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Les conseils de

"PERRETTE "

Le yoghourt acidophilus
' Le Dr W. Dorner, chef de

Laboratoires de la Centrale la:

tière, nous dit :

On sait que Metchnikoff a découvert que la
consommation suivie de lait caillé bulgare
modifiait la flore microbienne intestinale
avantageusement en faisant prédominer les ferments
lactiques antiputréfiants. Il attribuait la longévité

proverbiale des Bulgares à cette cause.
En 1901, Grigorofl, dans une thèse présentée
ù Genève, établissait que le microbe principal
du yoghourt était le Lactobacillus bulgaricus.
Depuis Iors, bien des progrès ont été effectués.
Des méthodes plus modernes ont permis de

distinguer les uns des autres des microbes qui,
il y a 20 ans, étaient encore considérés comme
identiques. Les savants américains Nicholas
Kopelofl et Leo-F. Rettger ont démontré en

particulier que la bactérie qui s`instalb' dans

l'intestin ensuite, d'une diète lactée, n'était
pas, comme le croyait Metchnikoff, le
Lactobacillus bulgaricus du yoghourt, mais un de

ses parents, le Lactobacillus acidophilus. Ce

dernier est un microbe beaucoup plus exigeant
et plus difficile à cultiver que le bacille
bulgare avec lequel on Va parfois confondu.

On a cherché à tirer parti de ce que
Lactobacillus acidophilus est le seul ferment lactique
qui puisse s'implanter dans l'intestin humain
et y jouer le rôle utile déjà reconnu par
Metchnikoff, pour en préparer une culture
destinée ù remplacer le yoghourt. Ces efforts
n'ont pas abouti parce que, hors du laboratoire,

les cultures de Lactobacillus acidophilus
perdent très vite leurs caractères et sont
supplantés dans le lait par des bactéries banales.
D'autre part, elles n'ont pus Varome agréable
du yoghourt dû ù l'activité des streptocoques
thermophiles qu'il contient.

Ensuite d'une heureuse combinaison de
différents facteurs, il est maintenant possible
d'ajouter une culture pure de Lactobacillus
acidophilus 01/ yoghourt et de lui donner ainsi
tous les avantages de cette culture et ceux du
lait caillé bulgare ordinaire.

On a alors le yoghourt acidophilus qui
ensemence immédiatement l'intestin de bons
microbes sans qu'il soit nécessaire d'attendre
que, par l'effet dune diète lactée prolongée,
ils s'y installent d'eux-mêmes.

Pour votre santé, faites une cure de yoghourt,
mais exigez de votre fournisseur le Yoghourt
acidophilus ; c'est un produit unique en Suisse

fabriqué par l'Union laitière vaudoise, Centrale
laitière de Lausanne, et contrôlé chaque jour
dans ses laboratoires.

Pour votre cure
de printemps,

consommez nos yoghourts,
les seuls qui contiennent le
"Lactobacillus acidophilus"
et un supplément de vitamines C

sous contrôle permanent de l'Etat
Centrale laitière de Lausanne

Laiterie Agricole
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