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C’est la corruption au cours du XIXe siècle qui a mené au discrédit du lait cru et à la transformation du lait (pasteurisation…) Révoltantes, les données de la corruption sont très peu connues, mais accessibles en moins de deux minutes de recherche de « swill milk » sur les moteurs de recherche. S’y étale toute l’ampleur du scandale de la mortalité infantile au XIXe siècle dans les villes par le « lait de distillerie ». Je vous en fais le résumé ici pour que vous puissiez mieux aborder l’analyse scientifique : « COMMENT LA TRANSFORMATION MODIFIE LE LAIT ».
Sachons d’abord qu’à la campagne, on buvait et boit toujours le lait du fermier laitier voisin, un lait connu. Ces fermiers laitiers consomment toujours tous leur lait cru avec leur famille. C’est ce qu’ils ont reconnu publiquement en réponse à ma question en ce sens lors du congrès régional de l’UPA de l’Estrie (La Tribune, Sherbrooke, 14 octobre 1999, p B2). Ce lait-là serait dangereux à l’interdire ?
Survint l’ère de l’industrialisation-urbanisation au XIXe siècle, le point tournant de la dérive du lait. En faisant exploser les villes, l’industrialisation-urbanisation éloignait les consommateurs des sites de production causant d’énormes problèmes d’acheminement du lait et favorisant la corruption, au péril des enfants en bas âge : transports lents, absence de réfrigération, méconnaissance de l’hygiène, volumes gigantesques, absence de traçabilité du lait, etc.
Surtout, les distilleries en rajoutèrent, allant jusqu’à prendre le contrôle de la production du lait en ville, aux États-Unis notamment : encombrées de tonnes de résidus, «le swill», résultant de la production de leurs alcools, les distilleries en alimentaient des vaches laitières gardées en étable ouverte tout à côté de l’usine. Nourriture impropre à leurs besoins – une vache, ça mange de l’herbe – ces laitières, véritables martyres, n’étaient peu ou pas soignées. En mauvaise condition, traites jusqu’à leur dernier souffle, elles produisaient un lait infect, invendable. Il devait être impérativement frelaté par l’ajout d’eau, de farine, de plâtre de Paris, etc. Mortel mais combien rentable.
Au milieu du XIXe siècle, les distilleries fournissaient la majeure partie du lait bu dans les grandes villes des États-Unis – New York, Boston, etc. Une recherche sur internet, « milk pasteurization New York 1900 », donne un excellent complément d’informations dont cet article scientifique en anglais paru dans Journal of Food Protection en 2018 :
 https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X22087610#:~:text=By%201911%2C%20the%20cities%20of,Macy's%20Department%20Store%20in%20NYC  
Bien implantées, ces pratiques frauduleuses avaient des appuis politiques en haut lieu, de sorte qu’à l’implantation de la pasteurisation de masse en ville autour de 1900, sans surprise, le désastre en termes de mortalité infantile se révéla dans toute son ampleur : on épargnait la vie de 20% et plus des enfants en bas âge. La pasteurisation s’avérait nécessaire… en ville. 
DANS LA PANIQUE, on n’aurait pas cherché à approfondir l’ampleur et les conséquences de la corruption. À l’avant-scène, le lait cru prit tout le blâme. Les distillateurs voyaient leur lait « blanchi » par la pasteurisation. À preuve, la production de  lait de distillerie n’aurait cessé que dans le premier tiers du XXe siècle.

De leur côté, les laiteries renforçaient leur contrôle sur la mise en marché du lait, même si elles devaient s’équiper pour pasteuriser. Toutefois, on a peu-a-peu implanté des contrôles de qualité à toutes les étapes de la production du lait, de la ferme à l’épicerie. Sa sécurité est vérifiable : la transformation du lait ne serait pas nécessaire. Car le lait cru TEL QUE PRODUIT ACTUELLEMENT est probablement fort sécuritaire, tous les fermiers laitiers le boivent.
La transformation du lait n’a toutefois pas été revue. Jugeant apparemment qu’elles ne faisaient pas le poids face au désastre de la mortalité infantile, le milieu scientifique a ignoré la pléthore de données scientifiques démontrant la dénaturation du lait par la transformation – et la perte de ses fabuleuses propriétés, en particulier, celle de stimuler nos défenses immunitaires.
En s’interdisant le lait cru, le milieu scientifique se privait d’évaluer les éventuelles conséquences de la transformation du lait chez l’humain car nécessitant de donner du lait cru à un groupe de sujets témoins. Inacceptable ! À noter que même après transformation le lait reste très nutritif même s’il y perd gros. Après tout, c’est du lait ! 
L’analyse scientifique, « COMMENT LA TRANSFORMATION MODIFIE LE LAIT » collige ces données et en esquisse les conséquences sur la santé.  On découvre à quel point un bon lait – peu transformé – pourrait faire toute une différence pour la santé.
OU ACHETER DU BON LAIT LÉGAL AU QUÉBEC ?
Nous pouvons acheter légalement au Québec un lait peu transformé, soit seulement pasteurisé à basse température.  À ma connaissance, onze producteurs le vendent : Ferme Vallée Verte (Lanaudière) ; Cassis et Mélisse, chèvre (Bellechasse); l’Autre Versant (Lac-Saint-Jean) ; Boréalait (Abitibi) ; Missiska (Montérégie), Phylum (Lévis), Thierry Holstein (Lac-Saint-Jean), Ferme Reine des prés (Saint-Alban de Portneuf), Fromagerie Allen (Bellechasse), Laiterie Laroche (Lac-Saint-Jean), Lait Charbonneau (Laurentides). Et essayez leurs autres produits. Quels délices ! Je n’ai aucun lien ni engagement avec eux.
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