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Resume

Chaque annee, dix-sept milliards de tivres de lait, en
provenance de 430,000 fermes canadiennes, sent transpcrtees
vers les diverses laiteries du pays. La vente des produfts lai-
tiars represente annuellement des recettes brutes de plus d'un
demi-milliard de dollars. L'industrie laitiére, la troisieme en
importance au pays, fodrnit tous les ans un revenu appréc?able
3 plus de deux millions de Canadiens. Four souligner davantage
I 'envergqure de cette industrie, 1l suffit de rappeler gue le

Canada produit trois cent millions de livres de beurre par an.

pDans |'industrie moderne, cn ne saurait se contenter

des procédés d'autrefois; la transformaticn du lait en beurre,
en fromage, en lalt écréme, en lait condensé ou evapere, en lait
en poudre, en créme glacée exige un outillage entiérement meca—
nise et d'une haute perfection. Grice 3 des recherches scienti-
fiques fructueuses, grice aussi & tcut un ensemble de lols qui
régissent la fabrication des produits laitiers, la2 cual ité et

la pureté du lait, du fremage et des autres denrdes dérivdes du

fait ne fent plus de doute aujourdthui.

putrefois, la menagére devait s'en remettre entiérement
au fermier quant ala pureté, a la qualité, 3 1a mesure exacte.
De nos jours, le lait est scumis, das son arrivée 4 la lajte-
rie, 2 des analyses qui déterminent sa teneur en gras, sa qua-

|ité e+ sa proprete. Lorsgu'il ne correspend pas aux normes, T

L4 - . - .
est renvoye zu fermier. Toutes les operations nécessaires
. . - - 2 §
I'analyse, & la pasteurisaticn, a | *embouteillage sont faltes
- s B . - -
de fagon rigoursusement hygienique; au fait, ce sont les machi-

nes qui accomplissent presaque tout le travail, Il en va de meme



t ccndens; et

dans la fabricaticn du beurre, du fromage, du la
de la créme glacée. L'industrie laiticre fournit & tous des
aliments €conemiques et noyrrissants. Sans doute, exige-t-elle
des fermiers un travail constant, un ocutillage cluteux, mais
par contre elle s'accompagne d'un genre de culture qui n'appau-

vrit pas beaucoup le sol.

i ' i 4 R ¥
Voeici une breve description des six principaux produits lai-

tiers:

1 - Le lait: Aprés avoir été ana1y5é et accepte par la laite-
rie, Il est pasteurise, refroidi, parfois home-
géisé, et enfin verse automatiquement dans des bouteilles
térilisées,
2 - Le beurre: Il est fait de créme. On peut en fabriguer mil-
le livres & la fcis dans une seule baratte.
torsqu'il scrt de la baratte, on le lave, on le sale, puis
on le déeoupe en tlocs d'une livre et on |'enveleoppe. Tout

se fait & la machine.

3 - Le fromage Cheddar: Le lait entier, versé dans des cuves
d'acier inoxydable chauffees a la vapeur, se
transforme en fromage sous !'action de la presure, Les
grumeaux ainsi formes sont d&ccupés, égcuttés, salés et en-

fin pressés dans des moules de forme cylindrique.
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4 - La creme glacée: On l'ebtient en brassant du lalt frais
ou en poudre, de la :réme, du sucre, des jaunes
. . L5 .
d'ecufs et certains autres ingredients, comme du caramel

cu des essences.
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Le lajt evapcre et le lait condense: On fabrigue te lait

“n
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é&apcré en faisant évaporerccmplétement ou en
partie |'eau contenue dans le lait entier ou geréme. On vy
ajoute, par irradiation, de la vitamine D. Ce lait a [|'a-
vantage de se conserver longtemps dans des récipients me-
talligues fermés hermétiguement. Le lalt contensé se fa-
brique de la méme facon, sauf qu'on y ajoute 459 de sucre.

6 - Le lait en poudra: Aprés avoir soumis le lait entier cu
dcrémé t de hautes températures dans une chaudié-
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re a vaporisatien instantanes, on le projette en jets mi-

nuscules et scus une pression superieure 2 4,000 |ivres au
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pouce carré, dans sn grand recipient de forme conigue, gu'on
appelle chambre de vaporisaticn. On peut aussi faoriquer du
lait en poudre avec une machine 4 cylindres. On ebtient la pou-
dre en raclant avec une lame tres fine le lait qui s'est soli-

difie sur les cylindres chauffés.

.
Questions auxguelles on trouvera les reponses dans le film:

1. Decrivez la fabrication du teurre.

2. De cuoi est falt le fromage cheddar, de lait entier, de lait
dcreme ou de créme?

3. OQu'ajoute-t-on au lait au tout détut de la fabrication du
fromage?

f
4. Comment obtient-on le lait condense?

n

. Decrivez deux fagons de fabriguer le lait en poudre.

=

. Ouels sont les aliments gui entrent dans la fabricatien de
la créme glacée?
7. Socus combien de formes le lait est-11 malntenant mis sur

le marché? (6}

B. Queal proce inconnu de nos ancé@tres nous assure maintenant
un lait sain?
9. En plus de la rapidité, quel avantage comporte la mécanisa-

tien de 1'industrie du lait?

Travaux d'applicaticn:

1, Faites racenter au jeune garcen que l'on veit au déetut du
film sa }ournée 3 la campagne: al comment il alde sa mire &
faire le beurra; bl sa tournee au village avec son pére.

2. Informez-veus de la fagen dont on peut pasteuriser le lait

en petite guantite 32 la maison; expliguez le prccédé par
derit.

. Nommez un certain nembre de mets dont le lait est |'un des

L

ingrédients.

4. Dessinez un %ableau comportant au centre, une vache ou une
¢taple autour de laguelle rayonneront les différents pro-
duits laitiers cue vous représenterez aussi par des dessins:

livre de beurre, meule de fromage, pinte de lait etc.

T
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. Sur unes carte du Canada, indiquez les regions ou I'indus-
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trie laitidre est particulierement florissante.



