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parés 60 grammes d’eau acidulée au millieme, 30 grammes de
pepsine et 10 grammes de fibrine, si I'on ajoute dans trois d’en-
tre eux des proportions de peptones variables et qu'on ne fasse
pas cette addition dans le quatriéme, on voit que c’est dans ce
dernier seul que la digestion est compléte au hout de six heures,
tandis que dans les autres elle est d'autant plus retardée que
T'addition de peptones a été plus considérable.

Pendant nos repas, lorsque nous abserbons une certaine
quantité d'eau, nous facilitons le passage dans le reste du tube
digestif des peptones constamment formés dans I'estomac, et
par cela méme nous favorisons I'action du suc gastrique sur les
aliments ingérés.

Ainsi done, tout en reconnaissant que ’ean n’agit pas a pro-
prement parler sur la dénutrition, il faut reconnaitre cependant
quelle est indispensable & la natrition et qu'elle favorise dans
une certaine mesure les fonctions digestives. Dailleurs, nous
reviendrons plus complétement sur ce sujet, lorsque je vous en-
tretiendrai de I’hygiene des boissons et du réle important que
I’on a fait jouer aI'abondance ou & la suppression de ces boissons
dans le traitement des maladies de l'estomac, et surtout dans
celui de I'obésité.

J'en ai fini avec les principes alimentaires primordiaux. Je me
propose dans la prochaine conférence d’étudier les aliments
complets,
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MEessieurs,

Dans la legon précédente, je vous ai tracé I'histoire des prin=

cipes alimentaires primordiaux. Pris isolément, chacun de ces

principes ne peut suffire & la nutrition, et ce n’est qu’associés
qu’ils constituent les aliments. Tantot cette association est assez
heureusement faite pour suffire a tous les hesoins de 1’économie,
tantot, au contraire, les principes alimentaires seront répartis
inégalement dans I'aliment, et ce n’est qu’en ajoutant a ces ali-
ments d’autres aliments que 'on peut réparer les pertes inces-
santes de I'économie. De 13, la division des aliments en deux
grands groupes, les aliments complets et les aliments complexes.

Les aliments complets sont au nombre de deux : le lait, qui
est le type le plus parfait de ces aliments, au moins pour
I’homme, et les ceufs, type suffisant pour les oiseaux, mais in-
suffisant pour 'homme.

Le lait joue aujourd’hui un réle si considérable dans la théra-
peutique, c’est un médicament-aliment qui nous rend de tels
services dans un si grand nombre de maladies, que vous me
permettrez de consacrer cette lecon touf entiere a étudier les
bases de la didte lactée. Je termineral par quelques mots sur
les eufs et sur leur emploi dans ’hygiéne alimentaire.

Le lait, vous ai-je dit, est le type desaliments complets ; jetez,
en effet, un coup d'eilsur la composition de ce lait, et vous
trouverez, sauf les substances gélatinigénes, tous les principes ali-
mentaires primordiaux, dont je vous parlais dans la séance pré-
cédente. L'albumine et la caséine représenteront les principes
albuminoides ; le beurre vous représentera les graisses, la lactose
ou sucre de lait les, hydrates de carbone, enfin vous trouverez
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dans le sérum du lait 'eau et les sels, qui constituent les prin-
cipes inorganiques ; on a méme trouvé dans ce lait deux alca-
loides, si I'on se rapporte aux expériences de Winther-Clyth, la
galactine et le lactochrome. Mais il faut bien reconnaitre que
ces derniéres recherches n'ont pas été confirmées, et il est pro-
bable que ces alcaloides auront le méme sort que Ia lacto-
protéine que Millon et Commaile avaient retirée du lait, sub-
stance qui n’est plus acceptée, sil’on s’en rapporte aux recherches
chimiques les plus récentes.

Drailleurs, cette question des substances albumineides du lait
est des plus complexes, et elle a donné lieu & des travaux fort
importants, mais qui sont loinde I’avoir résolue. Ainsi Schmidt-
Miilhiem (1) soutient qu’il y a trois espéces de substances albu-
minoides dans le lait : la caséine, 'albumine et les peplones ;
Danilewski, Radenhausen, Hammersten (2) ont prétendu méme
que la caséine n'était pas un élément albuminoide simple, qu'elle
se composait de caséoalbumine et de protalbéléments; ces pro-
talbéléments du lait seraient la protalbine, la protalbinine, la
protalborangine et Ja protalbroséine.

Le tableau que je mets sous vos yeux, vous montre la compo-
sition du lait telle qu'elle résulte du travail de Henri Fery, quia
étudié ce sujet d’une fagon fort complete a hépital des Enfants
assistés, ol une nourricerie expérimentale avait été établie par
le regretté Parrot (3).

TABLEAU DE LA COMPOSITION MOYENNE DES DIFFERENTS LAITS
(PAR LITRE). H. FERY,

Femme. Anesse. Vache. Chévre.
Densité 1033,50 1032,10 1033,40 1033,85
Eattieav. 900g,10 9148,00 9108,08 8698,52
Exfrait sec.... 133,40 118 ,10 123 ,32 164 ,34
Betrre s A3 343 30 ,10 34,00 60 ,68

76 ,14 69 ;30 52 ,16 48 ,56
Caséine.vasss. 10 ;52 12 ,30 28 12 44,27
Dels.veiseaes 2 514 4,50 6,00 9,10

(1) Schmidt-Milhiem, Beitrage zur Kenniniss der Etweisskerper der
Kuhmilel (Archiv fir die gesammte Physiologie, Band XXVIII, p. 287).

(2) Hammersten, Zur Fraye ol das Casein ein einheitlicher Stoffsei
(Zeitsehrift fir Physiologische Chemie, Band VII, p. 227,1883).

(8) Fery, 'Etude comparée sur le lait de la femme, de la vuche, de
l'dnesse, 1884, :
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Ge tableau ne représente que des moyennes, mais il vous per-
met cependant de juger rapidement de la composition du lait,
Vous voyez que si la densité varie peu et oscille entre 1032 ot
1033, et que si 'eau est & peu prés la méme et représentée en
moyenne par 900 grammes, il n'en est plus de méme des autres
principes du lait, et en particulier du beurte, de la lactose et de
la caséine.

Pour la caséine, par exemple, si le lait de femme ot celui d’4-
hesse se rapprochent, puisqu'ils contiennent, le premier 10,52 et
le second 12,30 de caséine, ils différent beaucoup de celui de la
vache et de la chévre qui en renferment des quantités doubles et
triples, 28,12 pour le premier de ces laits, 44,27 pour le second.

Pour le sucre, c’est la proportion inverse que I'on ohserve, ce
sont les lails de femme et d’dnesse qui en contiennent le plus,
76,14 et 69,30, et les laits de vache et de chévre lo moins,
52,16 ct 48,56.

Quant au beurre, c'est la chévre qui occupe le premier rang,
G0,68; puis la femme, 45,43 ; ensuite la vache, 34,00, et enfin
I'dnesse, 80,10.

Le laboratoire municipal, qui a rendu de si grands services
pour la poursuite des falsificateurs du lait dans la ville de Paris,
a €tabli une moyenne pour le lait de vache au-dessous de laquelle
il est considéré comme mauvais, Pour 100, le lait doit contenir
les proportions des substances suivantes :

Bt smiist aih e LT O R R 87
Extrait & 95 degrés....
Gendrase e o, 0,60
Beurre &
5
8,40

Glest surtout le chiffre de Pexlrait qui joue le réle plus consi-
dérable dans celte moyenne, et il ne doit pas &tre inférieur &
13 pour 100. Clest le chiffre trouvé par Bell, en Angleterre
(13,43), et celui aussi auquel arrive Samuel W. Abbott (1) dans
son excellent travail sur les laits consommés dans le Massachu-
setts aux Ktats-Unis (13,36, le beurre compris).

(1) Samuel W. Abbott, Enquéte sur la qualité du lait produit et con-

sominé dans les principaux comtés de U'Etat, Brochure in-8¢, Bosion,
1886.
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Mais ce ne sont I3 que des moyennes, et ces laits présentent
des variations trés nombreuses, qui dépendent de mille cir-
constances : selon I'age de P'animal, selon I'élat de fatigue ou
de repos, selon le séjour plus ou moins prolongé dans les ma-
meiles, selon les traites successives, la composition du lait peut
varier. Mais Uinfluence & coup sir la plus considérable est I'ali-
mentation, et ceci me permet de vous parler des laits médica~
menteu.

Les médicaments, en effet, peuvent passer dans le lait, et dans
ces dernidres années on a fait sur ce point de trés nombreux
ot de trds intéressants travaux ; je vous signalerai tout particu-
lisrement ceux de Thomas Dolon, de Pauli, de Lewald, de Kehler,
de Lazansky, de Max Stumpf, de Landerer, de Fehling (1).

Toutes les substances médicamenteuses et toxiques contenues
dans les plantes passent en grande partie dans le lait. Clest ainsi
que les alcaloides des solanées peuvent produire des laits toxi-
ques.

Quant aux substances minérales, un grand nombre passent
dans le lait ; Tiode et iodure de potassium se trouvent dans ce
cas, et C’est ainsi que 'on peut créer des laits iodés et iodurés en
donnant aux animaux et aux nourrices de Iiodure de potas-
sium. L'acide salicylique se montre aussi dans le lait. Il en estde
méme de D'arsenic, et & ce propos, je vous signalerai le danger
qu’il ya & donner & des nourrices des doses trop élevées d'ar-
senic; Brouardel et Pouchet ont, en effet, communiqué a la So-
ciété de médecine légale une observation, dans laquelle il semble
que la mort du nourrisson résultait d’une semblable administra-
tion.

Quoique Keller ait soutenu que le mercure ne se trouve dans le
lait que lorsqu’il est administré & dose toxique, tous les expéri-

(1) Thomas Dolon, the Practitioner, vol. XX VI, p. 85, 251, 831, 1881;
Ibid., vol. XXVII, p. 120 et 161, 1881. — Pauli, Sur le passage de Vacide
salicylique dans le lait des nowrrices, diss., Berlin, 1879. — Lewald,
Terapeutica dei neonati par mezzo del atte dell lactonulrict (Gaz., med,
ital. Lombardia, 1873). — Kehler, Uniersuchung. der Milch von Frauen
Wehrend des Inunctionseur (Prag. Viertelj., 1875, vol. IIT, p. 39). —
Lazansky, Ueber die Therapeutische Verwendung von iodhaltiger Am-
menmich (Vievteljahrschrift f. Dermatologic und Syphilis, p. 43, 1873).
.— Max Stumpt (Deutsch Arch. f. Klin. Med., t. XXX, p. 201). — Lan-
derer, Arch. des pharm., CXLI, p. 167. — Fehling, American Journ. of
obstetrics, aoiit 1885,
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tateurs sonf d'ayis que les préparations hydrargyriques admi-

nistrées a doses thérapeutiques aux nourrices passent dans le

lait, et qu'on peut ainsi traiter les enfants atteints de syphilis.

Le méme accord existe aussi, sauf toutefois Thomas Dolon,
pour admettre le passage de la quinine dans le lait ; on a cité des
observations de nourrissons guéris de fitvres intermittentes, par
le seul fait de 'administration du sulfate de quinine a la nour-
rice. Quant a I'alcool, on ne le retrouverait jamais dans le lait des
nourrices ; seulement il produirait des laits de mauvaise qua-
lité. On a surtout soulevé cette question & propos du lait fourni
par les vaches nourries par les dreches, et a la Société d’hy-
giene, une longue discussion s'est élevée & ce sujet.

Si les laits peuvent ainsi devenir médicamenteux ou toxiques
par le fait de I'administration de substances médicamenteuses,
ils peuvent aussi devenir le facteur de certaines maladies, et con-
stituer ainsi des laits morbifeéres ou pathogénes, et I'on a soutenu
que la fievre typhoide, la tuberculose, et méme la syphilis, pou-
vaient étre transmises par le lait.

Pour la syphilis, les expériences de Padova et celles de Gal-
lois (1) ont montré la parfaite innocuilé du lait des nourrices
syphilitiques, et si celte maladie se transinet au nourrisson, ce
n’c?st pas par le lait, mais bien par les plaques muqueuses qui
epstent soif aux lévres, soit surtout au mamelon de ces nour-
rices.

‘Quant i la fievre typhoide, ¢’est encore par un autre méca-
nisme que Pon peut expliquer la possibilité de la contagion.
Comme dans les fermes on a 'habitude de couper toujours le lait
que l'on porte & la ville, on comprend que s'il existe dans la ferme
ou auﬁx’environs des cas de fievre typhoide, I’eau que l'on puise
au voisinage pour faire le coupage soit contaminée, et devienne
ainsi par son mélange avec le lait un facteur de celte maladie.
Reste cette grave question de la possibilité de la transmission
de la tuberculose par le lait.

Tl n'est pas douteux que chez les femmes tuberculeuses ou les
vaches atteintes de pomeliere qui est la tuberculose de ces ani-
maux, le lait renferme un grand nombre de bacilles et que, lors-
qu'on inocule ce lait & des animaux facilement tuberculisables,

(1) .Padova, Ga:.j. méd. de Lyon, 1868. — Gallois, Rech. sur Uinnocuité
du lait des nourrices syphilitiques (Thise de Paris, 1877).

Des lails
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comme L'ont fait Klebs et Peuch, on détermine chez eux la tuber-
culose, Mais en est-il de méme pour 'homme?

A cet égard, je partage la réserve de Vallin, N'oublions pas que
le suc gastrique peut détruire la virulence de ces principes ; n'ou-
blions pas aussi que cette transmissibilité, si facile chez certains
animaus, ne I'est plus chez d’autres, et que tandis que le lapin se
montre si facilement tuberculisable, le chien résiste au contraire
admirablement aux tentatives d’inoculation de hacilles tuber-
culeux, Il en est de méme pour 'homme.

Ne vivons-nous pas, nous médecing, dans une atmosphére
renfermant un grand nombre des particules desséchées de cra-
chats de tuberculeux, et si nous résistons c’est que notre ter-
rain n’est pas propre a la culture des bacilles. Done, pour ma
part, je crois peu aux dangers du lait provenant d’animaux
tuberculeux ; d'ailleurs, vous avez un moyen bien simple d’éviter
ces inconvénients, si vous les redoutez, c’est de ne faire usage
que de lait bhouilli,

Des laits Le lait fermente, sous linfluence d'mn organisme spécial,

fermentés. yaodium lactis ou bacterium termo, la lactose se transforme
en acide lactique et la formule suivante vous montre bien com-
ment se fait cette fermentation :

Cl2H25012 = 4(C8HFO8)
Lactose.  Acide lactique.

Formentation ~ Cette production d’acide lactique améne la précipitation de la
lectique.  oasgine, et le lait se sépare en deux parties, le sérum ou petit-
lait et les parties solides, Ce petit-lait est trés employé en mé-
decine et yous voyez en Suisse et dansle Tyrol autrichien, de
nombreuses stations ot 1'on pratique la cure de petit-lait ; vous
trouverez i Gais, & Ischl, & Méran, des établissements of1 se pra-
tique cette cure que Carriére et Labat nous ont fait connaitre

dans ses moindres détails (1).

Despetitslaits  Cie petit-lait se compose surtout de sels, de sucre, et d'une cer-
taine quantité de caséine et de beurre qui a éehappé & la préci-
pitation. L’analyse suivante que j'emprunte & Valentiner, vous
permettra de juger de la composition des petits-laits

(1) Carridre, Des Cures de petit-lait ef de raisin en Suisse et en Alle-
magne, Paris, 1860, — Labat, la Cure de petit-lait (dnn. de la Soc.
d'hydrol. méd. de Paris, Paris, 1860).
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Brebis, Vaches, Chbyres,
91,990 92,300 91,480
Matiéres albuminoides (albumine
ebienstine), civiii i vh it iiee sy 2,130 1,080 1,140
Buoke dedaifc. ity i, 5,070 5,100 4,530
Malidres grasses....... 0,952 0,116 0,372
Sels et matieres extraclives...... 0,558 0,410 0,578

100,000 100,000 . 100,000

Les malades prennent un yerre d’une contenance de 120 gram-
mes de ce petit-lait matin et soir, puisils augmentent graduelle-
ment la dose jusqu'a en prendre dix par jour. Pendant toute la
durée de ce traitement, ils sont soumis & un régime alimentaire
rigoureux qui consiste surtout dans I'abstinence presque ab-
solue des viandes fortes et dans I'administration de légumes et
de fruits; de plus, on leur fait faire des promenades hien ré-
glées,

Ges petits-laits, comme vous pouvez le voir par I'analyse pré-
cédente, sont variables de composition et d’action suivant leur
origine, et on distingue le petit-lait de vache (Kuhmolken), de celui
de chevre (Ziegenmolken) et de celui de brebis (Schafmolken).
Tandis que le Kuhmolken a une saveur douce, le Schafmol-
ken un gotit sucré trés prononcé, le Ziegenmolken tient le milieu
entre les deux.

Ces petits-laits ont été trés vantés dans la cure de certaines
affeclions et en particulier dans celle de la phthisie et des affec-
tions de I'estomac. G'est surtout dans la dyspepsie des gros man-
geurs que les cures de petit-lait ont fourni de bons résultats, et
ces résultats, & mon avis, on les doit plus au bhon air que le
malade respire, aux promenades journalieres qu'il exécute, ct
surlout au régime alimentaire rigoureux auquel il est soumis
qu'au petit-lait lui-méme, qui me parait dépourvu de toute ac-
tion thérapeutique hien active,

On administrait autrefois des bains de petit-lait, méthode
qu'on a di abandonner, car si elle était fort cotiteuse, en revan-
che elle n'était d’aucune utilité, la peau, en effet, revétue de son
épith¢lium, n'absorbant pas, comme vous le savez, les solutions
salines médicamenteuses.

Si Paction de l'air se prolonge sur le lait qui a subi la fer-
mentation lactique, il se produit, sous P'influence d’un nouvean
vibrion en baguette, une nouvelle transformation, c’est celle de

Cure
de petit-lait.
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I'acide lactique en acide butyrique, et la formule que je mets
sous vos yeux, vous montre qu’il se produit en méme temps de
V'acide carbonique et de I'hydrogéne :

2(C3HE0%) = C*H802 -+ 2C02 4 4H.
Acide lactique. Acide butyrique.

Enfin cette fermentation butyrique peut subir une derniere
fermentation qui améne la formation de leucine, de tyrosine,
d’ammoniaque, etc., ¢’est la fermentation putride. Les fromages
sont le résultat de ces deux fermentations, butyrique et putride.

Le tableau suivant vous montrera la richesse de ces fromages
en azote. C'est le parmesan qui occupe la premidre place & cet
égard, puis viennent des fromages cuits, tels que le chester, le
hollande et le gruyére, arrive ensuite le roquefort et les autres
fromages. Ces chiffres nous expliquent comment 'homme peut
vivre avec du pain et du fromage, puisqu’il trouve dans ce dernier
aliment une notable quantité d’azote, de graisse et des sels.

ANALYSE DES FROMAGES.

Substances Substances
Fromages, Eau. azotees. Graisses. nonazotées. Sels.

BlanC.esssss s 68,760 19,969 9,429 6,032 0,810
Roquefort...... ~ 34,550 96,520 30,140 3,720 5,070
Gruy®re.....- £0,000 31,5 24,00 1,5 3,00
Hollande......- 36,10 29,43 27,54 » 6,93
Neufchatel.. ... 34,47 13,03 41,91 6,96 3,63
Camembert 51,94 18,90 21,05 4,40 4,71
i 45,25 18,48 25,73 5,93 5,61
Chester...... 35,92 25,99 36,34 7,59 5,16
Parmesal...... 27,56 44,08 15,95 6,69 5,72

Toutes ces fermentations se produisent plus ou moins rapide-
ment dans le lait, et cela dépend de la température et surtout de la
propreté des vases quile renferment ; il suffit en effet de la plus
petite quantité de ferments pour altérer le lait. Ce sont ces cir-
constances qui font que I'élevage au biberon amene pendant les
mois d’6té une mortalité effrayante chez les nourrissons, car
si lon s'en rapporte 4 intéressant travail publié¢ par un jeune
savant qui vient de mourir si misérablement il y a quelques se-
maines, Henri Fauvel, le lait de biberons serait altéré 28 fois
sur 30 (1).

(1) Henri Fauvel, Du lait des biberons (Acad, des sc., 1881).
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Jusqu'ici nous avons vu la lactose se transformer en acide Fermentation

lactique, mais le sucre de lait peut, comme tous les sucres,
subir directement une autre fermenlation, la fermentation alcoo-
lique, et se transformer alors en alcool et en acide carbonique.
Ce sont les laits fermentés qui sont au nombre de trois :le
koumys, le kefyr et la galazyme.

Sur les bords de la mer Caspienne et dans les plaines im-
menses qui les entourent, les tribus kirghizes et tartares élé-
vent d'innombrables troupeaux de chevaux, Clest le lait des
juments que 'on utilise; on le verse dans une outre dans laquelle
on a eu soin de placer déja du vieux koumys desséché ; puis, soit
que P'on batte le lait a l'aide d’un baton, soit que le cavalier se
serve de cette outre comme selle, il se produit une fermentation
de ce lait qui ameéne la présence d’aleool. Ce lait de jument
ainsi fermenté constitue le koumys que l'on peut distinguer en
koumys jeune ou en koumys vieux, suivant que la fermentation
a duré plus ou moins longtemps, le premier contenant 1 pour
100 d’alcool, le second en contenant 2 et méme 3 pour 100.

Vous pouvez juger des modificalions que subit ce lait de ju-
ment dans cette fermentation par I'analyse de Harlier que je
mels sous vos yeux.

Pour 1 000. Lait de jument. Koumys.
Albuminoides....oe.oeee h 19 & 28 11,20
Matigres grasses 12 a 15 12,00
Sucre de lait... 92,00
Acide lactigue. . 11,50
Acide earbonique........... 7,85

leool.... e 16,50
Cendres ousels.s.ieavaranse 0,280 0,28

Clest dans un autre point de la Russie que se prépare le kefyr;
dans les montagnes du Gaucase on emploie pour faire fermenter
le lait de vache, cette fois, une substance spéciale, dont lanature
a été ignorée pendant bien longlemps et qu'on vend sous le
nom de graines de kefyr. Cette graine de kefyr n’est autre chose

qu’un micro-organisme, le dispora caucasica, qui ala curicuse

propriété de transformer la lactose du lait en alcool et en acide

carhonique ; il a été bien étudié par mon éléeve Diniteh (1).
Clest 1a une confirmation des belles théories de notre illustre

Pasteur, qui nous a montré que chaque fermentation spéciale

avait aussi son organisme spécial, et tandis que P'oidium lactis
(1) Kosta Dinitch, le Kefyr (These de Paris, 1888).

alcooligne,

Du koumys.

Du kefyr.
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transforme la lactose en acide lactique, le dispore caucasica la
transforme en alcool,

On place done ces graines dans le lait, on ferme avee soin
la bouteille, on maintient Ie tout & une lempérature conslante de
15 4 16 degrés ct on obtient ainsi un lait fermenté, trés ana-
logue au koumys, mais qui sen distingue cependant par sa
richesse moindre en alcool, ce qui s’explique d’ailleurs facile-
ment, puisque le lait de jument contient beaucoup plus de lac-
tose que le lait de vache, Ce kefyr se distingue aussi en kefyr
jeune et kefyr vieux, le premier renfermant 0,60 pour 100
d’alcool, et le second jusqu’a 1¢,50.

L'analyse suivante, d’aprés Treschnishy, yous montrera la
différence qui existe entre le lait de vache et le lait de kefyr :

Lait de vache. Kefyr moyen.
Albumines..... 48,00 38,00

Graisses T i bate 38,00 20,00
sSperetalddit, e 20,025
Acide lactique, ... » 4,00
Aleoolscisioi o . » " 8,00
Eaux etsels....,.... 904,975
Blenslils . St ivine 1028 1026

Pour expliquer la diminution de beurre et de maticres albu-
minoides, il faut noter que dans cette analyse le kefir avait 6t6
fait avee du lait écréms,

Sous le nom de galazyme, Schneep a déerit des laits dans les-
quels la lactose ne fermente plus il est vrai, mais que l'on rend
alcooliques par I'addition de sucre et d'un ferment spécial.
Schneep se servait de la levure de brasserie, a laquelle il ajoutait
3 parties de sucre de canne et 5 parties de lactose qu'il intro-
duisait dans 1 litre de lait, Cette formule a 6ts plus ou moins
modifiée par Pigatti (de Trieste) qui ajoute a la levure de hitre,
du miel, de Palcool et de la farine de froment, Adam Gibson,
lui, ajonte au lait écrémé en voie de fermentation, de la lactose
et du sucre de canne. Wolf, au contraire, se sert de sucre de
raisin et de levure de bidre,

Notre éléve Deschiens a trds heureusement modific ces for-
mules. Il se sert de ces ferments perfectionnés que I'on ufi-
lise aujourd’hui pour la fabrication des alcools de hon gotit et
qu'on décrit sous le nom de levure haute de grain, Cette levure,
comme vous le yoyez, n'a aucune odeur, elle est d’un bleu gri-
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satre ; on en prend 4 gmmmes,,{m ajoute 10 grarx:me:; ien‘:l:](;r]c:;
on dissout le tout dans un peu d eau et on verse ce mtilv: g e
1 litre de lait. On ferme hermétiquement 1ff1 l)outq ;,1 a,l e
d’une ficelle et dés le lendemain on a une boisson péti ;1[1;0.(:(1(%11-
yous pouvez apprécier el goﬁter_‘, qui 1‘eni.erme i pour . %T;it
cool etune grande quantité ‘(l’amde carbonique. Yw.:l qu:c m.ée ;

d'apres Saillet la composition de la galagyme ainsi prep ;

Densité: 1028, Lo
BEUTTCL s o v rasiossatbassssasipnangsisesos 2,40
Matitres albuminoides... ... .. s 3’;}',?3
o h e b R e e R T 10.,;0
Alepblii. san i, . %,00
Acide carbonique......... T TR T v 10,50
Acide lactique, b

ceevncs 1000,00

Depuis quelques mois vous assistez dans notre _scn:ice a des
essais comparatifs faits soit avec la galazymf:‘ fabriquée cem}mc
je viens de vous le dire, soit avee du kefyr fait da,ns‘notre 1%1{1}.0-'
ratoire, soit avee celui qui a été mis généreusement’ i goired is-
position par M. d’Arneville (de Besangon). Notrc gleve le ‘(ic~
teur Saillet (1) a consigné dans sa thc'zs:e maugura{e sur les
laits fermentés tout le détail de ces expériences dont je vais 1ci
vous indiquer les résultats prinuipaux.. L

Tous ces laits fermentés, qu'il s'agisse de koumys,’ de l\(le’};*,
de galazyme, sont identiques, 1Ils conlu_&nnent de lalcjoo ’fl('f
Pacide carbonigue, de I'acide lactique, puis to.us les FllitlilS élé
ments du lait. Leur richesse en alcool est toujours la méme et
oscille entre 1 et 2 pour 100. chpnd;mt vous comprencz {"amle-\
ment qu’avec le procédé de Deschiens on puisse augmentc& (‘({“[:‘
quantité d’alcool en augmentant la quantité de sucre ct de fe
ment. : ;

Ces laits fermentés sont génémlomcn.t bien supplortes, sur-
tout par les estomacs habitués aux hmvssons alcooliques. P“I.I‘
leur aleool et leur acide lactique, ils a:[outant aux pro_prmrl(ib
toniques et digestives au lait; par leur acide carbonique, ils cal-

(1) J. Saillet, Des laits fermentés et de leur usage thérapeutique (Thése
de Paris, 1886),
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ment les douleurs et les vomissements; aussi avons-nous tiré
de ces laits de Champagne, suivant 'heureuse expression de
Maximin Legrand, qualification que Saillet a appliquée a la gala-
zyme, de bons effets dans les formes torpides de la tuberculose
et surtout dans le catarrhe stomacal des ivrognes, Ces lails fer-
menlés nous servent aussi a établir le régime lacté exclusif
chez les alcooliques, fout en maintenant dans une mesure trés
restreinte 'usage de P'alcool.

YVous connaissez maintenant tous les éléments dont le médecin
peat disposer pour établir le régime de la dibte lactée, mais
avant d’entrer dans I’6tude de ce régime et de ses applications, il
me faut d’abord vous dire quelques mots de la digestibilité du
lait et de son action physiologique.

Dés que le lait a pénétré dans Pestomac, la caséine se préci-
pite sous l'influence de Pacidité du suc gastrique, puis celle
caséine subit les effets de la pepsine qui la liquéfie et la rend
absorbable sous la forme de pepto-caséine. Quant a la lactose,
elle subit la transformation lactique et fournit & I'estomac un
élément utile & sa digestion, 'acide lactique, Les sels et I'eau
sont absorbés dans I'intestin surtout, et c’est Ia présence consi-
dérable de ces sels qui tend & tarir la sécrétion intestinale ; enlin,
le beurre et les substances grasses subissent dans Pintestin l'ac-
tion de la pancréatine.

De tous ces actes digestifs, il en est deux que vous devrez sur-
tout retenir, messieurs, c'est l'action sur 'estomac et sur Pin-
testin. Comme I'a fort bien dit Gharles Richet, dans son beau
travail sur le suc gastrique, le lait est le régulateur de Pacidité

de ce suc. Quand cette acidité fait défaut par suite de la destruc-
tion des glandes & pepsine, le lait fournit par son acide lactique
un élément nécessaire a la digestion stomacale ; quand, au con-
traire, lacidité est trop grande, la précipitation de la caséine en-
globe une certaine quantité de cet acide el atténue ainsi celle
acidité exagérée. De ces deux actions, la plus active & coup siir
est la premiére. Il arrive souvent, en effet, que certains
estomacs trop acides supportent mal le régime lacté ; mais vous
avez toujours en main un moyen d’atténuer celie acidité, cest
de mélanger le lait avec les eaux alcalines,

L'action sur Pintestin est tout aussi importante, le lait est un
des constipants les plus actifs que nous possédions. Enfin, n’ou-
bliez pas que chaque litre de lait contient 900 grammes d’eau,
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ot vous vous expliquerez facilement, 'mcss]cu rs, l‘;c{t]odr‘; ii:;rg;
tique puissante de cet aliment. En resuzne,l atu pol]r;éqcme o
Taction physiologique et thérapeulique, e al‘ se [Sti{uzmt shos
les quatre aspects suivants : cest un z%ltment’lﬁctcon édim,ment
un régulateur de I'acidité du_ suc ‘gastrlque,‘ c lcla un m lcsca b
constipant, enfin ¢’est un diurétique. Nous, al onsI vnt1’1 I
cations de ces propriétés dans I'usage du régime lac c.l o
La cure de lait peut étr(‘: exclusive, ct‘ dans ce css l;: Péﬂ‘;mc
ne prend que du lait, tandis que dztns d’autres ca._; : ﬂi[:cmg
est mixte, et le malade prend en m.cl’ne tcm_ps caue e G; e for.[
une plus ou moins granduj ql_la}’ltlic de lalt:l :)mmrﬂt r“ (]C
bien exprimé Karel (de Snmt-Pcte'rshltmrgj, il ne SE] 1 [;;E.rou-
dire & un malade qu’il boira du lait, il faut encore lixer rig
reusement les regles de cette cure. > ok e

La quantité de lait & administrer par jour vane} c e
3 litres. Maurel a montré que la dose de 3 litres de lait paz_!lf‘
suffisait A la nutrition, et que toujours au-dessous de ce chifire
les malades perdaient du poidls (1). Gk e

Cette quantité de lait doit étre fractionnée, ctl ouLei u:
heures vous en ferez prendre un verre au ma.la(‘e. Ol::quL.
I'estomac est intolérant, vous pouvez E‘J}COI‘E dlmmuerlciaict:
quantité et faire prendre tous les S]L.]H.I"[S d heurfa, corr:;m:i e 2
Gallard, un quart de ce verre. D’ailleurs, le lait peut étre p i
ou bouilli ou froid, méme glacé. Yous pouvez aussi, pour :‘ma-
menter la soif du malade, saler trés légérement chaque verre de
lait. : . ‘

Je vous conseille également de le couper, sel_on les c1rcons't_anc?s
soit avec une cuillerée A soupe d’eau alcaline {Ya!s ou Vichy),
soit avec la méme dose d’eau de chaux. 0.11 a.pm,tendu que Qest
mélanges nuisaient a la digesLihlahté du }zutA; 1i‘n en (iStir!E[:g’g.;L

j'ai toujours observé, au contraire, que, grace a eux e fait €l
ilement digéré. :
thefal(;it passe rt;pidement dans 1’estor_nac, et d?.ns dtils 0\1?:-
riences que j’ai entreprises dans ce service pour juger de ce :
rapidité, j'ai vu quau bout d’unz_z hfzure, daus‘ les est(;;na()_
sains, 00 grammes de lait disparaissaient (j‘ompletcm_cnt. ogc‘.,
en fixant & 200 grammes le chiffre de lait que doit prendre

(1) Maurel, Du traitement de la diarrhée et de la dysenr('er-ic chmniqzéc
par le régime lacté et le régime mizte gradué (Bull. de thér., 1881, t. C,
p. 199).
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