactement tous les corps €trangers,
qui, restés dans ce fluide, ne pourraient que
détériorer la qualité des produits, Aprés ce soin,
que commande la propreté, la fille doit verser
aussitor le lait dans des terrines rangées sur les
banquettes de pierre qui forment le contour de
la laiterie ; c'est la o il doit se relroidir,

Un autre soin, que la maitresse ne peut se
dispenser de prendre elle-méme, c'est de consta-
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L'opération de traire demande donc, nous
le répétons, une attention particuliére de la
part de celle qui en est chargée : l'animal , étant
brusqué , devient indocile, revéche et donne
moins de lait; la compression trop [orte du pis
est souvent la cause qu'une vache finit par se
dessécher, quelquefois méme par érre exposée
a perdre un ou deux de ses mamelons. L'abon-
dance et la qualité du lait dépendent, en un
mot, autant des soins que Nous avons recom-
mandés, que de la douceur de caractére de la
trayeuse.

Les proprictaires qui ne voient rien, ou qui
s'en rapportent trop aveuglément & ceux a4 qui
ils confient le soin des étables et de la laiterie, se
plaignent souvent du peu de produit de lnm-
mal, ¢t le condamnent & étre vendu 4 la foire,
tandis que le vice réel provient presque Loujours
de la négligence , de la mal-adresse, de la brus-
querie du vacher ou de la trayeuse.

Qu'ils soient done bien eonvaincus qu'un
n]e; moyens les plus eflicaces duuglncnter la
qlmnhté et la qualité du lait consiste & nourrir
convenablement les femelles avee les fourrages
t[u'&l!es appétent le mieux, & les tenir dans des
étables bien propres, i renouveler fréquemment
leur lititre, a ne les traire qu'a des heures
réglées et sans les latiguer, a se procurer sur
tout de bonnes races, qui ne coltent pas plus
de soins, de temps et de subsistance que les
espéces chétives et rabougries.
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ne lit pas sans attendrissement le trait de cette
chéyre qui quittait le troupeau trois fois par
jour, et accourait d'une lieue au berceau d'un
enfant pour le nourrir de son lait. Mais il ne
doit étre question ici que du lait et de ses pro-
duits considérés sous les rapports du commerce.

Le lait en nature est d'un débit assez consi-
dérable dans les grandes communes, sur tout
depuis I'époque on l'usage du caffé et du cho-
colat a été introduit en Furope, et quils sont
devenus en France le déjeuné favori des deux
sexes de tout dge et de tout état.

Le prix du lait varie dans le commerce
autant que la capacité des mesures sous la
dénomination desquelles on le vend & Paris.
La pinte de lait équivaut au double de la
pinte de vin, et pése par conséquent un peu
plus que quatre livres; ce qui suflit pour dé-
montrer I'importance du travail dont soccupe
IInstitat, et qui va mettre un terme & cette
diversité de poids et de mesures qui a servi
pendant des temps infinis & tromper la bonne foi.

Le meilleur lait n'est ni trop clair ni trop
épais; il doit étre d'un blanc mat, d'une saveur
douce et agréable. Mais il n'a réellement toute
sa perfection que quand la femelle a dtteint I'dge
convenable : trop jeune, elle fournit un lait
séreux; trop vieille, il est sec. Celui qui pro-
vient d'une vache en chaleur, ou de celle qui
approche de I'époque du vélage du qui a mis
bas depuis peu de temps, est inférieur en qualité®
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genisses dans les cantons ou lon fait des
éléves | apres toutelois en avoir retiré le
beurre.

- Pour juger que le lait d'une vache qui a
récemment vélé peutentrer dans le commerce,
les laitiéres l'essayent sur le feu : sl résiste &
I'ébullition sans se coaguler, elles le mélent an
lait en vente, Gependant on congoit que cette
propriété de se coaguler au premier bouillon
subsiste & raison de la saison et du caractére
de lindiyido. Aussi une vache qui aurait fait
son veau en messidor , pourrait fort bien deman-
der sept a huit jours pour donner & son lait
la faculié de braver I'ébullition , tandis qu'en
germinal, dés le quairiéme jour, il pourrait,
sans ineonvénient, souflrir toutes les expé-
riences et lournir & tous les besoins. Mais
venons au commerce du lait,

Il n'est pas douteux que, comme beaucoup
d'autres alimens et boissons, le lait n'ait aussi
exercé la cupidité, et quil ne se glisse quel-
ques [raundes-dans son commerce; cependant
il y a lien de croire qu'on en a exagéré le
nombre , car da plupart sont impraticables.
Dailleurs rien n'est plus facile que de les
découvrir, 4 la faveur d'organes exercés, et de
certaines épreuves capables de mettre le con-
sommateur i portée de juger sur-lﬂ-thamp , par
lui-méme, si le lait quil a acheté’ posséde
véritablement les conditions requises, ou sil

a été sophistiqué.
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nouvellement pleine est plus riche en créme
que celni des mémes femelles qui ne sont pas
dans ce cas; que le lait est d'autant moins gras
et plus abondant que les traites se trouvent
plus rapprochées, et que la saison permet aux
animaux d'aller au piturage.

Cependant l'opinion’ générale est que le lait .

a plus de qualité I'été que lhiver; mais il faut
s'entendre sur ce point. L'expérience démontre
que, quand les femelles commencent & manger
des herbages, ce fluide augmente sensiblement
de saveur, et qu'il diminue en méme temps
de consistance. Cependant cette diminution ne
sétend point sur toutes les parties constituantes
du lait, car, lorsque les herbages sont rem-
placés par le fourrage sec, ou qu'on y ajoute
de la paille d'avoine ou d'orge; des racines
potagéres, crues ou cuites, avec un boisseau de
son par jour ; le beurre et le [romage, pendant
I'hiver, n'en ont pas moins de qualité, ils sont
méme plus abondans. Clest ce que savent trés-
bien les nourrisseurs de vaches, qui ont grand
soin de ne pas économiser sur la nourriture
pendant la morte saison, afin d'obtenir beau-
coup de créme et moins de lait, vu que le
prix de I'une est beaucoup plus considérable
que celui de l'autre.

La plus grande quantité de lait qu'une vache
puisse fournir dans la saison du vert, est éva-
luwée, daprés une suite d'expériences, 4 douze
pintes, ou quarante-huit livres environ, dans
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de celle du matin, La premiére,, pendant douze
heures qu'elle a séjourné 4 la laiterie, a eu le
temps de se couvrir de créme, et de pouvoir
en étre séparée; la seconde, au contraire,
est mélée avec le lait de la veille, presquans-
~sitdt qu'on l'a tirde. Ainsi le lait qu'on vend &
Paris doit contenir au moins la moitié de la
créme que la vache a fabriguée.

Sans doute il serait possible que le lait qu'on
apporte des communes circonvoisines de Paris
pendant Uhiver, [t précisément celui des denx
traites de la veille, qu'on aurait eu le temps
d'écrémer. Mais, outre que labsence de la
créme deviendrait facile a saisir par la dégus-
tation, on pourrait encore la constater, en
mettant un pareil lait dans un vaisseau étroit
et cylindrique, & une température de dix a
douze degrés : I'épaisseur de_la couche cré-
meuse i la surface suffirait pour faire juger de
la présence de la créme, et de la quantité qui
5y en trouve.

On sait que, guand le temps est orageux,
le lait ne donne pas de créme, ou fort peu,
et ce qu'on en retire du soir au lendemain
n'acquiert presque point de consistance; les
laitiéres sont méme dans Ihabitude d'exposer
cette créme , dans une cuiller ; au-dessus de
la lumiére d'une chandelle, pour voir si elle
sounflre le bouillon sans tourner.

Convenons cependant qu'on peut augmen-
ter la quantité du lait en y ajoutant de l'eau,
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de fondement. On ne connait aucune matiére
qui, étant mélée en petite quantité au lait,
puisse, sans nuire a sa saveur agréable et & ses
effets, suspendre un certain temps sa tendance
naturelle & une prompte altération. On sait
que le chocolat, le thé et le café, dont le lait
est le véhicule, retardent sa coagulation.
Quand les laitiéres manguent de caves bien
conditionnées pour conserver leur lait en bon
état pendant vingt-quatre heures, ne vaut-il
pas mieux leur conseiller de plonger dans un
bain d'ean froide le vase oi se trouve le lait,
de couvrir ce vase d'un linge mouillé, ou bien
d'imiter celles qui le font bouillir préalablement
ila vente, plutdt que de leur offrir une foule
de moyens, prétendus eflicaces, souventimpra-
ticables , pour perfectionner et conserver les
alimens, les boissons et les assaisonnemens?
Clest encore a regret que nous avons acquis
la preuve que le sucre, qui sert de condiment
i tant d'autres liquides , trés-susceptibles de s'al-
térer, employé dans la proportion de deux par-
ties sur une de lait, produit l'elfet coagulant.
Nous nous étions Hattés qu'il pourrait le ren-
dre propre & braver les voyages de long cours,
et offrir une ressource de plus aux navigateurs.
Nous avons bien observé que, dans ce cas, le
sucre, dissous a froid , n'opérait point d'abord
de décomposition, et que, par conséquent, on
pourrait donner au lait la consistance de syrop:
mais on sait aussi en pharmacie que les syrops,
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ArRT1cLE V.

Des ﬁil' E:rr';m es de beurre.

Ux a préfendu que les anciens ignoraient s
Vart de faire le beurre; mais Pline en dit assez qaiteil!
pour prouver gue cet art était connu de temps et
immémorial , car, aprés avoir donné une des- (ot
cription exacte de la baratte, ce naturaliste et
ajoute que pendant hiver il fallait employer g
le concours de la chaleur pour accélérer la |
separation du beurre d'avec la eréme, et que 1'4 il
le beurre du lait de brebis était plus gras que '-.|*ir.m'~
le beurre des laits de vache et de chévre. Les 4
auteurs auraient été plus fondés & avancer que il

I'usage du beurre était presquiinconnu parmi

|

les habitans du Midi, parce que Thuile en ‘T{IF'IJ
tenait lieu. =
Mais il nous importe pen de savoir de quelle 'r"l'
maniére l'usage du beurre nous a été trans- F:_m"
mis, pourvu quon le prépare convenahlement "'
par tout, et qu'il devienne l'objet dun com- {['F?"'
merce qui n'a été que trop long-tempsmégligé :""“
en France. Il [aut, pour le bien faire, adopter ';”“
la méthode suivie an ci-devant pays de Bray; i
elle peut servir de modéle dans toute la Répu- " g
blique : c'est Jore, secrémaire de lancienne asign
sOC1E L d'ugricnlturﬁ de Roven, qui l'a puhliée, 1."-**6".;
en 1763, dans le recueil des mémoires de cette Rl
société, il
Nous avons déja fait sentir la nécessité de Cayy,
sarranger de maniére & ce que la plupart des Uiy,







518 DU LAIT RELATIVEMEN1

Cette circonstance, ajoutée i beancoup d'au-
tres, suffit pour démontrer que la maniére
d'appliquer le mouvement a la eréme n'est pas
une chose tout-a-fait indiMférente i la séparation
et & la qualité du beurre ; elle explique en méme
temps pourquoi certains bras sont plus habiles
que d'autres & ce travail. En général on peut
établir que, quelles que soient la forme et la
capacité du vaisseau employé, il faut que ce
vaissean ne soit rempli qu'a moitié, et que la
créme , enlevée par lames, puisse retomber
vivement, successivement et sans interruption,
jusqu'a ce gue l'opération soit terminée,

Aprés avoir réfléchi sur ce qui se passe phy-
siqguement et mécaniguement dans la conver-
sion de la créme en beurre, le citoyen Saine-
Genis fait lever la créme a l'ordinaire, la met
dans une grande terrine on dans un baquet; en-
suite, avec une poignée de verges faites d'un
bois quelconque, pourvu qu'il soit propre, on
fouette la créme jusqua ce qu'elle se trans-
forme en beurre : c'est lallaire d'une demi-
heure quand il fait froid, et de dix a douze
minutes en été,

La méthode qu'on suit en Silésie, consiste
a mettre la créme dans un grand vase, et a
agiter entre les mains jusqu'a ce quelle soit
convertie en beurre, ce qu'on obtient ordinai-
' rement en trés-peu de temps.

Dans les Indes on se sert du premier pot qui

se trouve sous la maing pour battre le beurre.
L
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dans le lait; trop tard, au contraire, elle
acquiert un goiit fort. Si, en appuyant du
bout du doigt sur la tiqueur, on le retire sans
empreinte de lait, on peut alors l'écrémer.
C'est assez ordinairement l'affaire de '.'Illgt-!]ua-
tre heures, dans une température de dix i douze
degrés. Souvent, quand il fait excessivement
chaud, la créme monte dans un laps de temps
moins considérable, et, si l'on attendait plus
de douze heures pour en opérer la séparation,
non - seulement on éprouverait du déchet,
mais le beurre ne réunirait pas autant de
qualités, car c'est une vérité que la créme
donne en général un beurre dautant moins
in et délicat quelle a été levée sur un lait
plus ancien. Ainsi lintervalle le plus ordinaire
gqu'on met entre la traite et I'derémage du lait,
est de douze heures en été et de vingt-quatre
heures en hiver.

On a avancé que la créme d'un lait encore
doux rendait une beancoup plus grande quan-
tité de beurre. Les auteurs d'une pareille asser-
tion avaient probablement en vue de détermi-
ner les fermidres & prélérer cette méthode en
parlant ainsi 4 leurs intéréts. Le [ait est que,
par ce moyen, le beurre a la finesse et le golit
- qqui assurent sa réputation et I'élévent & un plus
haut prix dans la vente.

Dés que le lait a séjourné vingt-quatre ou
trente-six heures au plus dans la laiterie , il faut
donc songer & l'écrémer : on y procéde de
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doit nécessairement varier suivant la saison et
d'autres circonstances relatives an commerce
du beurre et aux usages auxquels il est destiné.

On a coutume dans les environs de Rennes,
car ¢'est toujours la que nous allons chercher
le type de la perfection, de battre le beurre
tous les jours en été et méme pendant Vhiver,
quand on a sulfisamment de créme rassemblée;
aillenrs ce n'est que quelques jours aprés la
traite, souvent méme la veille du marché.

Nous avons dit que le benrre d'hiver éuait
assez généralement blanc, et que, quand dans
cette saison on l'obtenait d'un jaune plus oun
moins foncé, c'était immédiatement aprés le
part : mais il y a des vaches qui le fournissent
constamment coloré ; telles sont celles de la
Prévalaye, et il semble que ce soit & l'usage
du bon foin, des racines cuites, et sur tout i
celui de la boisson un peu chauflée, quest due
cette exception a la loi générale.

Il convient cependant de remarquer que le
beurre, pour éire pile oun blanc, n'en a pas
moins de qualité que le beurre jaune. On est
méme en droit de présumer que dans la nature
ce produit est tout-i-fait incolore : aussi beau-
coup de cantons n'emploient-ils aucun moyen
pour lui donner, dans la saison ot il n'est pas
communément jaune , cette nuance Plus o
moins prononcée.

Mais, malheureusement, on a attaché ailleurs
Tidée de la perfection du beurre & la couleur
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Nousavons cherché i apprécier, sousce point
de vue d'utilité, les effets d'une foule d'autres
matiéres colorantes, employées, de méme que
que la Heur de souci, dans divers cantons de
I'Europe, pour atteindre ce but; telles sont les
Heurs de salran, les baies d'alkekenge ou co-
queret, le roucou bouilli dans V'eau: mais le
suc exprimé de la carotte jaune nous a parn
le plus propre 4 opérer cet effet. 1l semble que
les molécules du beurre, en sassoeiant avec
son principe colorant, ont moins de tendance
a retenir la matiére caséeuse et, par consé-
quent, a saltérer. Cette circonstince mérite
d'intéresser les grandes fabriques de beurre.

Les substances destinées & rehausser la cou-
leur naturelle du beurre, sont ordinairement
délayées dans une portion de créme, et ajou-
tées ensuite 4 celle qui, dansla baratte, attend
le mouvement de la percussion : or, c'est an
moment ou la cohésion du beurre avec le lait
va étre rompue, gue cette matiére huileuse
prend ce quiil lui faut de matiére colorante
pour acquérir la nuance de jaune dont elle peut
se charger a froid; nuance qui, encore une
fois, plait a celui qui fabrique et vend le beurre,
a celui qui lachéte, et plus encore 4 ceux qui
le consomment.

La baratte est U'instrument le plus générale-
ment usité pour battre le beurre. On parvient
a alléger le travail en attachant an plafond de
la laiterie une perche, a linstar des tourneurs.
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les plus frais, pour se livrer 4 ce travail; enfin,
on met en ceuvre thut ce qui peut tempérer la
propension qu'a la eréme de saigrir et de four-
nir trop promptement son beurre.

On reconnait que le beurre est fait lorsqu'il
tombe, par grains ou par petites masses, an
fond de la baratte; pour lors on en sépare le
fluide au milien duquel il se trouve. Mais
cette séparation n'est jamais tellement com-
pléte quil ne reste quelques portions de
ce Huide disséminées dans les interstices du
beurre,, avee lequel elles ont plus ou moins
d’adhérence , selon que la créme était an-
cienne , ou qu'elle provenait d'une femelle
plus ou moins avancée dans la gestation.

L'opération au moyen de laquelle on sépare
le Huide resté dans le beurre , est désignée dans
les fabriques sous le nom de délaitage; clest
de la maniére dont elle est exéeutée que dépen-
dent la qualité et la conservation du beurre.

Délaitage du beurre.

Pour faciliter cette opération il faut que la
créme ait éprouvé dans la baratte un assez grand
nombre de percussions, afin que le lait puisse
sen séparer aisément; autrement le beurre con-
serverait encore un trop grand nombre des
propriétés de la créme.

Quelques personnes restreignent le délaitage
a comprimer faiblement le beurre dans les
mains : dautres sont dans l'usage de le manier
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les diviser en livres, lorsqu'il s'agit de les ven-
dre sur les lieux ou dans les marchés voisins ,
et en mottes de quarante & cinquante livres,
quand on a dessein de les conserver et de les
transporter au loin.

Les laitages qu'on obtient aprés la prépara-
tion du beurre, et sur la nature desquels nous
nous sommes suffisamment étendus, consistent,
1.2 en lait de beurre | pour nous exprimer comme
les habitans des campagnes; il est comparable,
en tout point, au lait doux, quand la créme
a été employée nouvelle : 2. en lait plus oun
moins vineux, lorsqu'on s'est servi dune créme
ancienne. Le premier devient souvent le salaire
de la fille qui a battu le beurre. Le second est
employé a la soupe des gens de la ferme; ou
bien on en humecte le son dont on nourrit
les animaux de basse cour; ou bien, enfin,
il sert d'aliment aux veaux, quand on ne les
livre pas aux bouchers quelques jours aprés
leur naissance : il serait méme possible d'en
préparer les fromages communs. Mais revenons
au beurre.

Des différentes qualités de beurre.

On n'est point dans I'usage de fabriquer par
tout du beurre de plusieurs qualités; cependant
nos expériences ont fait voir que la chose était
possible avec le méme lait, en séparant la créme
& mesure qu'elle s'élevait 4 sa surface.

Nous nous sommes encore convaincus que
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d'apréscela, que /e beurre de regain, le beurre

de second Fr'é, le beurre d‘ﬂu::}mne‘ ]'.uuis.-sgnt
d'une aussi grande réputation; ils ne la doivent
réellement, en partie, qu'a la circonstance dont
nous parlons.

Clest donc une profonde erreur de croire que
le beurre résultant de la créme secondaire a
plus de qualité que celui retiré de la premiére ,
puisque, d'une part, cette créme a été plus
long-temps exposée & lair, et que, de lautre,
Vexpérience a appris que celle qui séléve d'a-
bord 4 la surface du lait fournit' constamment
le meilleur beurre.

Un ne congoit pas non plus les auteurs qui
disent et répétent qu'il faut environ dix livres
de lait pour fournir trois livres de beurre : c'est
sans doute de la créme qu'ils ont entendu par-
ler. Ce serait aussi commetire une grande faute
que de calculer la proportion du beurre d'aprés
celle de la créme, car la consistance de cette
derniére dépend de la saison et du mode em-
ployé pour en opérer la séparation. D'ailleurs,
de quelque maniére qu'elle s'exécute , il reste
toujours dans la eréme plus ou moins de lait,
dont la présence est indispensable & la butiri-
sation. Si la créme était trop épaisse, elle four-
nirait plus difficilement son beurre par la per-
cussion, Ce n'est donc pas réellement sur la
créme qu'il est possible d'établir la proportion
du beurre qu'un lait fournit.

I résulte , d'aprés nos expériences et celles du
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Du beurre _ﬁ'ﬂfs.‘

Pour avoir une idée de la maniére dont il
est possible d'obtenir le beurre sur-le-champ,
il suffit, en été, de verser le lait quelques
heures aprés la traite dans des bouteilles et
de le secouer vivement ; les grumeaux qui se
forment, jetés sur un tamis, lavés et rassem-
blés, offrent le beurre le plus fin et le plus
délicat qu'on puisse se procurer,

Mais cette maniére de battre le beurre sans
avoir préalablement enlevé la créme de dessus
le lait, quoiqu’assez généralement adoptée dans
les cantons on l'on [ait du beurre de choix,
4 Rennes, par exemple, et dans ses environs,
m'est pas, a heancoup prés, trés-économique.
L'expérience prouve méme que la créme éten-
due dans une aussi grande quantité de Huide,
ne fournit jamais la totalité de son beurre;
quil faut nécessairement l'en séparer, et lui
imprimer immédiatement la percussion. Tel
est aussi le procédé le plus généralement usité;
autrement l'opération languit, et il reste dans
le lait une portion de créme, qui échappe &
la butirisation.

Moyennant les soins sur lesquels nous avons
insisté, on peut avoir, dans toutes les saisons,
un beurre fin, délicat, d'autant plus parfait
qu'il sera moins lavé; mais du jour au lende-
main ce gout fin et délicat n'existe déja plus,
sur tout sil fait chaud.
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ter les linges qui couvrent le beurre avec de
l'ean de lessive préférablement i de l'ean pure,
n'a vraisemblablement d'autre avantage que
d'étre dispensé de restituer aux linges une nou-
velle quantité d'eau pour remplacer celle dont
on les avait dabord mouillés; car, comme
l'eau de lessive contient toujours de lalkali,
qui tend continuellement a attirer humidité
de l'air, on congeit qu'a mesure qu'une partie
de celle-ci s'évapore, elle se trouve bientdt
remplacée par une autre, qui est attirée par
T'alkali : d'ott il résulte nécessairement que les
linges, malgré l'évaporation continuelle de
I'ean, doivent rester constamment mouillés,
Malgré cet eflet nous pensons que lemploi
de l'eau de lessive ne saurait mériter la préfe-
rence, car il est plus que probable que la sur-
face du beurre, dans tous les points de con-
tact du linge humecté avec une semblable
ligueur , doit nécessairement avoir une saveur
dilférente de celle de la couche inférieure.
Le froid est un autre agent propre a pro-
longer la bonne qualité du beurre; cependant,
comme parmi les corps gras il n'en existe point
qui perde plus facilement sa saveur agréable,
et qui soit plus susceptible de contracter celle
des autres substances au milien desquelles il
se trouve, il ne faut jamais étre indifiérent sur
le choix des endroits oit l'on se propose de
tenir en réserve la provision du beurre.
Dans l'espérance de conserver au beurre de
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tices , les moindres molécules de créme an-
cienne, pour transmettre au heurre ge gott
désagréable qui ressemble & celui des autres
huiles préparées par le filtre animal. Le muci-
lage qui l'accompagne toujours est d'aillenrs
comparable, pour ses propriétés chimiques,
4 la substance glutineuse du froment, qui, dans
un état humide et chaud, contracte bientét une
odeur détestable,

Mais souvent le beurre est déja rance avant-

d'étre soumis a la baratte, parce que, suivant
la mauvaise habitude de beaucoup d'habitans de
lacampagne, on ne le bat que sept 4 huit jours
aprés la traite. Or, séjournant trop long-temps
dans la créme, il contracte un goiit fort , que la

percussion , les lavages et les antres opérations

subséquentes ne sanraient détraire en totalité,
C'est donc un grand inconvénient de ne
battre le beurre, dansles fermes, quune fois
dans l'intervalle de sept & huit jours, quand on
veut l'avoir de bonne qualité. Cette méthode
cependant a trouvé des partisans, qui omt
avancé que le beurre résultant d'une créme
nouvelle était moins de garde que celui dune
créme plus ancienne. 1l en est, sans doute,
des procédés dans les fabriques de beurre,
comme de certaines pratiques défectueuses,
qui, plus simples et plus commodes, sont

vantées précisément parce qu'elles servemt la

paresse et la cupidité de ceux qui les em-
ploient ordinairement.
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puisse éire raisonnablement proposé, cest de
le faire fondre dans une grande quantité d'eau,

o sl

de l'en séparer ensuite lorsquiil est refroidi, de ;L-;

le faire fondre de nouveau 4 une douce cha- BE

leur, mais sans. addition d'eau, er, aprés le '5"'"_'héil,

refroidissement, de le malaxer long-temps pour e

en extraire le peu d'’humidité qu'il aurait pu s

retenir. Aprés cette opération on le remet dans L FE:.
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nairement du contact de lair sur les corps gras. ﬁf"r‘:
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; quand la rancidité provient de limperfection gt 4
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; i l'abri de l'air, perd insensiblement sa dou- e i 06
ceur naturelle et ucquierl: une rancidité aussi il e |

‘désagréable an goit que préjudiciable & la e 7
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pour favoriser I'évaporation de I'humidité , em-
pécher qu'il ne monte, et laire perdre 4 la
matiére caséeuse, interposée dansle beurre, son
adhérence et sa solubilité. Bientdt une portion
de cette matiére parait  la surface comme une
¢cume; on l'enléve 4 mesure qu'elle se forme:
lautre, pendant la liquéfication, se précipite
au fond du chaudron, sy attache, et présente
une matiére connue sous le nom vulgaire de
grattin, que les enfans aiment de passion.

- Dés que cette matitre est formée, il faut se
hiter de diminuer le feu, car elle se décom-
poserait et communiquerait au beurre une
mauvaise qualité; c'est alors que brille la vigi-
lance active de la ménagére, qui sait parer a
temps 4 cet inconvénient, en soccupant de
dresser son beurre & linstant ot elle apergoit
au fond du chaudron un cercle brun, trant
sur le noir.

Mais la régle ln plus ordinaire pour juger
que le beurre est parfaitement fondu, c'est que
la totalité ait une transparence comparable a
celle de Thuile, et que, quand on en jette
quelqués gouttes sur le feu, il senflamme sans
pétiller. On achéve d'écumer le beurre, et on
ote le chaudron du feu; on le laisse reposer
un instant; puis on le verse par cuillerées dans
des pots bien échandés et séchés au feu, qu'on
recouvre aprés que le beurre est entiérement

refroidi.

Il existe une autre méthnﬂu de fondre le
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portionnée d'ean bouillante, et on remue un
instant le mélange; aprés quoi on le laisse
en repos jusquan parfait refroidissement : le

eurre vient surnager a la surface du liquide,
d'oii on le retire facilement lorsqu'il est entiére-
ment figé, On méle & ce beurre & demi figé
une quantité proportionnée de sel séché et
parfaitement égrugé, et, lorsque son refroidis-
sement est complet, on le met dans des pots
dont on couvre la surface d'une légére couche
de sel pareillement pulvérisé. Ce beurre, fondu
et salé en méme temps, s'exporte au loin sans
se détériorer.

Peut-étre le procédé pour fondre le beurre
devrait-il étre adopté plus généralement, dans
les endroits sur tout ot I'on attend , pour battre
la eréme, qu'il s'en trouve assez de rassemblé
sur le lait, comme dans les fabriques de fro-
mage , ou la eréme ne se léve que tous les douze
& quinze jours. En faisant éprouver un certain
degré de cuisson & ce beurre, on corrigerait sa
propension & rancir, et, en le salant, en mas-
querait le petit gotit fort qu'il pourrait déji avoir
contracté ; ce (ui le rendrait propre encore au
commerce. 5

Quoique le beurre fondu n'ait point éprouvé
de décomposition dans sa nature intime, il ne
ressemble plus cependantau beurre frais: sa cou-
leur , sa saveur, sa consistance, sont, pour ainsi
dire, altérées; il est devenu transparent, grenu,
fade, pile et analogue a de la graisse : le feu
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On sait que le muriate de soude (sel marin),
nouvellement fait, est dcre et amer, & cause
des muriates de chaux et de magnésie qui s'y
trouvent confondus; mais, comme ces denx

‘derniers sels sont de nature déliquescente, il

suffit de laisser le sel marin & lair, pendant
un certain temps, sur les plages maritimes.
Ces sels attirent puissamment 'humidité atmos-
phérique, prennent bientdt un étar fluide, et
pénétrent a travers la masse, pour gagner la
partie inférieure de la pyramide. Purifié ainsi
spontanément, ce sel, plus sec au toucher,
et moins amer au goit, porte le nom de sel
vieux. Lhabitude dans laquelle sont les beur-

riéres de certains cantons, de purifier leur sel,’

n'a absolument que cet objet en vue.

Le sel blanc et le sel gris présentent des
dilférences notables dans leurs effets quand on
sen est servi pour saler, soit le beurre, soit
les fromages. Dans certains pays, le sel blanc
est réputé faire de mauvaises salaisons en tout
genre, quoique purifié; ailleurs c'est le sel gris
qui a cetie répumnnn

Nous n'examinerons point jusqu’a quel point
ces assertions peuvent étre fondées; mais nous
croyons que 'emploi de I'un ou de l'autre sel
pour la qualité du beurre, n'est pas une chose
aussi indifférente qu'on le pense.

Dans la ci-devant Bretagne, on emploie le
muriate de soude purifié et blanchi par le pro-
cédé usité dans nos cuisines, pour le beurre

ol comse
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du sel quiil faut employer; son bas prix déter-
mine souvent &4 en forcer la dose, de maniére
que la savenr délicate du beurre se trouve mas-
quée, et n'a plus que celle du sel. Aussi n'en
introduit-on qu'une petite quantité dans le
beurre fin, quon sale immédiatement aprés
avoir été délaité, lorsqu'il doit étre mangé
frais et consommé sur les lienx. Il en faut
davantage pour celui qu'on envoie au loin:
mais, il faut 'avouer, les beurriéres n'ont sou-
vent d'autres régles que celle de leur palais,
pour juger la quantité de sel qu'elles doivent
employer; c'est ordinairement depuis une once
jusqu'a deux par livre de beurre.

On a pensé que le sel, introduit dans IE
beurre, y formait, au bout d'un certain temps,
une sorte de combinaison savoneuse : mais les
expériences faites 4 Rennes, par le citoyen Hue,
pharmacien en chef adjoint de l'armée d'An-
gleterre, sur du beurre salé qui avait une année
de [abrication, ont suflisamment prouvé que
le sel y existait tout entier, interposé sous forme
de cristaux, ou dissous dans la partie humide;
c'est ce quon peut facilement reconnaitre ,
en examinant 4 la loupe un morceau de beurre
salé.

Pour introduire le sel dans le beurre, on
étend ce dernier par couches; on le pétrit par
portions, jusqu'a ce que le sel soit bien incor-
poré; ensuite on le distribue dans des pots
de grés, propres et secs, de différentes formes,
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du beurre plongé dans une saumure, sur tout
vers les tropiques : il se fond aisément, perd
sa forme, devient gras, huileux; la saumure
s'échappe & travers les douves, occasionne des
vides; bientot le beurre se gite au point de
devenir fétide. Peut-étre serait-il possible d'ima-
giner des formes plus commodes pour les vais-
seaux, ou de trouver un bois qui elit moins
d'influence sur le ‘beurre. Cet objet est bien
digne d'intéresser l'attention des savans, quand
on réfléchit, sur tout, que la mauvaise qualité
des salaisons a plus fait périr d’hommes que les
naufrages et la fureur des combats.

Résumons : tout beurre qui aura été salé
d'aprés les principes établis, et auquel on ajou-
tera une sullisante quantité de saumure, possé-
dera les mémes qualités que celui du ci-devant
pays de Bray, parce que la propriété de se
conserver en bon état vient prineipalement de
ce que le beurre n'est pas altéré pendant un
trop long séjour dans la créme, qu'il a éé
parfaitement délaité an moment de sa sépara-
tion d'avec le lait, qu'on n'a pas différé non
plus d'y introduire le sel dans la forme qui
convient; qu'enfin les vases qui serviront a le
renfermer , seront de bonne terre, bien échau-
dés a l'ean bouillante, séchés, placés & l'abri
de l'air, et dans un endroit frais, sans odeur
désagréable.

S8i, 4 la faveur de quelqu'encouragement,
on parvenait & faire adopter la méthode de bien
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850 DU LAIT RELATIVEMENT

sur ses différens usages dans I'économie domes-
tique, leurs éerits font au moins mention de
plusieurs espéces de fromage, et autorisent &
penser que ce produit du lait était un objet de
grande consommation parmi eux; tout atteste
méme que ce sont les Romains qui ont apporté
Fart de les faire dans plusieurs de mos dépar-
temens. Aujourd’hui il n'y a pas de canton en
France qui n'ait son fromage particulier, dont
la qualité différe autant par celle des pdrura-
ges, que par la nature du lait, et par le procédé
adopté pour sa fabrication.

I serait difficile, sans doute, en gohtant le
beurre, quel que soit I'état ot il se trouve, de
décider précisément le pays et sur toutl'espéce
de lait dont il provient. Ce produit, i lacou-
leur prés, parait étre assez identique, sur tout
dans les animaux ruminans, Il n'en est pas de
méme des fromages: ils ont chacun des carac-
téres distinetils et des formes particuliéres, qui

servent 4 faire connaitre les cantons o ils ont

été fabriqués. Ces formes, & la vérité, sont
quelquelois imitées dans le commerce; mais
il est impossible aux contrefactenrs les plus
habiles en ce genre de tromper les organes
d'un gourmet de fromage. :
Une opinion trop généralement accréditée
est celle qui n'admet d'antre différence dansla
qualité des fromages que celle qui peut dépen-
dre de la nature des herbages. Sans doute la
nowrriture influe d’une maniére trés-marquée
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%52 Dy un! RELATIVEMENT

faut qu'un peu d'attention de la part de la
fille de basse-cour pour lever la créme, la
battre a propos, laver exactement le heurre,
le mettre a 'abri de l'air et de la chaleur, afin
de prolonger, pendant un certain temps, ses
‘bonnes qualités.

Mais l'art de faire les fromages demande
d'autres soins , d'autres précauntions; il faut con-
sulter l*atm-::-aphére et les localités, pour retar-
der, accéléver oun suspendre les effets de la
fermentation dont le concours est nécessaire :
aussi , quoiqu'on puisse faire des fromages dans
toutes les saisons, choisit-on de préférence
I'été, parce qu'alors les animaux colitent moins,
qu'ils sont plus abondans en lait, que ce lait
se caille plus facilement et plus complétement;
qu'en un mot, les fromages ont le temps de se
faconner et d'acquérir insensiblement les qua-
lités qu'on désire qu'ils aient dans la saison on
ils deviennent d'un usage journalier. Mais,
combien cette branche de nos ressources est
négligée parmi nous, tandis que, sans aug-
menter le travail et les frais, il serait si facile
de la mienx soigner, et de doubler, par consé-
quent, les bénéfices!

C'est 4 l'attention suivie que la Hollande; la
Suisse et I'Angleterre ont apportée dans cette
branche de I'économie rurale, que ces nations
doivent leur grand débit de fromages, dont la
qualité supérieure nous rend encore, & cet
égard, leurs tributaires. Cependant nous ne
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254 DU LAIT RELATIVEMENT

peut réaliser ses fonds, tandis que , pour les fro-
magés, on esgforcé datrendre qu'ils soient [aits,
et souvent, pour les débiter, de se déplacer, de
courir les foires, ou de §'en rapporter & des com-
missionnaires, quelquefois infidéles. Aussi se
horne-t-on & n'en faire, pour la consommation
intérieure de la métairie, qu'avec le laitécrémé,
cest-i-dire, avec celui d'od l'on extrait le
beurre : on en agit de méme dans les cantons &
fromage , oit 'on ne prépare que la quantité de
beurreindispensable pour les besoins du ménage.

Cette régle n'est cependant pas sans excep-
tion, cor dans la fameuse vallée d'Auge, ol
l'on fabrique d'excellens [romages connus sous
la dénomination de Frumage.ﬁ de Livarat, on

ne laisse pas que d'y faire du beurre de pro-’

vision; mais il faut convenir en méme temps
quil sagit d'une vallée couverte des meilleurs
plturages qui existent dans la République, et
gu'en enlevant au lait une portion de sa créme
il en conserve encore suffisamment pour don-
ner au caillé une consistance grasse et molle,
qui caractérise les bons fromages.

L'dge du lait est ici d'une grande considé-
ration. Les fromages qui proviennent de celui
qui a vingt-quatre heures ne sont ni aussi
bons ni aussi lins, toutes choses égales dail-
leurs, gque ceux qui résultent d'un lait nouvelle-
ment tiré : alors il est plus homogéne et plus
propre 4 recevoir le principe qui doit opérer
sa coagulation; les molécules crémeuses n'ont
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DU LAIT RELATIVEMENT

les Italiens se servent du safran pour colorer
le fromage de Parmesan : les Anglais sont aussi
dans l'usage, pour certains fromages, de prati-
quer an milien une cavité qu'ils remplissent
de vin de Malaga ou de Canaries; la liqueur
simbibe dans tout le fromage et lui donne
une saveur déliciduse : enlin, on fait des [ro-

. mages a la rose, au souci, & l'eeillet; mais ce

- me sont la que des accessoires qui ne consti-

tuent pas essenticllement les fromages.

Notre intention n'est pas de suivre en détail
toutes les opérations qu'en [ait subir 4 la ma-
tiére casdeuse depuis l'érat ol elle se trouve
dans le lait jusqu'a ce qu'elle ait pris le carac-
tére de [romage propre a étre déhbité; nous
ne chercherons pas non plus & établir quelles
en sont les proportions relativement aux autres
parties comstituantes, pour une foule de rai-
sons qu'il serait également superflu de déduire:
nows observerons seulement qu'on fait des fro-
mages avec le lait dont on a séparé la créme
pour en obtenir le beurre; on en [ait avec le
lait pur, tel qu'il sort des mamelles; enfin, on
en f[ait en ajoutant & ce lait le quart, le tiers
ou la moiti¢ en sus de la créme d'un autre
lait. Tous ces fromages ollfrent autant de qua-
lités distinctes; mais l'espéce de lait et la ma-
ni¢re de procéder constituent encore dautres

nuances : arrétons-nous dabord aux quatre

points principaux qui forment toute la théorie
de leur labrication; ils consistent,
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cette matiére est communément employée dans
les fromageries sous le nom de présure.

Pour préparer la présure on ouvre la cail-
lette, on en détache les grumeaux , on les lave
dans l'eau fraiche, et on les essuie avec un
linge bien propre; on les sale, et onremet le
tout dans la caillette, qu'on suspend pour la
{aire sécher et s'en servir au besoin.

La quantité de caillettes qu'il convient de
préparer doit étre réglée sur celle des fromages
quon se propose de fabriquer; mais il vaut
toujours mieux en avoir de surnuméraires que
de n'en pas avoir assez.

Chaque département, chaque canton, et,
pour ainsi dire, chaque commune , a sa méthode
particuliére pour employer la présure ainsi pré-
parée : les uns ne s'en servent que dans I'érat
sec, etaprés l'avoir délayée dans un peu de lait;
les autres y ajoutent des liqueurs vineuses, des
acides; quelques-uns font digérer dans la pré-
sure, étendue d'une certaine quantité d'eau , des
membranes d'estomac et des vessies danimaux
de toutes classes, et ne l'emploient que dans
I'état liquide; souvent méme il suffit d'en
frotter la coquille ou la petite écrémette de
bois, et de plonger ensuite cet instrument
dans le lait, pour déterminer la coagulation ;
enfin, il y en a qui trempent dang une ean
bouillante l'amulette ou poche de vean qui
contient la présure, et quatre ou cing minutes
aprés cette eau est suffissmment chargée pour
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560 DU LAIT RELATIVEMENT

On a cru que la vertu qu'a la présure de coa-
guler le lait, dépendait de Yacide qui se trouve
dans l'estomac des jeunes animaux; mais les
expériences d'Young et les nétres prouvent
évidemment que cette vertu appartienne éga-
lement & une foule de substances fort éloignées
de tout soupgon d'acidité.

En cherchant a connaitre la nature de la
présure et sa maniére d'agir sur le lait, nous
nous sommes convaincus que les alkalis qu'on
y méle ne détruisent pas sa propriété, mais
que la température qu'on lui donne en fait
varier singulié¢rement les effets : il faut done
nécessairement avoir égard 4 la saison. Lors-
qu'il s'agit de l'employer, on met généralement
en’ présure le lait tel qu'il sort du pis de la
femelle pendant I'été; mais en hiver on est
obligé d'exposer le vase qui le contient auprés
du feu, oudans un bain-marie, sans quoil'ac-
tion du ferment serait lente et incompléte. La
nature du lait, l'espéce de fromage qu'on se
propose de fabriquer, et l'expérience, sont
encore ici les seuls guides en pareil cas.

; Du caillé.

Séparé de sa sérosité , spontanément ou par
la coagulation artificielle, le caillé offre un
aliment trés-recherché dans certains pays: les
Lapons sur tout en mangent en trés-grande
quantité; ils I'obtiennent en ajoutant gu lait
récemment trait du sérum aigri. Mais nousavons
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encore & pea prés le méme espace de temps.
De ces éelisses dépendent la forme et le volume
qu'on veut denner aux [romages. .

Quand le caillé est suffisamment ressuyé, et
quil a acquis la consistance d'un fromage en
forme, on le sépare de I'éclisse. Pour cet effet,
on le renverse sur des tablettes on clayons
jour, couverts de paille : on entoure commu-
nément ces clayons d'une toile forte et & tissu
liche , non-seulement pour laisser un libre cou-
rant & l'air et, par conséquent, a I'évaporation
de I'humidité surabondante, mais encore afin
de le garantir des mouches qui accourent de
toutes parts, alléchées par lodeur du gaz
vineux, qui sexhale au loin.

Salure du caillé.

Le caillé, préparé comme on vient de le
dire , s'altérerait bientdt si on ne se hatait d'y
ajouter un condiment. Celui auquel on a
recours est le muriate de soude (sel marin );
mais il [aut toujours l'employer avec modéra-
tion, dans un état sec et broyé, pour faciliter
sa dissolution et sa pénétration insensible dans
toutes les parties du caillé, La quantité qu'il
convient d'en mettre ne saurait étre déterminée
encore que par l'expérience et Ihabitude jour-
nali¢re.

Lorsque le caillé a la consistance requise,
on en ratisse la surface, et on la recouyre avec
du sel; le lendemain on retourne le [romage,
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364 DU LAIT RELATIVEMENT
Affiniage des fromages.

Pour affiner les [romages, on les porte dans
un endroit frais et humide, ayant soin de les
garantir des souris, des chats, et sur tout des
insectes qui y déposent leurs ceufs.

Il y a certains [romages disposés & sécher
trop vite. Pour éviter cet inconvénient, quel-
ques fabricans les frottent avec de l'huile;
d'autres les couvrent de lies de vin, ou, mieux
encore, les enveloppent avec un linge imbihé
de vinaigre : souvent aussi, quand les fromages
ne sont pas d'un grand volume, on les entoure
de feuilles d'orties ou de cresson, qu'on renou-
velle de temps en temps ; quelquefois aussi de
foin tendre, qu'on humecte avec de l'eau tidde,
en le retournant souvent.

Ceux qui n'ont pas de localités disposées pour
ces opérations, tiennent les [romages exposés
4 lair, sur une claie suspendue dans leur chau-
miére, et, pour les faire affiner, ils les plient
dans du foin mouillé, avec une lessive de
cendres ; mais il arrive trés-souvent que la fer-
mentation dévance le temps fixé par leur cal-
cul, et que la piré a contracté un goir fort,
avant l'époque de la vente.

Une fois les fromages alfinés, on les enléve
de dessus la claie, on les expose sur des plan-
ches dans un endroit ol ils ne séchent ni trop
ni trop peu. 1l faut sur tout observer que ces
planches ne soient point de pin ou de sapin,
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366 DU LAIT RELATIVEMENT L)

Le but qu'on se propose en ajoutant du sel
marin au fromage, est de fournir & la matiére ! ot
caséeuse une sorte de condiment, qui s'oppose b
d'une part 4 la décomposition de cette matiére ,
et, de l'autre , lui donne une saveur gui con-
vienne & l'organe du gohit et rende le nouveau
corps quon obtient d'une digestion [acile.
Mais tous ces avantages n'ont qu'une durée
déterminée, ‘car le fromage, lorsqu’il est pré-
paré, peut étre considéré comme un corps trés-
composé; or il est de l'essence des corps de
cette espece de tendre continuellement i chan-
- ger d'état : il en résulte nécessairement que le
. fromage doit, tét ou tard , acquérir une odeur,
g une saveur et une consistance diflérentes de
: celles quiil avait peu de temps aprés sa prépa-
ration, et qu'enfin il arrive au terme dune
décomposition compléte. tegeps, 1

On se tromperait si on croyait que la ma- i 43 1

tidre caséeuse est seule susceptible d'éprouver [ehevaon

44 une décomposition ; le sel marin lui-méme n'en unhrdan
est pas exempt. Aussi, lorsqu'on vient 4 exami- Hitmen,

ner chimiquement du fromage décomposé, ou,
suivant l'expression commune, qui est passé,
. ne retrouve-t-on plus la méme quantité de sel
gu'il contenait dans sa nouveanté. Gest ce dont
nous avons eu la preave en analysant des [roma-
J_ges cuits et prépar:éu quu:a plus de deux ans.
Ces [romages n'étaient presque plus salés;
ils étaient secs et faciles & pulvériser; ils avaient
encore une odeur qui semblait participer, et
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ou moins molle, se consomment sur les lieux
ou dans les pays clrmnvmsmﬂ, et ne peuvent
se garder en bon état que six A s&pt mois au
plus, 4 dater de I'époque o ils sont affinés.

L'application de la présure au lait, la tém-
pérature qu'on donne a4 ce fuide, la maniére
de séparer la sérosité du caillé et d'y introduire
le sel, les matiéres qu'on y ajoute pour les assai-
sonner et les colorer, sont autant de circons-
tances qui font varier la qualité de la pite qui
en résulte, et la rendent propre i circuler en
grosses masses dans les départemens éloignés
de ceux on ils se fabriquent.

Pour donner aux fromages ces conditions
essentielles, il ne s'agit pas de changer la nature
et les proportions des matédriaux qui entrent
dans leur composition, mais bien les prépara-
tions qu'ils doivent subir, soit pour en séparer,
le plus complétement possible, la sérosité, soit
pour eén combiner une portion plus intimement
avec le caillé, et en former un corps moins
susceptible d'altération.

Nous pourrions nous borner & ce que nous
avons déji exposé concernamt la fabrication
des fromages en général, sur tout aprés le
travail que le l:il:u}'en Desmarets, membre de
linstitut national, a entrepris sur cet objet
_intéressant de I'économie rurale. Ce savant a
étudié , en effet, non - seulement toutes les mé-
thodes des pays qu'il a parcourus, l'ordre et la

liaison de leurs procédés, de maniére & saisir
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570 DU LAIT RELATIVEMENT

toute la masse. Ce que nous avons déja dit de
la salaison du beurre, doit trouver ici son appli-
cation. 1l n'est pas doutenx que les fromages
trop salés se réduisent en grumaux et se bri-
sent dans le transport; mais si l'on ne met pas
sullisamment de sel, la crodte créve, et la pire
reste sans consistance. La quantité convenable
de sel est donc un point essentiel a saisir pour
dviter tous ces inconvéniens, ' :

Une autre opération non moins utile a la
conservation des fromages, c'est d'exprimer le
petit-lait du caillé avec le plus de soin possible,
car, quand il cesse de former corps avec la
matiére caséeuse, il est absolument ce que
celle-ci est au beurre, qui ne tarde pas 4 ran-
cir quand il n'en est pas entiérement dépouillé ;
devenu libre dans la masse du caillé, il con-
tribue de mille maniéres & sa décomposition,
et le fait bientdv viser & lalkalescence. Clest
en effet spécialement sur la séparation plus
ou moins compléte de ce Huide quest fondé
Vart des [romages, qu'on peut rapporter 4 trois
grandes divisions ; savoir :

1.° Les [romages dont le petit lait se sépare
spontanément, et qui, conservant plus ou
moins de mollesse, sont ordinairement en
petite masse ;

2.2 Les fromages dépouillés de la sérosité,
au moyen de la compression, et qui ont plds
de consistance et de volume;

5.2 Les fromages auxquels on applique l'ac-
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offre un aliment assez recherché, sur tout des
habitans des montagnes couvertes de paturages;
ils ont chacun une maniére particuliére de sen
servir. On le connait sous le nom de ecaillé,
maties, ﬁ'ﬂm::ge maigre, ﬁ'ﬂmage mou, fro-

mage & lapie; on l'appelle [romage i la créme,
quand il est arrosé avec le lait pu avec la créme.
Mais notre intention n'étant pas de grossir cet
ouvrage par la description des mets préparés
extemporanément avee le lait, et que la sensua-
litd-a tant multipliés, nous allons continuer
I'examen méthodique des véritables [romages
les plus répandus dans le commerce.

Nous avons déji observé que le caillé résul-
tant de la coagulation artilicielle du lait, était
distribué dans des éclisses & jour, & travers les-
quelles il se dépouillait insensiblement de sa

sérosité. Dés que la pite est ressuide et qu'elle

a acquis la consistance d'un fromage en forme,
on en sépare le duvet et la mucosité qui se pré-
sentent a la surface; on les racle avec la lame
d'un couteaun. Le fromage, une fois débarrassé
de cette superfluité, est blanc, propre et de
bonne odeur.

Dans cette premiére classe de [romage, dont
la sérosité est séparée spontanément, le caillé
. conserve un certain temps sa forme gélatineunse ;
la créme, interposée entre ses parties, y subsiste
sans former de combinaison , puisqu'en donnant
avec de l'eau pure & un fromage pgras de six
meis de fabrication une fuidité comparable a
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374 DU LAIT RELATIVEMENT

2. Leur surface forme une crodte plus on
moins épaisse et séche.

3.° La substance renfermée sous la croiite
prend d'abord une consistance molle, et insen-
siblement elle devient assez liquide pour couler;
dans cet état, elle présente toutes les apparen-
ees d'une matiére crémeuse fort épaisse, dont
lodeur et la saveur ne sont plus comparables
& celles qu'elle avait auparavant.

4." Cette espéce de créme se desséche &
son tour; sa surface se colore, jannit, et linté-
rieur devient d'une odeur et d'une saveur
désagréables.

5. Enlin, la fermentation putride s'établit,
et opére la décomposition totale des fromages,
qui alors finissent par devenir la proie des
Yers. |

Tels sont les changemens que subissent, plus
ou moins promptement, les fromages i raison
deslocalités et de lasaison ; ils dépendent néces-
sairement de la production de combinaisons

nouvelles, L'azote et Thydrogéne, qui sont au.

nombre des parties constituantes de la matiére
caséeuse, se dégagent les premiers, et viennent
ensuite se réunir pour former de 'ammoniaque;
celle-ci, trouvant de la matiére caséeuse et de
la créme, quine sont pas encore décomposées,
se combine avec elles et se convertit en une
espéce de matiére sayoneuse, d'oii résulte ce
liquide blanc, épais, crémeux, qui, lorsquil
existe en certaine proportion , rompt la crotite
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Des fromages privés de la sérosité au moyen
de la compression.

Pour obtenir ces fromages on n'a dautre
objet que de briser le caillé dés qulil est
formé, et de contraindre le sérum, qui sy
trouve disséminé comme dans des cellules.par-
ticuliéres , & se séparer promptement; d'olt
résulte une pite qui prend de la consistance
a mesure qu'elle se dépouille du fluide qui
lui donnait l'état mou et tremblant; cette
pite devient susceptible d'étre manide et dis-
tribuée dans des moules, au travers desquels
ségoutte insensiblement le restant d’humidité
que l'effort des mains et des presses n'a pu
extraire. .

Ainsi, dés que la présure a produit son effet,
les ouvriers qui président aux manutentions
d'une vacherie et & toutes les opérations d'une
laiterie, se servent d'une lame de bois en forme
d'épée, pour diviser en tout sens les parties
du caillé qui nagent dans la sérosité, er avec
les bras qu'ils plongent dans la masse, ils tour-
nent sans interruption , compriment et forment
un gitean qui se précipite au fond du vase,
dont il prend bienttt la forme : on l'en retire
et on le serre fortement avec les deux mains
sur une table; on le met encore i égoutter;
on le comprime de nouveau, au moyen d'une
pierre d'un certain poids, qui achéve den
dégager le superflu du petit lait.
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378 DU LAIT RELATIVEMENT

et & se distribuer uniformément. Quand la sur-
face est trop séche il faut I'humecter avec le
petit lait chargé de sel : c'est un supplément
quon leur administre.

Aprés que les fromages ont séjourné pendant
umecertain temps a la cave, on essuie la mousse
qui recouvre leur surface, et on racle avec la
lame d'un couteau la croite qui se trouve au-
dessous; elle est dabord molasse, mais elle
acquiert insensiblement la consistance et la
couleur désirées,

Quelque fluidité qu'ait en apparence le petit
lait qui se dégage des fromages gras et maigres,
cuits ou non cuits, a diverses époques de leur
fabrication, il contient encore, comme nous
Tavons fait voir dans la premiére partie de cet
ouvrage, plus ou moins de matiére caséeuse,
dont la quantité a paru, awcitoyen Desmarets,
étre le dixiéme de celle qu'on en a tirée d'abord.
1l #étonne avec raison de ce qu'on abandonne
aux bestiaux, dans la plupart des cantons, le
petit lait qui a donné le premier fromage, sansle
dépouiller auparavant du fromage secondaire.

On peut obtenir cette matiere caséeuse, qui
reste encore dans une espéce de combinaison
avec le petit lait, par 'évaporation et par la
coagulation , et en faire des [romages secon-
daires, connnus dans les fabriques sous le nom
de broute. Ces [romages, qui ne forment pas
des masses aussi fermes, ont une saveur fort
agréable ; ils sont la nourriture ordinaire des
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leurs giteaux de caillé aussi long-temps que
le font les patres du Cantal, et qu'an lien de
les saler 4 mesure qu'on les pétrit et qu'on les
entasse dans des formes, ils mettent tremper
les [romages dans une eau salée, qui dispose
toute la masse 4 recevoir la quantité de sel
blanc et purifié qu'on répand a leur surface;
ce qui le distribue d'une maniére plus égale,

Un des motils qui, suivant I'ohservation du
citoyen Desmarets, doivent réveiller lattention
des habitans du département du Cantal sur ce
point important de leur industrie, est la con-
currence des Hollandais qui viennent vendre
dans nos ports, et sur tout 4 Bordeaux et &
Larochelle, des fromages qui lui ont toujours
paru aveir un plus grand débit que ceux de
la ci-devant Auvergne, par la raison seule qu'ils
sont susceptibles d'une plus longue durée; car
pour la qualité il pense que les premiers n'ont
aucune réputation de supériorité bien établie
sur celui du Cantal, et qu'en donnant i ce der-
nier la perfection dont il est susceptible , non-
seulement on retiendrait dans la république des
fonds qu'on emploie annuellement & acheter des
fromages étrangers, mais qu'on ferait méme de
ceux fabriqués en France un objet d'exportation.

A ces sages réflexions de notre collégue

- Desmarets, joignons celles du citoyen Hoys-

sou, qui avait soumis 4 I'examen de la ci-devant
Société de Médecine, ses experiences et ses
vues sur l'amélioration des [romages du Cantal,
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Des fromages privés de la sérosité aw moyen bt

de la compression et du few. © s

gt

Dans les deux genres de [romages dontila éré h.:[r:’-

question jusqu'a présent, la matiére caséeuse lur‘
ne subit pas laction du feu; il sufhit d'exposer jut ¥

le caillé sur des vaisseaux i claire voie, pourles

premiers, et d'employer les efforts d'une presse, s é'r':r'll

pour les seconds. Cette opération a pour objet ke

d'amener la pite 4 un état de consistance, telle L"FL!

gqu'on puisse la manier, la fgurer et la saler. e ™

Mais lorsqu'on veut ajouter encore une perfec- P

: tion -4 cette pratique, il faut nécessairement - sl
employer la cuisson, purps 1%

o ' Dés qu'on a tiré tout le lait qu'on destine a Duss ]
faire les [romages, on le coule dans une chau- 1 sidaist

diére exposée 4 laction d'an fen modéré; on duss

enduit ensuite de présure toutes les surlaces e, ke

de l'écuelle plate gu'on plonge dans le lait, 162 dans

et qu'on remue dans tous les sens. ' tae de |

y | Aprés que la présure, aidée de la chaleur, w cob
' a fait sentir son action, on enléve le lait de ft- fiy

dessus le feu, et on le laisse en repos; il se salia b

: . caille en peu de temps : on sépare une portion les rfy

3 ' du sérum, et on en conserve suffisamment pour spdruti

cuire 4 feu modéré la masse divisée en gru- Pour

| ! : meaux; on lagite, sans discontinuer, avec les TR

. mains, les écuelles et les moussoirs dont on se .,,:Ifl

sert pour la brasser. ; u“:

Lorsqu'on est parvenu % donner & la pite iy

une grande division et & lui faire présenter le :
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étre comprimés par les bases. On se contente
de les maintenir dans leur contour; on les
sale tous les jours, en frottant de sel les deux
bases et une partie du contour; & chaque
fois on resserre le moule, -et lorsqu'on s‘aper-
goit que les surfaces n'absorhent plus le sel,
ce qui sannonce par une humidité surabon-
dante, on cesse d'y en mettre, on retire les
fromages du moule, et on les met en réserve
dans un souterrain. Les fromages de cette der-
niére classe sont précisément ceux qui, par
leur préparation, sont les plus propres & se
CONServer en grosses masses, a circuler dans
le commerce, et & devenir, par conséquent,
d'un transport plus facile; tel est le fromage
de Gruyéres, tel est le fromage de Chester,
tel est le fromage de Parmesan.

Ces trois sortes de fromages, si connus en
Europe , différent par leur couleur, leur consis-
tance et leur saveur, malgré la ressemblance
des procédés de leur fabrication : la pite du
Parmesan est celle qui a le plus de fermeté,
4 cause d'un plus grand degré de cuisson et de
pression qu'on lui fait éprouver, ce qui le rend
plus propre a étre rappé et 4 faire partie des
alimens dans lesquels il entre.

Il ne parait pas que, jusqui présent, on ait
fait aucune tentative pour sassurer si, en
mélant les crémes levées sur les dillérentes
espéces de lait et les soumettant ensemble &
la baratte, on ne réussirait pas a améliorer
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386 DU LAIT RELATIVEMENT

t-on pas déji dans les départemens du Jura,
du Doubs et des Vosges, ‘des fromages de la
qualité de ceux qu'on fabrique & Gruyéres en
Suisse. Cette espéce mérite sans contredit la
préférence sur tous les fromages quil faut
vendre et consommer dans l'année, et qui ont
le grand inconvénient d'éprouver un déchet
considérable et de se ghter par la chaleur, mal-
gré les précautions que Fon prend de ne les
transporter que la nuit, et de les tenir dans
les endroits les plus frais de 'habitation.

Aarricrn VIL

Emploi du lait dans quelques procédés
relatifs aux arts.

L'emrroz du lait, ou de I'une de ses parties

Cﬂllﬁlituﬂlltﬁﬁ, ne se borne pas seulement aux |

usages économiques et médicinaux; on gst
parvenu encore & faire quelques applications
avantageuses de ce-fluide aux arts : pour en
donner la preuve il nous suffira de eciter, entre
autres exemples, la clarification des liqueurs
vineuses et spirituenses; la conservation des
viandes; le blanchiment des toiles, etc.

Cfm'.fﬁcﬂﬁﬂn des fr};ueurs connues sous le
nom de ratafiats.

La clarification de ces sortes de liqueurs
n'est pas toujours aussi facile qu'on pourrait
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On agite, pendant une minute ou deux, le
mélange, et on l'abandonne i lui-méme pen-
dant deux fois wingt - quatre heures, méme
pendant plus long-temps si cela est nécessaire.

On est averti du succés de l'opération, lors-
qu'on se rappelle de quelle maniére l'alcohol et
le sucre agissent sur la matiére caséeuse. On
sait, en effet, quils ont tous deux la propriété
de coaguler cette matiére. Clest précisément
de cette propriété que dépend la clarification.

La matiére caséeuse, coagulée en méme
temps dans tous les pointade la liqueur, ne tarde
pas a se rassembler, et, comme ses molécules
sont spécifiquement plus légéres que le fluide
dans lequel elles se trouvent, elles viennent
se réunir 4 la surface, en rassemblant et em-
portant avec elles tous les corps flottans dans
le fluide , qui nuiraient i sa transparence. Sou-
vent il arrive que la réunion des molécules de
la matiére caséeuse, au lieu de s'opérer i la
surface , ne se présente qu'an fond du liguide.
Cet ellet se remarque principalement lorsque
la coagulation a été rapide. Dans ce cas, la
clarification n'en a pas moins lien; quelquefois
méme elle est plus compléte : elle donne d'ail-
leurs la Facilité de pouvoir soutirer la liqueur par
le moyen d'un siphon, et, comme alors on
T'obtient déja claire, elle passe ensuite trés-aisé-
ment a travers le filtre,

Il y a encore un grand avantage i se servir
de la créme, c'est que les liqueurs qui ont été
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ignore les moyens dont on s'est servi pnur
'obtenir.

Il est plus que vraisemblable que I'nsage du
lait employé comme clarifiant, - pourroit étre
plus étendu quil ne la été jusqu'a présent;
mais nous devons observer, en faveur de ceux
qui voudraient y avoir recours, qu'ils n'obtien-
dront de succés réel quautant que les Huides
qu'ils auront i clarifier contiendront des subs-
tances propres a opérer la coagulation de la
matiére caséeusg, car autrement le lait ou la
créme, dont on se seraitservi , resteraient , pour
ainsi dire, dissous dans la liquenr avec laquelle
ils auraient été mélés, et alors, loin de la cla-
rifier, ils augmenteraient son opacité et con-
courraient méme & accélérer son aliération.

Du blanchiment des toiles par le moyen
du sérum ou pedt lait.

La plupart des opérations auxquelles on a
recours pour enlever aux toiles écrues la cou-
% . s - =
leur grise qu'elles ont toujours au sortir des

mains du tisserand, sont en général assez sim-

ples. On sait que, pour détruire cette couleur,
il suffit de faire macérer long-temps les toiles
dans des liqueurs alkalines, et de les exposer
ensuite sur le pré a l'action de l'air, de I'humi-
dité et de la lumidre; ce n'est qguen remou-
velant ces opérations qu'on obtient ce premier
blanc, sullisant dans bien des circonstances ,

iy
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dans le bain; ce qu'on répéte tant que le lait
n’a pas encore passé & la fermentation putride.

La difficulté de se procurer une quantité de
- lait suffisante pour former le bain usité dans
toutes les buanderies, et les dépenses qu'il faut
faire pour l'employer , sont, sans doute , causes
que le blanchiment au lait n'est réservé que
pour certaines espéces de toiles, qui, pour
cette raison, sont toujours payées plus cher
que les antres.

On reproche aux toiles qui ont subi cette
opération d'avoir moins de solidité que celles
qui ont été blanchies autrement. Mais il n'est
pas encore bien prouvé que ce reproche soit
fondé. D'ailleurs, en supposant qu'il le fit, on
ne pourrait pas disconvenir qu'un pareil incon-
vénient est compensé au-deld par la beauté et
la blancheur éclatante qu'acquiérent les toiles,
et sur tout par la [acilité avec laquelle elles
recoivent ensuite les différens appréts qu'on
leur [ait subir.

11 est bien certain encore que les toiles, ainsi
blanchies, se salissent moins promptement que
les autres, et que, lorsquelles sont sales, on
parvient a les blanchir avec la plus grande
facilité,

8i maintenant on cherche 4 étudier la canse
du blanchiment par le lait, on ‘est disposé a
Vattribuer 4 la décomposition de l'acidelactique,
dont l'oxigéne, se séparapt du radical avec
lequel il était uni, se porte sur la matiére colo-
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qu’on met en comparaison deux toiles de méme
qualité, dont I'une aura été blanchie par le lait,
et lautre par lacide muriatique oxigéné, on
reconnalt promptement une différence, qui est
toujours & l'avantage du procédé par le lait.

Aussi ce procédé mériterait-il d'étre préférd
dans toutes les circonstances, si, comme nous
Lavons déja dit, on pouvait se procurer plus
facilement le lait dont on awrait besoin.

Au reste, l'art de blanchir les toiles avec le
lait est encore hien éloigné de son état de per-
fection; ceux quile pratiquent n'étant le plus
ordinairement guidés que par la routine, ils se
trainent servilement sur les pas de leurs prédé-
cesseurs, sans trop chercher & découvrir s'il
serait possible de faire mieux.

Peut-étre que, si on avait étudié ce tui se
passe dans le bain de lait, on aurait apergu
que tous les degrés d'acidité que contracte ce
Hluide ne sont pas également favorables au blan-
chiment ; peut-¢tré aussi aurait-on trouvé des
moyens de hiter ou de retarder les effets de la
fermentation acide de ce méme fluide, ainsi
4ue ceux de la fermentation putride; peut-étre,
enlin, aurait-on reconnu la nécessité de laire
subir a la toile quelques préparations, autres
que celles d'usage, avant de la mettre en ma-
cération dans le bain de lait.

On concoit que, pour obtenir & cet égard
tous les éclaircissemens gqu'on pourrait désirer,
il [audrait faire une suitesd’expériences; et il

P
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bien ménagée; de les exposer dans des endroits
extrémement froids, 4 l'abri de l'air et de la
lumiére ; pour que ces substances se conservent,
si non telles quelles étaient an moment oi
I'animal auquel elles appartenaient a cessé de
vivre, du moins, dans un état tel qu'on puisse
les avoir entitres et sans étre décomposées :
mais lorsqu'on destine ces substances & servir
d'aliment, on congoit qu'il ne serait pas indif-
férent d'avoir recours &4 I'un ou a l'autre des
moyens que nous venons d'indiquer.

En effet, l'alcohol,, mis en contact avec des
substances animales, s'empare, a la vérité, de
leur humidité, qui, comme on sait, est un des
principaux agens de la putréfaction; mais en
méme temps il agit sur leur tissu, les raccornit,
et leur te cette mollesse, cette Hexibilité qui
lear appartenaient.

Les acides, et sur tout ceux qui sont connus
sous le nom dacides minéraux, produisent un
semblable effet, et méme encore d'une maniére
plus marquée.

Les parties salines, en sunissant aux diffé-
rentes parties de la substance animale, forment
des comhinaisons nouvelles , et par conséquent
introduisent dans la substance qu'on veut con-
server des corps qui lui sont tout-d-lait
étrangers.

Enlin, le froid peut bien suspendre la fer-
mentation ; mais on sait combien souvent il
est diflicile de I'entretenir assez long-temps a
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en aime le golit, on désirerait le plus souvent
quil ne fit pas anssi sensible.

Nous avons cherché & nous rendre raison de
la maniére d'agir du lait caillédans le cas dont
nous venons de parler; et voici ce gue nous
pensons a cet égard.

Le lait caillé est, comme nous l'avons prouvé
ailleurs, un fluide dont toutes les partie: eons-
tituantes penvent subir la fermentation spiri-
tuense et acide; mais, comme ces deux fer-
mentations ne se succédent pas d'une maniére
régulidre, il s'en snit que presque toujours le
lait, dans cet état, contient en méme temps,
et une certaine guantité de spiritueux | et une
certaine quantité d'acide. Ce Huide, ainsi com-
posé , doit done, d'aprés cela méme, avoirsur
les corps qu'on lui présente une action diffé-
rente de celle qui lui appartiendrait s'il ne
contenait que de l'acide on du spiritueux,

Mais si, indépendamment de cette cause,
on veut compter pour quelque chose laction
particuliére des corps que contient le laitcaillé,
tels que la matiére caséense, et peut-dure méme
le sucre de lait qui n'a pas été encore totale-
ment décomposé ; sia toutes ces considérations
on veut aussi joindre la nature de lacide du
lait, qui, sans doute, admet dans sa compo-
sition des principes constituans qui ne sont
pas exactement semblables, an moins pour les
proportions, & ceux qui servent & la produc-
tion du vinaigre; on reconnaitra bientot que
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ou deux lois an plus par décade, et ou, par
conséquent, l'on ne mange sonvent la viande
que dans un état voisin de l'altération.

Alcolol de lare.

En traitant de la fermentation vineuse du
lait, nous avons parlé de T'esprit ardent que les
Tartares retiraient de celui de jument par la
distillation : ¢'était une pratique trés-ancienne
parmi eux , puisqu'an rapport de Marc Pauli,
Yénitien, ils en préparaient, dés le treiziéme
siécle , une hoisson analogue an vin blanc;
leur procédé, communiqué par les voyageurs,
a été répété et perfectionné en Europe,

On a cependant révoqué en doute l'existence
de cet esprit ardent dans le lait, persuadé que
celui qu'on en retire provenait moins du lait
que des semences céréales quion y méle; mais
un fait certain, cest quon l'a obtenu sans le
concours des grains.

Nous avons suivi avec le plus grand soin
cette propriété qu'a le lait de fournir une
liqueur spirituense et acide sans le concours
- d'aucun levain ; et, si nous n'insistons pas sur
cette expérience, cest quelle est absolument
conforme & ce qui a déja é1é développé dans
un excellent mémoire sur la fermentation du
lait, inséré dans le Journal de physique : il
nous suffira d'observer guayant opéré sur la
méme quantité de lait de ditférentes vaches,
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nent encore que difficilement des atomes de
spirituenx.

~ Sans doute que les Tartares russes, qui,
comme nous lavons dit ailleurs, ont tenté les
moyens convenables pour réussir, se trouvant
dénués des ressources que nous avons en abon-
dance pour nous procurer de l'esprit ardent, ont
été conduirs par le besoin et peut-étre par le
hasard a cette découverte; mais dés que le pro-
cédé de ces peuples a été connu parmi nous, on
I'a rectifié et ensuite appliqué aux laits de vache

et de chévre. 1l nous suflisait de connaitre

la possibilité d'une semblable opération pour
toutes les espéces de lait, et nous nous sommes
dispensés de la répéter, bhien convaincus que
ce genre dexpériences n'apprendrait rien de
plus que ce qu'on savait déja sur cet objet.
L'existence de cet esprit ardent dans le lait
des animaux, et la possibilité de l'en extraire
par les moyens connus, ne sauraient done plus
étre révoqués en doute aujourd’hui; mais on
n'a pas encore essayé de lappliquer aux usages
économiques. On doit bign présumer, cepen-
-dant, qu'il ne dilfére pas essentiellement, par
ses propriétés, des autres liqueurs spiritueuses,
et que, ainsi qu'elles, il pourrait étre employé
dans beaucoup de circonstances. Il n'en est
pas de méme d'un autre produit de la fermen-
tation du lait, qu'on peut employer & la place
du vinaigre.
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dagir dans I'économie animale, sapercevrait-
on bientét que, mal & propos, on a fait jus-
quéa présent trop peu de cas de cet-acide,
auquel on pourrait & juste titre donner le nom
dacide animal, qui, a raison de la nature par-
ticuliére des principes qui le composent, sem-
ble, pour ainsi dire, plus propre que beaucoup
d'autres 4 sassimiler & notre propre substance,
et a devenir dans quelques cas un médicament,
et dans d'autres un aliment médicamenteux.
On concoit que, si jamais le médecin tour-
nait ses vues de ce coté, il fudrait nécessai-
rement éwndier, mieux qu'on ne l'a fait, les
circonstances qui déterminent ou favorisent
l'acidification du sérum, et lixer d'une maniére
trés-précise les signes auxquels on pourrait
reconnaitre que ce fluide jouit de telle on
telle propriété ; car il n'est pas douteux qu'il
ne doive présenter des différences bien sen-
sibles dans son action, suivant que son acidité
est plus ou moins marquée, ou, ce quirevient
an méme, suivant quil contient plus ou
moins de matiére caséeuse en dissolution.

11 sagit d'observer encore que le lait de

tous les animaux, n'étant pas également propre
i fournir un sérum acide de méme qualité ,
on devra indiquer quels sont ceux parmi ces
fluides auxquels on doit donner la préférence;
et puis on aura & déterminer si souvent il ne
serait pas préférable de faire boire le sérum
aigre seul, tandis que d'autres fois il faudrait
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Pﬂun mettre les lecteurs a portée de saisir
Pensemble des points essentiels traités dans cet
ouvrage, nous avons cru devoir rassembler et
résumer les faits qui nous ont paru les plus
propres a éclaircir l'objet que nous avons en
en vue d'y développer.

Le lait est sans contredit une des nourritures
les plus anciennes dont les hommes aient [ait
usage : ses caractéres généraux extérieurs sont
Vodeur, la saveur, la conleur ot la consistance.

Il est bien démontré que ce Huide a une
odeur qui lui appartient essentiellement , et
dont la présence peut servir & le faire distin-
guer des autres humeurs animales, ainsi que
larome de beaucoup dautres corps. L'odeur
duo lait est volatile, soluble dans lair atmos-
phérique et dans l'eau; mais elle se décom-
pose avec facilité, et altére promptement les
véhicules aqueux qui la tiennent en dissolu-
tion. Elle jouit, dans son état naturel , de quel-
ques propriétés médicinales; cest aussi pour
cela que nous avons observé que, lorsqu'il
sagissait de prescrire le lait comme médica-
ment, il fallait employer toutes les précautions
possibles pour conserver au lait le principe
odorant qui lui appartient essentiellement.

Les dillérentes causes qui apportent des
changemens notables dans l'odeur du lait, in-
fluent également sur sa saveur et la rendent
plus ou moins agréable; de la, sans doute, la
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trop vite, et ne peut plus suflire pour nourrir
les jeunes animaux, sur tout lorsqu'ils ont acquis
une sorte de vigueur.

Aprés l'examen des propriétés les plus géné-
rales du lait, nous avons cherché & pénérrer
dans la composition de ce fluide. La créme
est le premier produit qui nous a frappés:
interposée seulement entre les molécules du
lait, elle tend, conformément aux lois de la
pesanteur, & se rassembler 4 la surface, ot hien-
tot elle acquiert, par le repos, et ala faveur
d’une température fraiche , une consistance qui
la distingue ?E celle du fluide qu'elle recouvre.
Cette s ion sexécute aussi promptement
a Tair libre que sous la machine pneumatique,
et 51l existe des moyens de la favoriser, on n'en
connait aucun qui puisse s'y opposer,

La créme est ordinairement jaune, et quel-
quefois d'un blanc mat. On n'a pu encore venir
4 bout de déterminer exactement dans quel
état le beurre et le lait qui la composent sont.
I'un par rapport a lautre : tout ce qu'on sait
jusqua présent, c'est que leur séparation ne
peut sopérer par une décomposition spontande,
ou par le secours des réactifs; qu’il faut néces-
sairement imprimer 4 la créme un mouvement
de percussion, piuf. ou moins continué, pour
obtenir le beurre qu'elle renferme. La quantité
de ce produit varie dans ses proportions suivant
une foule de circonstances; mais assez géné-
ralement on remarque que lautomne est la
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beurre; il ne différe du lait ordinaire qulen
ce qu'il est parfaitement écrémé. On remarque
cependant qu'il a une trés-grande propension
i passer & l'aigre;- ce qui devient un ohstacle
4 ce qu'on puisse le conserver long-temps en
bon état.

Le lait parfaitement écrémé , ainsi que celui
qui ne l'est pas, lorsqu'on les abandonne & une
température de quinze a vingt degrés , ne tar-

.dent pas & éprouver d'abord la fermentation spi-
ritueuse et ensuite la fermentation acide, Dans
le premier cas, ils donnent une sorte de vin,
qui, malgré son peu de durée et sa saveur desa-
gréable, fournit un wvéritable alcohol, par le
moyen de la distllation : dans le second cas,
ils produisent une sorte d'acide, qui, dans plu-
sieurs circonstances, peut remplacer la présure
et suppléer le vinaigre pour les usagesde la cui-
sine; il parait méme qu'il se charge assez laci-
lement de la partie aromatique de quelques
plantes. |

Pour obtenir le vin et le vinaigre du lait, il

n'est pas nécessaire que ce fluide soit accom-
pagné de sa eréme, ni d'en augmenter la con-
sistance au moyen de l'association de la farine
de quelques graminées, comme l'ont avancé
plusieurs auteurs.

L'expérience prouve que le lait écrémé, et le
sérum, méme dépouillé de la plus grande partie
de matiére caséeuse, le fournissent également.

Un des effets les plus évidens que la fermen-
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au contraire, elle n'en retient presque pas:
mais, a ces différences prés, il est constant que,
"]'-IEI que soit le moyen auquﬂl on ait eurecours
pour mettre en évidence la matiére caseuse,
lorsqu'elle est parfiitement séparée de l'agent
qui a été employé, elle donne toujours dans
analyse des résultats 4 pen prés semblables.

‘Tout porte & croire que la matiére caséeuse
est dans le nombre des parties constituantes
du lait celle qui a le plus souffert l'action des
vaisseaux, et est par conséquent la plus ani-
malisée; elle parait dailleurs contenir le prin-
cipe alimentaire, car elle suffit presque seule
pour nourrir l'individu qui en fait usage. Il
semble aussi qu'elle a des propriétés analogues
a celles de la matiére glutineuse du froment;
privée d'humidité par la presse, elle se resserre,
sagglutine et acquiert une sorte d'¢lasticité.
Enfin, on peut croire que, quand elle com-
mence 4 se former dans l'organe mammaire,
elle a plus de rapport avec la lymphe ou l'albu-
mine quavec tout autre corps.

On désigne le Aluide qui reste aprés la sépa-
ration de la matiére caséeuse sous le nom de
sérum : c'est le dernier produit de lanalyse
spontanée du lait. Quoiqu'en apparence plus
simple que les autres principes qui constituent
le lait, il n'en est pas moins un fluide trés-
composé. Par la clarification il acquiert une
transparence parfaite. Sa saveur est absolument
différente de celle du lait. Sa couleur, lors-
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le devient davantage dans l'eau chaude : mais
il parait que le lait est son véritable dissolvant,
car il est démontré que celui-ci peut en dis-
soudre une plus grande quantité que tous les
autres fuides connus.

Des différentgs parties qui constituent le
lait, il n'y a absolument que ce sel dans lequel
il ne nous a pas été possible de remarquer de
différence. Quel que soit I'animal qui le four-
nisse, nous lui avons toujours trouvé la méme
saveur , la méme couleur , la méme consistance
et la méme configuration. Sa saveur, légére-
. ment sucrée, lui a fait donner le nom de
sucre de lait : le nom de sel essentiel de ce
fluide parait mieux lui convenir.

Le sel essentiel de lait, traité par le feu dans
des vaisseaux distillatoires, se comporte en

rtie comme le corps muqueux sucré; mais
il fournit de plus une espéce dacide, augquel
on a donné le nom d'acide saccho-lactique:
il parait méme que c'est cet acide, combiné
avec le corps muqueux sucré, gui constitue
le sel dont il sagit.

On connait plusieurs moyens pour obtenir
l'acide saccho-lactique plus aisément que par
la distillation ; mais celui de tous qui réussit
le mieux, consiste a traiter le sucre de lait
avec lacide nitrique. Cet acide saccho-lac-
tique est trés-peu soluble dans l'eau ; aussil'ob-
tient-on le plus ordinairement sous la forme
d'une poudre blanche, qui, lorsqu'on lui pré.
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Clest dans les organes mammaires’ que le
lait recoit ses propriétés caractéristiques, qui
augmentent ou diminuent d'intensité & raison
d'une foule de circonstances, dont nous avons
indiqué les principales. Mais, dans tous les
temps et chez toutes les femelles, le lait trait
le premier est toujours plus clair et d'une qua-
lité inférieure & celui qui vient ensuite, et la
créme est d'autant plus abondante et plus par-
faite qu'on approche des derniéres gouttes res-
tant dans les mamelles. Plus on répéte les
traites dans l'espace de vingt - quatre heures,
plus le lait est abondant et moins il contient
de créme, et wice versa. Ge qui semble [faire
croire que la mature ne soccupe d'abord que
de la composition du lait, et que c'est avec
une portion de ce fluide qu'elle fabrique la
créme; que la succion du lait par le hout du
pis en facilite beaucoup la secrétion ; que, plus
souvent le nouveau-né tette, moins le lait gu'il
prend est substantiel et gras : observations im-
portantes, bien capables de donner carriére a
l'esprit, par rapport aux conséquences multi-
pliées qu'on peut en tirer pour lavantage de la
médecine et de I'économie rurale.

Le lait, dans le méme animal, est exposé
4 une multitude innombrable de variations,
d'autant plus dilficiles & saisir et 4 calculer que,

comme l'urine, le sang, la bile et les autres

humeurs animales, il change d'état & chaque

instant de la journée : tantdt il abonde en
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rappeler ce que nous avons dit 4 'occasion des
difficultés qu'on rencontre lorsqu'il s'agit de
déterminer ces quantités, a cause des change-
mens continuels anxquels ces laits sont expo-
sés, on conviendra de l'impossibilité ot nous
avons été de nous livrer & un pareil travail , qui,
dailleurs, ne serait utile qu'autant qu'il pourrait
avoir cette exactitude rigoureuse , qu'on n'est
en droit d'exiger que quand les substances sur
lesquelles on opére gardent constamment le
méme dtat, .
A défaut de ce tablean nous allons essayer
d'offrir, sous un seul point de vue, les laits
ramgés dans l'ordre ol nous pensons qu'ils doi-
vent étre relativement aux produits les plus
essentiels que nous avons cru apercevoir qu'ils
fournissaient, toutes choses égales d'ailleurs,
plus abondamment les uns que les autres.
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parviendra [acilement , sans doute , ensoignant
davantage les femelles qui fabriquent le lait,
en leur administrant d'excellente nourritore,
et sur tout en écartant d'elles toutes les causes
qui peuvent nuire, directement ou indirecte-
ment, & leur santé, & leur vigueur, et accé-
lérer leur dégénérescence.

Telles sont les expériences et les ohservations
que nous avons faites pour déterminer les pro-
priétés générales et particuliéres des parties
constituantes des différens laits les plus usités,
considérés dans leurs rapports avec la chimie,
la médecine et I'économie rurale.

Ann
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