
LE SOUReÀL DlE MÉDÉ CNÉl ET Dfl' (CHIRURWE li

jlfttircfi' 'lui les contixennent, souit, ai.x ilture.4 pure.
At1ectjo'î'îées.

ls peuv'ent etri, initroduiits dans l' tulbe digrestif

.50115 forint, dle litit cille. PI'~aréaî<''e Iv îtîyiNa hullgaret
()u TleUX-tl a-'ee I' e'etislrinms. M1et.e1uîikofflila
Imonitre1, V'n efb't., (u'on1 avait inéêt% se sevvir dul bacille
bulgare, le loltîs-, actif et le plus résistant . miais, pour

epc et, bni lIe d'atteindre ei nmême temps les grais-
se,; et de dlonneri aut lait un goût ie suif désagréable, on
lui associe un autre icrobe lactique appar'tenîant à l<it
flore europé'enne et inofiensif -, o1 exclut les forments-
alcooliîques.

Chiez lbeaucoup d'individus qui ne supporte pas le
lait, il est préférable de donner le fermnt laccdque on1
nature , pour favoriser le développement du bacille
dans l'intestin, il suffit de faire prendre, en même temps,
des aliments suerês :eau sucrée, lactose, bonbons, con-
fiture,q.

Lit lacto-bacilliimîne, liquide de Metchînikoff' est don-
n'e ' lit dose (le 10 centimè'tres cubes par jour, en deux

fois, àondans dje l'eau suctrée.
On peut ausssi donner la lacto-bacilline en poudre,

ala dose de 0 gr. 50, deux fois par jour, dans de -l'eau
sucrée, du uiiel ou des conifituireýs; cette poudre est -le
résultat de, lat filtration, et de la dissiccation d'une cultu-
re pure de bacille bulgare dans du lait.

En fin, on peut la prendre en gflobules gluthuiisés,
qui w~ conserveiit bien et qui,.après inýgeE1tion, mettent la
bacille en liberté dans i'incestin seulement.«

C'est la lacto-bacilline liquide qiU parait la plus
active.

-Dans le lait, il la température de j'JO à 2.5, le l'ab-
fermient hlabibuellernent ,eniployé et présente transforme
.la lactose cxi acide lactique. dans la *proport-iou de 60 à
170 0iO. Ce qui le cairact-.,rise surtout, c'est la résistence

au. iliu aide qu'il crée,.de sor-te que, dès que l'acidité~
du inilieu* intestinal diiule ;biolactyle reprend son
action génératri ce d'acide lactiqU LIC.

Les leoi?:res cu s3ocharoiiycètes ont été aussi emi-
ployées dans les entérites, -pour modifier la fib1lre intesti-
nale pathologiquv, à cause de leurs propriétés antagonib-
tes à Fégard des microbes pathiogènes. On a -utilisé
sur-tout la levure de bii>ýre ou sacehiariomiyces cerevisite, et
la levur'e de raisins ou saccharomîyces ellipsoidceus.

Les levures produisent, dans les milieux où elles
Sont employées, des fermen.tations par l'action des enizy-
Mes out ferments. solubres qu'elles contiennent ; c'est

'Butchuei qui a> en 1898, démiontré l'existence de ces
fermnents. Ils sont de deux sor-tes :I o deux ferments

$;M q tlIItI/ '!"t las.<I'c, oled làt levutre det l>iti'C
par BertIielot, qui transforme le sucre de. vanne ,'n glul-
cose. et 1''? P>f*', qu1i opère le. dédoubleinelit du,1 gltlCd)5('
(cm alcool et licide t'il îotliq lio penchait qule lat cellulle se
clux rge (lEiXyge.ie . 2, un ifii i t I)i t6:ll!,f. Suivant
les conditions de milieu. on1 peut favoriser' Itetifaîi de
l'un ou l'auttre des feï-mnentui. P out' que ets leN ti'res
soient actives et capjables, des se déL'voloplit'î dans le tube
diges-tif (le 1lhnii", milieu défavorable, il faut qu'elles
aient éér<'cuî'illie.; Lîtuns de bonnes conditionis :c'est
pour'qumoi certaines fabriques livrent auijoiird 'Il de8
levures autives et m'1ect;ionli'es, L'expèriintatien a
montré qule les levures peuavent, vivrent danis IL' tille
digeStif et, qu'on eii reOtrouve clans les.selles deS ind(ividusll
qui en ont ingéré ; (lles peuvent y dé.,Ituire des matières,
r.ucrées, on les faisant fermenter avec production d'acide
carbonlique et (l'alcool. En outre, les levures sont mxi-
crobicides ; de même que i'n 'l'i'o- elles empêchent le
développement des mnicrobes, coli -bacille, streptocoqule,
proteus, pyocyaique, dans le tulbe digestif, elle.ý luttent
contre les microbe. par leurs produits d'xrtol'alcool
les acides lactique et sureinijue (le l'éta-t naissant ;elles
atténuiient les toxinies augmentent la proportion des
pia-gocytes et, fav'orisent le péristaltismne intestinal, toli-
tsutes qu 11i Imériti .'nt dle les fa1ire employer contre
l'auito-inito .de(,atioii inutestiniale.

.La lerut ie rZe l.'eèi, fraîchie peut être (I>leiiie assez
faceileim ént aujourd'hui clans beaucoup tic br'asse ries
paisiennies, (lui l'expé(dient chaque Jour en petits pots »
on en.prend une cuillerée à dessert trois fois par jour, à
jeun ou atu début des repas, dans un peu de b5ière, d'eaui
sucrée ou dl'eau de Vichy, oit. encore en cachets. . Cette
levure e.st impure et contient plusieurs es4ptèces de leviire.
et des microbes. Elle s4'altère très rapidement. Son tie-
vité eoit très variable, souvent .faible, ce qui peut texpli-
q.ue.x l'irrégularité des effets thérapeultiqufies.

Les lev'w,'e9 .sèrclum sont préparee',(s ail moyen de
levures sélectionnées, cultivées el] milieu fav'orable et
des8échéê,es au moment où elles ont acq uis leu clit axinî unii
d'activité etc,.

C'est danis .les affections ~ctîés êutatd
l'auto- intoxication intestinale, (fue le:i levures ont étmé
emiploy ées avec le plus de sucè.Jroeq a, iîonitre leur
efficaci't4 contre l'acné, les fiurdnlcl es, 1 'urti caiî'e, le pruri -

g.Dans 'les cas de dilatation 4toiiiacal(, avec feruxen-
talion aniormales, mais sans rétention prolongée, les
levux'eq ont une action désinfectante utile. Par contre,
leur action E-st nulle dans les -entérites aiguës ; elle est
très douteuse dans l'entéro-colite muco-membraneuse
elle n'est nullemiemt prouvée dans la fièvre typhoïde.

Le fervme't de ,uir a été préconisé par Jacque-
min (de INancy .et employé çontre les affections enta-

;ées d'origibe digestive, la constipation chronique, les
fermentations gastr-iqw's exagériées-. Il a donné quelque-
fois de bons résultats.

Telle est l'orientation nouvelle de la thérapeuitique
ou autre digestif. Elle valait d'être signalée 'à nos
lecteurs, ciar ses résultats sont pleins d'encouragement.
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