OFFICE NATIONAL DU FILM

CINE-GUIDE

Titre: LE LAIT DU MATIN
_office national du film, 10 min., blanc et noir, sonare.

pes dessins animes nous app rennent d*abord que le 1ait se
conpose d'eau, de protéines, de matiéres grasses, de lactose
(sucre du lait), de min€raux (surtout du calcium) et de vitami-
nes — surtout a gl et 31. pour produire du bon lait les vaches
ont besoin de bons soins et d'une nourriture appropride — al-
fal fa, tréfle, grains et beaucoup d*eau.

Le fermier fait un nettoyage en regle, avant la traite -
non seulement i1 se lave les mains et les bras mais encore les
chaudiéres a lait et 1a trayeuse meécanique, s'it y a lieu. Le
savon et 1'eau enlévent la salete, le dfsinfectant tue les ger-
mes. yne fois les vaches dans 1'dtable, on les nettoie & la
brosse et on lave les ois avec un desinfectant, avant de com-
mencer 1a traite. pu DDT vaporis€ et du superpho sphate ;ranule'
aigent 3 garder 1*€table propre, des moustiquaires en éloignent
les mouches. Apres la traite, e lait ost inmediatement refroi-
di et expedid au marche sans délai.

A la laiterie on en vérifie 1a qualité et la teneur en
matiéres grasses; on en préiéve des €chantillons pour anal y ses
subse’quentes - le lait pouvant étre porteur de nombreuses mal a-
dies, on le pasteurise geéndralement, pour 1e débarrasser de
toutes bacteries et en faire un al iment de toute siretd. gn dd
crit plusieurs facons de nrocader: 11293 145% pendant une de-
mi=heure ou 152°pendant seize secondes, - 1es laiteries seul e
ment ont 1'équipement voulu pour cela. La menagdre peut aussi
stériliser 1e Tait en le chauffant au bain-marie pendant 1a
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méne duree. La pasteurisation n'affecte pas la valeur nutritive
du lait et ne diminue gqu® insensiblement ses principalas vitami-
nes.

Les pouteilles ont ete lavees et stérilisées et 1*embou~
teilla ge ne requiert aucun contact manuel.

pour garder le lait frais on conseille aux clients d*ame-
nacer une boTte couverte ou le laitier démsera les bouteilles;
on devrait le mettre au frais aussitdt que possible, aprés
awir lave'la touteille.

Questions dont on trouvera les rébonses dans ce film:

_1. Nommez quatre usages cdu lait.
2. (uelles substances sont contenues dans le lait?

3. Quelles vitamines Ye lait contient-il en quantite aporeci-
able? y

4. Quels soins de prooreté sont requis du fermier pour obtenir
un lait propres
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5. Quelle premiere operation est exigee du fermier aprés la
traite?

% Enumerez trois fagons d'entretenir la proprete’ ds 1*e'tabler
7. comment appelle—t-on le procsde de sterilisations?

8. Decrivez trois modes de pasteurisation.

9. (uel est Yreffet de la pasteurisation?

. Quelle influence Ya pasteurisation a-t-eile sur la valeur
nutritive du laite?

11. Quelles mesures de propreté sont observdes dans 1*embou-
teill age?

12. Quels conseils de prooreté donne-t-on & 1a menagdre?

Travaux d*application

1. cherchez V'crigine du mot pastcurisation et decrivez les

decouvertes du savant qui est a1 *origine de ce mt,

2.  Au moyen de de'ccmpures prép-ar.er un tableau illustrant les
di fferentes operations par lesquellee passe le lait, de la
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traite a 1a cuisine.

3. Au moyen encore de decoupures illustrez les di fferents usa-
ges du lait.

Vocabulaire

Traysuse me'canique D.D.T. superphosphate
vapori se granul € vitamine
pasteurisation bain-marie stérilise

mou stiquaire scellé calcium
protéine al falfa germe.
spécimen lactose bacterie

Autres aides audio-visuelles

film-fixe en couleur, ONF, 1949.
$3.50. L*histcire du lait pour
les tout jeunes.

‘Le lait que nous buvons‘:



