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LE -LAIT DANS QUELQUES-UNES DE SES FORMES
D'UTILISATION

par le Dr JosÉ MARIA ROSELL
Bactériologiste du Ministère de l'Agriculture de Québec.

Ancien professeur de Pathologie digestive -et de la Nutrition,
à Barcelone (Espagne).

DEUXIÈME PARTIE

LE LAIT « MÉDICAMENT»

Le Ialten nature et certains de ses dérivés et produits comme
éléments de traitement des maladies

Dès les plus anciennes époques de la médecine, on a eu recours
aux cures de lait (cures de lait naturel, ou mieux, cures de laits
modifiés ou transformés), pour le traitement d'un bon nombre de
maladies. C'est surtout dans les maladies provenant directement
et indirectement des altérations ou anomalies de la nutrition ou
métabolisme et dans les affections digestives; que sont utilisées les
cures de lait ou de ses dérivés: petit-lait ou sérum, lait écrémé ou
lait, riche en crème, laits lactiques, laits champagnisés, etc. On
a écrit: « qu'il n'y a aucun médicament qui peut guérir autant de
maladies que le lait, ni presqu'aucune maladie qui ne puisse bénéficier
de l'emploi du lait par l'une ou l'autre de ses formes d'utilisation
médicale. » "

On ne doit pas considérer les cures de lait comme cures spéci-
fiques. L'action thérapeutique de la Iacto-thérapie consiste en beau-
coup de cas, essentiellement' dans la modification des facteurs
humoraux, bio-chimiques ou 'bio-physiques qui prédisposent à' la
maladie ou la produisent. La lactothérapie est parfois utilisée comme
cure <leréduction ou d'élimination ou de désintoxication ou d'absti-
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nence et, d'autres fois, comme cure de protection de l'appareil
digestif ou de repos métabolique, ou également, en application
convenable, comme cure de supernutrition.

Le groupe de maladies que j'énumère à la suite, sont celles où
les cures de lait ou de dérivés du lait- ont été employées dans la
forme la plus systématique et dans la forme la plus scientifique:
altérations de la nutrition ou métabolisme : goutte, arthritisme,
diabète sucré en quelque forme ou période, rhumatisme chronique,
artério-sclérose, eczéma et dermatoses diverses, certaines avita-
minoses; auto-intoxication, altérations circulatoires œdèmes,
cardiopathies, asthme, hypertension artérielle, maladies rénales
diverses. Maladies digestives: stomatites, œsophagites, dyspepsies
chroniques, ulcères de l'estomac, hyperchlorhydrie, gastralgie,
pyloro-spasme, entérites, certaines formes de constipation et
colites, hémorragies de l'intestin, fermentations et putréfactions
intestinales, appendicite, coliques de plomb, gastro et entéroptose,
maladies du foie et. des voies biliaires, bronchite chronique et
asthme bronchial.

Certaines maladies infectie~(,ses, surtout la tuberculose sous
toutes ses formes. C

Certaines maladies anaphylactiques et allergiques :' asthme-
bronchiale, etc.

Les maladies qenito-urinaires : pyélites,' cystites, urétrites,
néphrite.

Maladies nerveuses : névralgie, migraine, épilepsie, psychose,
mélancolie, neurasthénie, etc.

Dans quelques-uns des ouvrages que nous. citons à la fin, on
pourrait trouver les fondements de physiopathologie et de clinique,
sur lesquelles sont basées les cures de lait dans les groupes de
maladies énumérées et bien d'autres qui ne sont pas mentionnées
ici.

On pourrait encore ajouter l'usage intense que, dans les 20 der-
nières années, on a fait du lait introduit dans l'organisme par voie
parentérale, 'comme lacto-thérapie parentérale ou protéinothérapie
para-spécifique, par des injections intramusculaires de lait ou
protéine de lait. La bibliographie que nous avons formée au sujet
d'un travail sur la. protéino-thérapie ergotrope ou parentérale,
publiée il y a 10 ans, monte à peu près à 500 publications parues
sur ce mode thérapeutique en 16 ans.

'Lw Lactothérœpie locale, en forme de pansements, irrigations,
ou bains de laits fermentés ou dérivés de lait en formes lacto-
bacillaires, considérée comme une modalité de thérapie acido-
lactique ou de bactériothérapie lactique, thérapie lactobacillaire ou
protéinothérapie régionale ou percutanée ou de cavités, pourrait
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être considérée aussi comme une autre modalité d'utilisation
médicinale du lait, utilisée intensément tant en 'médecine humaine
qu'en médecine vétérinaire. .

VARIÉTÉS DE LAITS ET DÉRIVÉS DU LAIT POUR
CONSOMMATION ORDINAIRE, POUR ENF ÀNTS ET ADULTES,

POUR RÉGIMES, POUR USAGES MÉDICA.UX

Les formes ou modalités du lait et de ses dérivés présentées
aujourd'hui, tant pour des usages alimentaires qu'à titre de boissons
rafraîchissantes ou pour prescriptions diététiques et médicales,
pour l'adulte et l'enfant, sont très nombreuses.

- Nous les classons plus ou ~oins arbrtrairement, dans les groupes
suivants, dans lesquels' nous n'incluons pas le lait en sa forme
ordinaire de lait en nature. .

A. Groupe de laits entiers ou partiels ou entièrement
écrémés, modlflés par des procédés non bactériologiques.

a) "Lait modifié pour améliorer son goût, sa digestibilité et son
pouvoir nutritif:

Laits aux. jus ou sirops de fruits : orange, fraise, framboise,
cerise,pêche, ananas, raisins, etc. .

Lait au chocolat, café, aux œufs, au malt, ratafia, caramel, etc.
Lait a·u whisky ou « punches ))de lait .

. Lait champagnisé ou mousseux ou à l'acide carbonique. On champa-
gnise, avec une amélioration' considérable de sa tolérance et de sa
digestibilité, le lait naturel entier ou écrémé, et avec double avantage
toutes les modalités des laits que nous venons de nommer et également
presque toutes les autres que nous allons nommer maintenant.
L'imprégnation à saturation par -I'acide carbonique apporte, aux
boissonsde.laif età ses dérivés, des avantages de différentes sortes
et nous allons l'étudier specialement en lui consacrant quelques
lignes à la. fin de cet article.

Ces'laitspour gourmets sont devenus rapidement en vogue,
spécialement dans les huit ou dix dernières années. Les M ilk Bars
ou Fontaines de lait ou Palais de Lait sont devenus dans la plupart
des grandes et même des petites villes d'Europe des endroits à la
mode. J'ai pu goûter ou voir servir en ces bars ou .palais ou restau- -
rants de lait ou « lècheries» d' Angleterre, Suisse, Hollande, Alle-
magne, jusqu'à deux ou trois douzaines de boissons et gourmandises
à base de lait. Dans le Palais international du Lait au dernier
Congrès et Exposition mondiale de Laiterie,. à Berlin, en août
1937., on pouvait choisir, dans la liste ou menu des boissons et
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sorbets, une soixantaine de liqueurs, boissons, crèmes glacées, etc.,
à base de lait. ~

b) Laits modifiés pour objectifs diététiques
-Laits hypernutritifs, dont le pouvoir calorique ou nutritif est

augmenté par un plus grand pourcentage de crème ou par des
, protéines de lait additionnés: caséinates, sanatogen, roborat ou par
jaune d'œuf, malt ou hydrocarbonés solubles et par concentration
tels par exemple, le dessert ou confiture de lait argentine, en grande'
vogue dans l'Amérique du Sud, et le Yoghourt à base de lait évaporé.

Laits renforcés en. vitamines.
Laits roborants ou toniques: arsénicaux, lécithinés, phosphorés. M

~aits privés de lactose pour les diabéti ues. /'i
Laits déchlorurés et hypo-albumineuxpour néphritiques et

urémiques.
Laits pour entérites de divers types pour les enfants et les

adultes (écrémés, peptoriisés, trypsinés), en plus des lactiques avec
réduction de lactose et de matière grasse. '

Laits pré-coagulés à l'acide lactique ou à l'acide citrique en
plus des laits caillés «bacillactiques »,

Laits enzymatiques ou,enzymo:'laits.
Laits albumineux, contre les diarrhées de fermentations et la

diarrhée tropicale, etc. ,
Lait benzonaphtolé et salicylicé (antibactérien ou antiseptique).
Laits contre l' hyperthyro'''disme, le goître, etc.

Le nombre de laits médicaux déclarés est considérable. Quel-
ques-uns sont préparés par des laiteries, d'autres par des laboratoires
spécialisés. Nous ne faisons pas mention ici des laits matennisés ni
d'autres laits à usage exclusif pour l'alimentation artificielle du
nourrisson.

B. Groupe des laits modifiés par l'action des micro-
organismes. Làits fermentés, laits «bacillactiques» ou

, bactériens. - Ce groupe de laits modifiés es't sans do~te le plus
important, à presque tous les points de vue,. au moins en ce qui
concerne leur intérêt vis-à-vis de la santé. Les laits «bacilles lac-
tiques », tant pour les profondes modifications' que, spécialement
pour quelques-uns d'entre eux, 'par 'exemple le Yoghourt,' Kéfir,
Koumis, etc., -produisent en leurs constituants les ferments lac-
tiques, ceux-ci les rendent beaucoup plus digestibles, absorbables
et 'savoureux, que par l'enrichissement que certains de ces ferments
produisent dans le canal digestif des consommateurs de ces laits;
de- plus, par l'action directe de l'acide 'lactique, biologique ou
dextrogyre, le seul apparemment absorbable "par l'intestin, ils
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constituent une des plus estimables ressources que nous offre la
lactothéra pie.

Nous, ne pouvons pas développer en cette place la thèse sur les
bases de I'action bactériologique et médicale des laits fermentés,
ni, non plus, exposer ses applications thérapeutiques. Nous l'avons
fait à plusieurs reprises dans des journaux médicaux et laitiers et
nous nous rapportons à ces écrits (1), ainsi qu'à ceux que nous
donnons dans nos références bibliographiques. '

Citons les plus populaires des laits fermentés des différents
pays : Yoghourt, Leben, Giodu, Mazum, Tatte, Kwac, Tarho,
Sostej, Oxygala, Arama, Kefir, Koumis, Jkyr, Glumse, Hangop,
Pumpermilk, Hocken, Milch, Huslanka, Taetioc, Kyaelmrlk, J"azmia,
Kesce, BasmiIch, Urgutrisk, Kunney (champagne de lait),Katky,
Crake, 'Cjran, Kisla Varenyka, Maslo, Tayer, Kinselomleto, Gjaurt.
Ces boissons de laits fermentés sont connues et préparées, la plupart
d'entre elles, depuis des milliers d'années, comme le Labenraid ou
Labben des Egyptiens, nom qui signifie boisson de la vie; leur fabri-
cation s'est poursuivie par tradition depuis les époques bibliques.
Dans l'Ancien Testament et déjà au temps d'Abraham, certains
de ces laits étaient considérés comme une grande médecine, croyance
perpétuée par l'expérience de centaines de générations de médecins
et de profanes.

La bactériologie d'un grand nombre de ces laits est parfaitement
connue et nous avons eu l'occasion et. le devoir d'en étudier plusieurs
d'entre elles pendant nombre d'années.

A titre d'exemple, 'je cite les espèces bactériennes de trois de
ces laits que nous avons analysés et dont nous avons dirigé la pré-
paration pendant nombre d'années, principalement de deux d'entre
eux:

Flores bactériennes de :

YOGHOURT : Thermobacterium bulgaricum, T'hermobacterium.
Yoqhourtii, StreptococcusThermophilus.

KEFIR : Strept. Kefir, Bacillus· caucasicus (Dispora caucasica),
Sir. laciis, Saccharomices fragilis, Torula Kefir.

Les ferments du Kéfir constituent une symbiose formant des
grains élastiques de la grosseur d'une noisette et de l'apparence
d'un petit chou-fleur. Ces grains, appelés par les Arabes grains du
prophète ou de Mahomet, ont toujours été obtenus par le développe-

(1) J. M. ROSELL. L'Action Médicale, vol. IX, nO3, 1933. L'Examen bactériologique
du Yoghourt et des produits yoghourés, The Canadian Medical Journal, XXVI,
342"345, 1932; New Milk Industries, 1932; Journal of Scientijic Agriculture, vol. XII,
nv 6, 1932; L'Union médicale du Canada, Aperçu sur la bactériologie du canal digestif,
nv 1, 1932.
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ment de grains antérieurs et n'ont jamais été trouvés dans la nature
sous forme spontanée. Leur origine reste un complet mystère.

L.A.BEN RArB : Bacter .. Labenis, Strep. labenie, Saccharomyces
.labenie, Mycoderme labenis.

Toutes les bactéries de ces laits sont des bactéries Iactiques.. et
les saccharomyces sont des levures fermentant le lactose et produi-
sant de l'acide carbonique et de l'alcool, en plus de quelques
substances plus ou moins aromatiques.

En dehors de ces laits fermentés classiques: se trouvent les
laits' aigris par le Streptocoque lactique ordinaire du lait, utilisé en
culture pure, tels que le lait de beurre et le lait caillé ordinaire. Le
lait acidophile est un lait rendu acide par une bactérie lactique des
excréments de nourrissons. Malgré la propagande faite pour lui,
il n'a jamais pu, ni ne pourra probablement non plus, acquérir de
popularité. En ma plus profonde conviction, le lait acidophile et
plusieurs autres laits bactériologiques récents ne présentent
aucun avantage et par contre, un grand nombre de désavantages
vis-à-vis des laits fermentés classiques et millénaires, préparés sur
des bases bactériologiques actuelles et techniques convenables
(voir (1), (2), (3) et (4)). .

Le fait que le Lactobacillus acidophiiue paraît mieux vivre dans
les matières fécales que le Bacterium bulgaricum, ne suffit pas pour
démontrer qu'il est plus efficace en thérapeutique. Le bacille acido-
phile est une bactérie fécale des parties basses du colon, comme
le Bacterium Coli. Les bactéries lactiques sont celles de la .partie
supérieure de l'intestin et c'est là qu'elles doivent développer leurs
activités. .

Tous ces laits fermentés, qui ordinairement se préparent avec
du lait entier ou comme le Yoghourt avec du lait concentré à
60 ou 70% par évaporation, peuvent aussi, pour certaines indica-
tions thérapeutiques ou convenances d'autres sortes, être préparés
avec des laits 'partiellement ou totalement écrémés. Ils peuvent,
également, selon les cas, avec avantage, être champagnisés ou
carbonatés, quand ils ne sont pas rendus écumeux par leur fe-rmen-
tation naturelle.

C. Groupe de boissons lactées à base de sérum de lait
ou de fromage (petit-lait), sérum de lait, petit-lait, babeurre.
- L'égouttage du caillé et la fabrication des fromages laissent

(1) H. W ALKER. L'introduction du Yoghourt en Canada, The Canad .. Dairy and
Ice Cream Journal, avril et mai 1933.

(2) Ed. BRO('HU. La préparation du Yoghourt, Bulletin du Ministère de l'A griculture
de Québec, 1933.

930, Gustave TOUPIN. La santé par le Yoghourt, Institut agricole d'Oka.
(3) F. CORMINBEUF. La thérapeutie lactique, Montréal, 1933. -.

(4) J. M. ROSELL. Les bactéries intestinales, L'Union médicale du Canada, 1932, VI.
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comme résidu un liquide clair, le lactosérum, appelé plus communé-
ment petit-lait, ou encore, suivant les régions, lait de fromage.

On retrouve dans If> sérum la maj eure partie des éléments en
solution du lait, que le réseau de caséine, lors de la coagulation, n'a
pu englober et entraîner dans le caillé du fromage, ainsi qu'une
faible proportion des éléments en suspension, .échappés aussi
pendant les manipulations ultérieures du 'coagulum, quand celles-ci
ont lieu.· .

COMPOSITION MOYENNE DU LACTO::SÉRUM

Extrait sec .
Lactose .
Sels minéraux ' .
Lacto-albumine .
Matière grasse .

7,2%
5%
0,75%
1%
0,50%-0,80%

C'est en Suisse, en 1760, que le Dr Frédéric HOFFMANinstitue
de véritables cures dont le petit-lait formait la base. Cependant,
les vertus thérapeutiques de ce petit-lait étaient connues bien avant
HOFFMANN,pour certains groupes de maladies. On les avait spécia-
lement utilisées comme diurétiques et stimulants des sécrétions.

La méthode des cures de sérum se propagea de la Suisse en
Allemagne, en Autriche, dans le Tyrol, etc., et, vers 1860, on
comptait dans ces pays plus de 400 stations (Heiden,Weigis,· Gais,
Weisenstein, etc.) où la cure de petit-lait était devenue aussi
fameuse que les cures de raisin et même d'eaux minérales.)

En France, les médbcins recommandaient le petit-lait comme
boisson diurétique, purificatrice des humeurs. et rafraîchissante.
Ils l'ordonnaient à la dose de 3 verres par jour: un le matin à jeun,
le second avant le repas de midi, le troisième un peu avant le repas
du soir. En Auvergne, on appelle gaspéjaires (de gaspe, petit-lait)
les buveurs qui vont sur les montagnes de l'Aubrac faire une cure
de petit-lait ou sérum de lait. La médication par le petit-lait prise
sur place, en France, dans l'Aubrac, a commencé dans la première
moitié d~ XIXe' siècle. . .

Des stations où l'on traite bien des maladies par la cure de lacto-
sérum ont toujours existé en Suisse, en Allemagne et en Autriche.
On la recommande spécialement pour les dyspeptiques, uricémiques,
arthritiques ou goutteux, les hépatiques, les anémiques et même les
tu berculeux.

Les malades prennent un verre de 150 grammes de lacto-
sérum, matin et soir, puis ils augmentent graduellement la dose
jusqu'à prendre dans la journée, six, huit, ou dix verres de 150
grammes. Ils sont soumis pendant toute la durée du traitement à
un régime végétarien presque absolu et à des promenades réglées.



Aujourdh ui, ces cures se font à domicile, à l'hôpital ou au sanato-
rium, au moyen d'un lactosérum plus scientifiquement préparé par,
les grandes laiteries.

Ingéré par petites quantités en commençant par 500 grammes: (
par jour, le petit-lait a une certaine action excitante, diurétique,
sudorifique. On arrive progressivement àen prendre, en général,

• un à deux litres par 24 heures.
Les cures de lactosérum vbacillactlque . ont actuellement une

place importante dans la thérapeutique. Les travaux de clinique
expérimentale des 8-10 années dernières (KZERNY, KELLER,
RENAUD, MORE, GARSON,BACKKMEISTER,LERCH, etc.) sont assez
importants et montrent, que le lactosérum, en plus d'être une bois-
son hygiénique, peut être aussi un puissant élément thérapeutique
spécialement comme modificateur du milieu humoral ou interne.
Les notables effets diurétiques" l'augmentation; des sécrétions
biliaires, pancréatiques, intestinales, et même des glandes sudori-
pares ont été étudiés avec précision et extension par les investi.
gateurs cliniciens susnommés. On a établi la valeur des cures. de
lactosérum -da.ns l'insuffisance rénale, urémie, cholémie" acholie,
œdème et anasarque, goutte; arthritisme, intoxication, états.
anaphylactiques, asthme du foin, hypertension, artériosclérose,
constipation, migraine toxique, urticaire, etc.

La teneur du lactosérum en lactose, sels de calcium, potassium,
magnésium, sodium, et en acide citrique, phosphatides, stérinë,
mais surtout en vitamines B2 ou lactoflavine, [vibamine vde la
respiration et du métabolisme hydrocarboné) comme aussi en corps'
immunisants du lait, et en diastases, en plus-de l'acide lactique
et des bactéries lactiques dans les sérums (C bacillactiques », peuvent,
donner -de suffisantes explications des effets curatifs et hygiéniques
du lactosérum décrits déjà largement par HIPPOCRATEil y a 2.300
ans. En 460 avant Jésus-Christ, ce dieu de la médecine recomman-
dait fortement l'absorption de lactosérum, en quantité suffisante
et pendant de longues périodes, contre les altérations dyscrasiques
et humorales (l'anémie et surtout la tuberculose).

En vue d'une bonne efficacité, le traitement par le lactosérum f'
doit se faire sous la surveillance médicale, dans des cures prolongées. .

Les formes dans lesquelles on prenait autrefois le lactosérum,
produisaient souvent des troubles digestifs, surtout de légères .1
entérites occasionnées par le peu de soin ou manque de propreté
bactériologique dans l'obtention et dans les soins du sérum.

Le sérum cc bacillactique» est aujourd'hui préparé presque,
exclusivement par les grandes laiteries et fromageries, travaillant
dans les meilleures conditions techniques et sanitaires de l'industrie
laibière moderne. On n'emploie que le sérum (C bacillactique» de
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Eau ; .
Matières protéiques ; .
Su~re de lait et acide lactique .
Matière grasse .
Matières minérales ; .

88-89%
4,25%
4,25%
0,40-1 %
0,80
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lait pasteurisé, lequel est traité par les cultures de bacilles lactiques
convenables. Le sérum bacillactique est présenté pour l'usage
médical ou la consommation comme une incomparable boisson
rafraîchissante soit sous son état naturel, soit additionné de jus de
fruits ou sirop d~ fruits, soit sous: forme de limonades de sérum
bacillactique ou plus fréquemment encore sous forme de cham-
pagne de lactosérum qui constitue la boisson rafraîchissante la plus
parfaite etIa plus agréable que l'on puisse offrir.

Il suffirait de réfléchir un moment pour voir l'avantage énorme
que retirerait un pays, qui pourrait autant que possible substituer
à nombre de boissons ou liqueurs douces à base d'eau, d'essences,
couleurs et produits chimiques presque toujours inutiles, sinon
malsains, des boissons rafraîchissantes à base de lactosérum, la
boisson biologique et vitale par excellence, l'eau minérale de la
vache comme certains l'appellent, ou « l'eau-de-vie » dans le vrai sens
du mot. \

D. Le babeurre ou lait de beurre ou butter-mf lk. -.:...
C'est le liquide obtenu par le barattage de la crème après que
la matière grasse s'est solidifiée et agglomérée en grains pour former
le beurre. Le lait de beurre serait donc une sorte de lait écrémé.

La composition du lait de beurre est, en moyenne, la suivante:

Quand on parle de lait de beurre pour usages diététiques, on
veut désigner le lait de beurre provenant du barattage de crème
maturée par les ferments lactiques, c'est-à·dire le lait de beurre de
culture, le seul qu'on fabrique dans tous les pays d'Europe. Le lait
de beurre -doux ou du barattage de la crème neutralisée par les
lessives alcalines (la presque totalité du beurre que l'on fabrique
sur le continent américain) ne serait pas recommandable pour
u~agediététique ni même pour usage ordinaire. Un liquide comme
le lait, neutralisé, ayant une réaction neutre ou quelquefois alcaline,
est sujet au développement de toutes sortes de microorganismes
indésirables. En plus, les substances chimiques ou alcalines ajoutées
pour neutraliser la crème ne peuvent guère être considérées comme
bonnes pour la santé.

Dans les pay.s où l'on ne fabrique pas le beurre avec la crème
maturée par les cultures lactiques, on fabrique avec succès le lait
de beurre ou Butter Milk, à partir du lait écrémé que l'on traite par
des bactéries lactiques. Encore avec plus d'avantages on fabrique
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le lait de beurre bulgare en traitant le lait écrémé avec dés cultures
semblables à celles du Yoghourt, pour obtenir un lait de beurre du
type de celui qui s'obtient du beurre ou de la crème yoghouré.

Les laits de beurre de n'importe quel caractère lactobacillaire
et avec une teneur d'acide lactique( de 0,40 à 1%, peuvent ~ussi
être imprégnés à saturation avec l'acide carbonique et vendus
avec plus de chances de longue conservation que le lait de beurre
ordinaire.

E. Crèmes fermentées, crèmes mousseuses, prickling
creams, crèmes de luxe. - Ces produits sont également des pro-
duits de grande valeur nutritive, organoleptique. et diététique,
surtout pour les cures de suralimentation. Il n'y a probablement
pas de meilleure méthode pour faire "ingérer de la matière grasse
de lait en quantités plus grandes, tout en conservant une facile
digestion et une grande tolérance, que sous la forme de crèmes
fermentées ou crèmes moussèuses. Presque toutes les conditions
pour contribuer à une meilleure digestion sont présentes.

La fameuse crème d'Isigny (crème de Normandie), la crème du
Danube, la crème mousseuse, les mousses au chocolat (dessert à la
mode à Paris), et même la « meringue », le « Fontainebleau » (dernier
cri des fromages frais à la crème français) sont des formes de crèmes
fermentées et gazéifiées pour être rendues plus délectables, plus
diges'ives, plus diététiques.

D'autres modalités d'adaptation de ce grand aliment qu'est le
lait et ses dérivés,peuvent être apportées. La diététique et le régime
ne sont exclusifs ni du bon goût ni même de la gourmandise, bien
au contraire, car l'appel gustatif est une des premières conditions
pour une bonne digestion.

F. - Nous ne pouvons allonger à l'excès cet article et nous
.allons considérer pour terminer une présentation des laits et pro-
duits laitiers, qui, selon notre concept, grâce à une préparation
parfaite due à la technique laitière moderne constitue une boisson
de lait d'une grande importance diététique, hygiénique et même
économique nationale: le lait champagnisé ou mousseux.

Lait champagnisé, lait mousseux o~ lait à l'acide carbonique

Une variété de lait, qui mérite l'attention à de nombreux titres,
est le lait imprégné à saturation avec de l'acide carbonique. Le
grand nombre de boissons de lait fermenté, de grand renom à
travers les siècles, tels que les Kéfir, les Koumys, et autres, offrent,
comme principales caractéristiques et qualité gustative, l'avantage
d'être mousseuses et piquantes. C'est aussi I'acide carbonique,
imprégnant la presque totalité des liqueurs rafraîchissantes en
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vogue, qui constitue l'agent principal de l'attrai~ que ces boissons
exercent sur le public, de telle façon que, une fois l'acide carbonique
dégagé entièrement de toutes ces liqueurs carbonatées rafraîchis-
santes, celles-ci perdent déjà la plupart de leur valeur aux yeux
des consommateurs.

L'acide carbonique est, dans les ouvrages de physiologie, con-
sidéré comme un agent rafraîchissant et stimulateur des sécrétions
gastriques et de la motilité de tout le canal digestif. Les eaux _
minérales na.turelles carboniques sont classées parmi les eaux
médicinales.. dans le groupe des boissons stimulantes de la motilité
et modificatrices de la circulation de la muqueuse digestive, par
effet local de J'acide carbonique sur le réseau' nerveux de toute la
surface interne du canal digestif. En ce sens, on les considère comme
modificatrices des activités digestives, excitatrices des fonctions
tant de sécrétion que de motilité et d'inervation surtout du méca-
nisme vaso-moteur. On utilise même les bains d'acide carbonique
en beaucoup d'àpplications médicales, pour l'action stimulante et
tonifiante sur l'inervation et de la circulation cutanée ou péri-
-phérique qu'on attribue à l'acide carbonique.

Il n'est donc pas surprenant que, à diverses reprises, on ait
attribué des avantages de différents ordres et des qualités digestives
spéciales, aux boissons lactées imprégnées d'acide carbonique, soit
par fermentation spontanée (tel que Kéfir, Koumys, etc.), soit par
imprégnation sous pression convenable jusqu'à saturation (tels par
exemple les champagnes de lait, les laits mousseux, les laits piquants,
les prickling milks, les laits à l'acide carbonique). Depuis peut-être
une centaine d'années, la' diététique et l'industrie laitière ont essayé
de trouver des méthodes pour l'obtention de laits champagnisés ou
mousseux capables de se substituer aux laits fermentés naturels à
l'acide carbonique tels que les Kéfir, les Koumys, pas toujours facil~s
à fabriquer ou à obtenir sous une forme industrielle uniforme. Les
méthodes essayées par l'industrie sont bien nombreuses, comme
on peut en déduire en regardant le nombre de brevets pris en presque
tous les pays, sur des méthodes de champagnisation des laits. Au
point de vue pratique, on peut dire que plusieurs méthodes ont
reçu l'acceptation des médecins, des autorités' sanitaires, des
pouvoirs publics, et, surtout, du publie consommateur, qui, depuis
longtemps, a donné sa pleine approbation aux boissons lactées,
mousseuses ou champagnisées.

Les rapports médicaux des hôpitaux des différents pays ont for-
tement recommandé, en différentes occasions, l'usage/des boissons de
lait à l'acide carbonique. Nous avons pu suivre l'usage de ces laits
en différents pays, surtout au point de vue médical et aussi au point
de vue de la grande consommati?n, et 'nous croyons qu'il 'constitue
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un progrès pratique considérable, tant au point de vue sanitaire
(amélioration de la qualité des boissons rafraîchissantes) qu'au
point de vue de l'aide apportée au médecin pour la prescription des
régimes lactés et de l'intérêt même de l'industrie laitière et de
l'économie agricole d'un pays, cela, par le fait que la fabrication
des laits champagnisés ou boissons lactées champagnisées a aug-
menté considérablement la consommation du lait.

A ce dernier point de vue, on peut dire que, environ un tiers,
de la population ne consomme pas de lait naturel,soit par dégoût,
soit. par intolérance ou manque d'habitude (fait extrêmement
fréquent), soit par manque d'attrait gustatif. Les médecins sont en
mesure de constater tous les jours la difficultéqu'Il y a, pour beau-
coup de malades, à leur imposer un régime lacté exclusif ou partiel.
On doit donc considérer comme un progrès remarquable pour la diété-
tique et pour l'accroissement de la consommation du lait, la faveur
des laits champagnisés ou à l'acide carbonique.

Pour terminer, résumons quelques-uns des avantages auxquels
l'expérience clinique, l'expérimentation en physiologie digestive
et l'observation populaire ont recours au lait champagnisé. Au
point de vue digestif, l'imprégnation du lait par l'acide carbonique
entraînerait les avantages suivants :

A. Facteurs psychiques, se traduisant par un plus grand appel
'gustatif exercé par ces laits, spécialement les laits champagnisés,
aromatisés par addition de sirops ou extraits de fruite (fraises,
framboises, oranges, etc.) ou par,d'autres substances (chocolat, café,
érable, vanille, etc.), variations de goût contribuant beaucoup à
stimuler la consommation.

B. Stimulants digèstifs et d'autres sortes, que nous avons men-
tionnés plus haut, comme caractéristique des boissons imprégnées
par l'acide carbonique.

C. Effet, et celui-ci est des plus importants, de l'acide carbonique
sur la structure physique du caillé du lait dans la cavité gastrique:' On
sait que lé lait ordinaire, surtout quand il est ingéré rapidement
et par des personnes ayant une sécrétion gastrique normale, forme
rapidement, sous l'action de la pepsine et de l'acide chlorhydrique,
un caillé compact et souvent volumineux qui rend difficile l'action
du- suc digestif et plus longue celle de la motilité gastrique. C'est en
ce fait que réside la cause la plus fréquente de l'intolérance au lait
naturel de nombreuses personnes.

Les laits imprégnés par l'acide carbonique offrent 'des conditions
digestives entièrement différentes. Pareillement à ce quise passe
avec le lait fermenté par les bactéries lactiques, ou les laits coagulés
à l'avance par l'acide lactique, en brisant a~ant l'ingestion le coagu-
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lum formé, le caillé du lait champagnisé ou à I'acide carbonique arrive
dans l'estomac finement divisé en petits flocons. L'action des sucs
digestifs est, enées circonstances, plus facile et plus rapide. Le
péristaltisme est, de plus, grandement facilité et stimulé par l'action
de l'acide carbonique, et l'évacuation gastrique se réalise plus
rapidement. Les rapports cliniques de différents hôpitaux, en se /
basant sur des analyses radiographiques, font mention de cette
plus facile digestibilité du lait champagnisé, fait que, par ailleurs,
on peut suivre et démontrer facilement par des expériences de
laboratoire, en soumettant, à l'action des sucs gastriques naturels
ou artificiels, des laits traités par l'acide carbonique. De plus, les
consommateurs profanes ont toujours montré une meilleure tolérance
pour le Iaib-champagnieé que pour le lait naturel. En effet, pres-
que toutes les personnes qui disent ne pouvoir digérer le lait natu-
rel, tolèrent parfaitement le lait à l'acide. carbonique.. et, d'autre
part, on peut toujours tolérer, sans troubles digestifs, une plus
grande quantité de lait champagnisé que de lait naturel. Cette
constatation se vérifie très vite sur les enfants, qui aiment, en
général, beaucoup-plus le lait champagnisé que le lait naturel.

Il est donc évident que le lait' champagnisé constitue une aide
de grande valeur pour les médecins par la possibilité qu'ils ont ainsi
de pouvoir présenter plus facilement et adapter à plus d'individus les
cures de lait .

. Au point de vue sanitaire, les publications qui ont paru sur ce
sujet en différentes occasions (nous en citons quelques-unes dans
notre bibliographie) ont toujours montré que le développement
bactérien dans le lait imprégné à saturation par l'acide carbonique
est considérablement plus difficile que dans le lait naturel. Un lait
naturel se conserve rarement plus d'une journée, un lait pasteurisé
pas plus de deux ou trois jours, dans des conditions ordinaires,'
tandis qu'un lait imprégné à saturation à forte pression par l'acide
carbonique, qu'il ait été pasteurisé ou non, peut se conserver,
quelquefois pendant quelques mois, et en général, presque toujours
deux ou trois semaines. Des expériences sur ce point particulier
ont été publiées en grand nombre. On sait bien que différentes
méthodes récentes pour la conservation du lait et de la crème,
visant à conserver en même temps les caractères du lait frais, sont
basées sur l'utilisation de l'acide carbonique à grande .pression
(méthode Hofius entre autres). Cependant, il est toujours préférable
que la consommation de ces laits champagnisés -puisse avoir lieu
dans les deux ou trois premières semaines suivant la fabrication.

Les législateurs de différents pays ont déjà vu le grand avantage
que représente, pour la santé de la population, une plus grande
consommation de boissons lactées, surtout en substitution dé
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toutes ces limonades et liqueurs à la mode à base d'eau, d'essences
et presque toujours de conservateurs chimiques d'aucune utilité
nutritive pour les consommateurs et plutôt nocifs. Les autorités
sanitaires de différents pays ont classé le lait champagnisé ou à
l'acide carbonique ainsi que les boissons à base de.lait écrémé, lait
de beurre, sérum de lait ou petit-lait champagnisé ou à l'acide
carboniq ue, parmi les boissons ou liqueurs ordinaires pouvant être
distribuées par d'autres établissements que par les laiteries. Il est
certain qu'une surveillance rigoureuse doit être établie par les ser-
vices sanitaires dans la fabrication de ces laits à l' acide carbo-
nique, comme dans celle de tous produits laitiers, et que devraient
seuls être autorisés les établissements capables de travailler avec
toutes les conditions d'hygiène et en possession des connaissances
bactériologiques indispensables actuellement aux industries du lait.

En conclusion de tout ce que nous venons d'exposer, il convient de
répéter avec force qu'il n'est plus possible de trouver de prétexte valable
pour s'excuser de ne pas consommer de lait et cela en n'importe quelle
circonstance de la vie : le lait est réellement, et de loin, le meilleur
aliment que l'on puisse se procurer et l'on peut en disposer sous toutes
les formes et modalités que l'on puisse désirer.
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A.I ntrod uctlo n

Dans l'industrie laitiè~e' moderne, le traitement thermique du .
lait est un des moyens les plus efficaces pour ~méliorer sa conserva-
tion par destruction des bacilles du lait. ,

Porté au delà de certaines limites, le traitement thermique
agit non seulement sur la flore bactériologique mais aussi sur les.
éléments nutritifs du lait avec le résultat que le lait ainsi traité
différera du lait cru aux points de vue chimique, physique et physio-
logique. .>

Le chauffage à 800 C. ou au-dessus, dans les appareils connus·
jusqu'ici sous le nom d'appareils à pasteurisation à haut degré,
aura donc pour conséquence qu'une partie des protéines coagulera,
que l'aptitude au crémage 'sera partiellement ou entièrement.
détruite et que le lait aura un goût qui diffère plus ou moins de
celui du lait cru. D'autre part, la capacité de caillage du lait sera
également affectée, car elle' diminue rapidement à mesure que la
température et la durée de- chauffage augmentent. .

Pour éviter les inconvénients du chauffage à haute température,
, on est passé, surtout à l'étranger et dernièrement aussi au Dane-
mark, au traitement du lait à une température plus basse. Ainsi
aucune altération- du lait cru ne .se produit, si ce n'est que les.


