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de bonne heure et sa principale nourriture consiste en pain d’orge et en bas beurre
retiré aprés le barratage de la créme. Or, le bas beurre est un liquide trés riche en
microbes lactiques.

Une américaine, Madame Jenny READ, m’écrit que son pére « un vieillard de
84 ans, doit sa santé au lait caillé qu’il prend depuis 40 ans ».

Le lait caillé et les autres produits de laitage, dont il s’agit dans les faits rap-
portés, sont dus au travail des microbes lactiques qui donne de I’acide lactique
au dépens du sucre de lait. Puisque tant de variétés de laits aigris consommés sur
une si vaste échelle, ont largement fait leur preuve, on pourrait croire que n’im-
porte laquelle pourrait servir pour une consommation réguliére dans le but d’em-
pécher les putréfactions intestinales.

Au point de vue du goilt, c’est pour nous le lait aigri, préparé avec du lait cru,
qui est de beaucoup le meilleur. Seulement, lorsqu’il s’agit d’un aliment que I’on
doit consommer pendant un temps trés long, c’est encore le point de vue d’hygiéne
qui doit dominer. Or, il n’est pas douteux que la « prostokwacha » russe, ainsi que
n’importe quel autre_ lait cru aigri, doivent étre absolument rejetés. Le lait cru ren-
ferme toute une flore de microbes, parmi lesquels se rencontrent quelquefois des
microbes nuisibles. Le bacille de la tuberculose bovine n’y est pas trés rare. D’autres
microbes, capables de provoquer des troubles de la santé, peuvent s’y trouver aussi.
D’aprés les recherches de HeiM !, les vibrions du choléra asiatique, ajoutés a du lait
cru, s’y conservent méme lorsque le lait est devenu tout a fait aigre. Dans les
mémes conditions, les bacilles de la fi¢vre typhoide se sont conservés vivants jus-
qu’a 35 jours. Ce n’est qu’aprés 48 jours de séjour dans le lait complétement aigri
que ces bacilles ont trouvé la mort.

Comme le lait cru contient presque toujours des traces de matiéres fécales de va-
che, il arrive quelquefois que des microbes nuisibles s’y introduisent et y restent vi-
vants malgré la coagulation acide du lait. Les microbes lactiques empéchent bien la
pullulation de ces microbes, ainsi que des microbes de la putréfaction, mais ils sont
incapables de les détruire. D’un autre cdté le lait cru contient souvent des champi-
gnons (levures, torulas, oidium) qui peuvent favoriser le développement des micro-
bes nuisibles, tels que le vibrion cholérique et le bacille de la fiévre typhoide.

La consommation prolongée du lait aigri cru augmente donc le risque d’intro-
duction dans 'organisme de ces microbes si dangereux. Cette éventualité oblige a
recourir aux laits aigris préparés avec du lait préalablement chauffé. On pourrait
croire que dans ce but le meilleur moyen serait de stériliser le lait, afin de détruire
tous les microbes qu’il contient. Seulement, comme pour cela il faut le chauffer &
110 ou 120 degrés, le mauvais goflit qu’il acquiert le rend impropre 4 la consom-
mation. D’un autre cOté la pasteurisation du lait au-dessus de 60 degrés est insuffi-
sante pour le débarrasser sirement des bacilles tuberculeux et des spores de bacilles
butyriques. Il faut donc choisir le terme moven et se contenter de faire bouillir le
lait pendant quelques minutes. Dans ces conditions tous les bacilles tuberculeux,
ainsi que les spores de certains bacilles butyriques 2 sont sirement tués et il ne reste
plus que quelques spores butyriques et les spores du bacillus subtilis qui ne peuvent
étre détruits qu’a des températures plus élevées.

Comme plusieurs variétés de laits aigris, telles que le « varénetz », le yahourth,
le leben, etc., sont préparés avec du lait bouilli, on pourrait supposer que ces laits
remplissent facilement les conditions nécessaires pour une alimentation prolongée.
Un examen plus approfondi de la question nous prouve cependant le contraire.

Le lait bouilli, pour subir une bonne fermentation lactique, doit étre ensemencé
avec du ferment préparé d’avance. Il ne s’agit pas ici, comme on le pense quelque-
fois, de la présure, mais bien de ferments organisés, c’est-a-dire de microbes. En
effet, dans la préparation de ces laits aigris il entre un levain, désigné entre autres
appellations sous le nom de « Maya », levain qui, outre les microbes lactiques, en
contient plusieurs autres. Ainsi, d’aprés MM. Rist et KHOURY 3 le leben d’Egypte
renferme une flore composée de cinq espéces, parmi lesquelles trois bactéries et deux

1. Arbeiten a. d. k. Gesundheitsamte, 1889, Vol. V, pp. 297-304. .

2. P. ex. le bacille butyrique mobile, d’aprés GrasBeRGER et Scuartenerou, Archiv fiir Hy giene,
1902, vol. XLII, p. 246.

3. Annales de UInstitut Pasteur; 1902, p. 65.
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levures. Les premiéres produisent de I’acide lactique, tandis que les secondes donnent
de I’alcool. Quoique le leben ait une consistance assez solide, tandis que le képhir est
une boisson, I’analogie entre les deux est grande. Dans les deux cas il s’agit de fer-
mentations lactique et alcoolique superposées. Les remarques que nous avons faites
au sujet du képhir s’appliquent donc aussi au leben d’Egvpte.

Par I'intermédiaire de M. le Professeur MassoL, & Genéve, nous avons pu
nous procurer un échantillon de yahourth bulgare, dont la flore a été étudiée par son
‘éléve, M. GRIGOROFF. Dans notre laboratoire ce lait aigri a fait 1’objet de recherches
de M. le D* MICHELSOHN. Les deux observateurs y ont trouvé plusieurs microbes,
bactéries lactiques et levures. En général la flore du yahourth est analogue a celle
du leben, sans que toutes deux soient identiques sous tous les rapports. Dans un
levain du yahourth que nous avons trouvé dans le commerce 4 Paris, nous avons
également rencontré plusieurs microbes et, entre autres, une torula rose, pareille a
celle qui favorise si bien la fi¢vre typhoide et le choléra dans les expériences sur
les petits lapins.

Somme toute, les laits aigris, préparés avec du lait bouilli, ont tous cet inconvé-
nient qu’ils sont produits avec des levains qui, en dehors des microbes lactiques
utiles, contiennent d’autres microbes, indifférents ou méme nuisibles. Voici pour-
quoi il a fallu modifier la technique de la préparation du lait aigri et, au lieu d’y
introduire toute une flore microbienne, se contenter d'y ensemencer des cultures
pures de microbes lactiques.

Comme un des bacilles, isolé du yahourth d’origine bulgare, s’est montré,
d’aprés les recherches du regretté HEUPEL, trés apte 4 produire une trés forte fermen-
tation lactique, il a été tout naturel d’essayer de préparer avec ses cultures pures
du lait aigri. Il a été facile de constater que ce bacille (que I’on désigne quelquefois
sous le nom de bacille bulgare) ! qui est de beaucoup le meilleur producteur d’acide
lactique, fait coaguler en peu d’heures le lait bouilli et fournit un lait aigri sans con-
cours d’aucun autre microbe. Mais, comme ce bacille attaque en méme temps les
graisses, il communique au lait un désagréable go(t de suif qui le rend impropre a
la consommation. Pour remédier A cet inconvénient, il a fallu associer au bacille
bulgare un autre microbe lactique, choisi parmi ceux qui sont inoffensifs pour
I’homme et mé&me pour les petits animaux de laboratoire, les plus sensibles aux -
divers microbes. On est donc arrivé 4 préparer du lait aigri exclusivement a ’aide
de bactéries lactiques, & I’exclusion de ferments alcooliques et de n’importe quel
autre microbe.

Comme, pour un usage prolongé, la consommation de trop de matiéres grasses
n’est point désirable, il faut préparer le lait aigri avec du lait écrémé. Aprés avoir
été bouilli et refroidi, ce lait est ensemencé avec des cultures pures de microbes lac-
tiques, en quantité suffisante pour empécher la germination des spores contenues
dans le lait et qui n’ont pas été détruites par I’ébullition. Selon la température, la
fermentation dure un nombre d’heures plus ou moins grand et aboutit i la prépara-
tion d’un lait caillé aigri, agréable au gofit et capable d’entraver les putréfactions
intestinales. Ce lait, consommé A la ration de 500 & 700 centimétres cubes par jour,
régularise la fonction intestinale et exerce une action favorable sur la sécrétion des
reins 2. Aussi peut-on le recommander dans beaucoup de troubles du tube digestif
et de I’appareil urinaire et dans plusieurs maladies de la peau.

Le bacille bulgare, contenu dans les vahourths, ainsi que dans le lait aigri, pré-
paré avec des cultures pures de microbes lactiques, est capable de vivre 4 des tempé-
ratures élevées et s’installe dans les intestins de I’homme pour former un des éléments
de la flore intestinale, ainsi qu’il a été démontré par M. le D* Michel CoHENDY.

Le lait aigri, préparé d’aprés les régles que nous venons d’exposer, a été ana-
lysé par M. Fouarp, préparateur a I'Institut Pasteur. A une période ol ce lait est
prét pour &tre consommé, M. FouARrD v a trouvé environ 10 grammes d’acide lac-
tique par litre. En plus, une assez notable quantité (environ 38 %) de caséine a été

1. Il ne faut pas croire que ce bacille ne se trouve que dans du lait bulgare. Le méme microbe a
été isolé du Leben d’Egypte et se rencontre dans tous les yahourths.

2. On peut prendre le lait aigri & n’importe quel moment de la journée, en dehors ou pendant les
repas. .
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solubilisée par la fermentation, ce qui montre que dans ce lait aigri les matiéres albu-
minoides ne sont pas moins préparées pour la digestion que dans le képhir. Le
phosphate de chaux qui constitue la majeure partie des substances minérales du
lait, a été solubilisé pendant la fermentation dans la proportion de 68 %. Toutes ces
données ne font que confirmer les bonnes qualités du lait aigri, préparé avec des
cultures pures de bactéries lactiques.

Les personnes qui, pour une raison quelconque, ne supportent pas le lait, peu-
vent prendre des bacilles bulgares en culture pure. Seulement, comme ces micro-
bes ont besoin de sucre pour produire de 1’acide lactique, il faut, en les absorbant,
consommer quelques aliments sucrés (confiture, bonbons, betterave, etc.)

Les microbes lactiques sont capables de donner de I’acide lactique non seule-
ment au dépens du sucre de lait, mais aussi avec d’autres sucres. Pour ce qui con-
cerne le bacille bulgare, il a été établi par M. REMY que le sucre de canne ou de
betterave (saccharose) lui convient trés bien pour la production d’acide lactique.

Le lecteur peu renseigné sur ces matiéres sera peut-étre étonné que 1’on préco-
nise I’absorption d’une grande quantité de microbes, tellement est courante I’opinion
que tous les microbes sont malfaisants. Elle est cependant tout a fait erronée: il y
a bien des microbes utiles et les bactéries lactiques occupent dans leur rang une
place d’honneur. Du reste, on essaye méme de remédier & certaines maladies par
P’administration des cultures bactériennes. C’est ainsi que M. BRUDZINSKY ! a em-
ployé contre certaines affections intestinales des nourrissons des cultures de micro-
bes lactiques, et M. le D" TISSIER 2 en use largement dans le traitement des maladies
du tube digestif des enfants et des adultes.

En ce qui concerne le probléme que nous poursuivons dans cette étude la prati-
que consisterait donc soit dans la consommation du lait aigri, préparé avec une asso-
ciation de bactéries lactiques, soit dans l'ingestion de cultures pures du bacille bul-
gare, en méme temps que d’une certaine quantité de sucre de lait ou de saccharose.

Depuis environ sept ans nous avons introduit dans notre régime le lait aigri que
nous préparions d’abord avec du lait bouilli, ensemencé avec un levain lactique.
Depuis, nous avons modifié le mode de préparation et finalement nous nous sommes
arrétés a la méthode de cultures pures que nous venons d’exposer. Nous sommes
contents du résultat obtenu et nous pensons qu’une expérience aussi longue suffit
pour justifier notre opinion. Plusieurs de nos amis, dont quelques-uns souffrent de
troubles intestinaux ou rénaux, ont suivi notre exemple et nous ont manifesté leur
satisfaction. Nous pensons donc que, dans la lutte contre les putréfactions intestina-
les, les bactéries lactiques peuvent rendre un service indéniable. Mais il est bien
entendu que nous ne proclamons nullement ces microbes comme un reméde capable
d’amener une grande longévité, comme le reméde contre la vieillesse. Ce n’est que
dans un avenir plus ou moins long que I’on pourra se faire une opinion sur cette
question.

Dosages du silicium dans les ferrosiliciums
et les siliciures métalliques.
Par Ap. JOUVE

Ingénieur
Ancien préparateur de Chimie a I’Ecole Polytechnique.

Dans une étude sur les ferrosiliciums que nous avons publiée dans la R. G. C.
(T. V, n° 13, 29 juin 1902) nous signalions déja I’insuffisance de 1’évaporation pro-
longée au B. M. pour insolubiliser la silice (loc. cit., p. 248). Nous indiquions la

1. Jahrbuch fiir Kinderheilkunde, N. F. 12 Ergaenjungsheft, 1goo.
- 2. Annales de I'Institut Pasteur, 1905, p. 295.
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