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Nouvelles lois de I'alimentation humaine

basées sur la leucocytose digestive
PAR
P. KOUCHAKOFF

(Travail présenté a la séance du 2 décembre 1936.)

Note préliminaire. — l.es premiéres expériences qui sont a
la base de ce travail datent de 1912 et des années suivantes.
Elles ont été faites au cours d’expéditions arctiques patronnées
par le Gouvernement russe et I’Académie des Sciences de
Pétrograd. L’auteur y participait a la fois comme chef d’ex-
pédition et comme médecin. Tous les documents recueillis a
celte époque ont été perdus a la suite des événements po-
litiques qui bouleversérent la Russie.

Ce travail a été repris en 1928 en France d’abord, dans
les laboratoires du Dr Ronchése & Nice, puis en Suisse dés
1930, a Montreux et & Lausanne, ou les recherches se sont
poursuivies grace a 'appui de M. Park J. Hammar, a St-Louis.
Mo., dans un institut particulier, le « Health Research Labo-
ratory », puis a I'Institut de chimie clinique. Cette publication
n'est qu'un résumé d'un ensemble d’expériences ayant trait a
la leucocytose digestive. Ces derniéres ont fait 1'objet, jusqu’a
ce jour, de 1787 examens hématologiques. Tous les essais ont
été pratiqués sur une vingtaine de patients, des deux sexes,
enfants et adultes en bonne santé. Ainsi, il est clair que les
courbes données par les diagrammes ne constituent pas le ré-
sultat d'une seule expérience, mais une image typique repré-
sentant un phénoméne ne varietur, observé de nombreuses fois.

Par contre, la technique du comptage des globules blancs
est donnée dans tous ses détails, car elle repose sur un mode
opératoire original beaucoup plus exact que le procédé clas-
sique habituel et qui doit étre rigoureusement adopté par ceux
qui seraient tentés de controler ou de poursuivre ces expé-
riences.
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Il a semblé utile de faire suivre cet exposé de quelques
conseils pratiques a l'intention de ceux qui voudraient essayer
du régime alimentaire préconiseé.

Enfin, 'auteur remercie bien vivement M. le Dr L. Par-
chet et M. le Dr V. Badoux, ses collégues de I'Institul de
Chimie cllmque a Lausanne, de leur utile et amicale collabora-
tion. Le premier s’est chargé de traduire le manuscrit du
russe en francais et le second a présenté ce travail a la Société
vaudoise des Sciences naturelles sous sa forme définitive.

Introduction.

La - question de l’alimentation humaine . intéresse tout le
monde. Mais, dans cet intérét général, qui comprend les nom-
breux points de vue de I'hygiéniste, du biologiste, de l'éco-
nomiste, du sociologue, etc., nous ne voulons nous attacher qu’a
la question biologique qui résume en définitive toutes les au-
tres et dont le but est de déterminer et d’établir le régime
alimentaire normal et rationnel de l'organisme humain.

Il est admis que notre alimentation doit étre variée en
faisant appel, dans de judicieuses proportions, aux substances
indispensables a la vie de nos organes: eau, sels, graisses,
albumines, hydrates de carbone. On sait aussi que les quan-
tités des éléments nécessaires a notre organisme ont été scien-
tifiquement établies en se basant sur le pouvoir calorifique:
un ouvrier manuel, pesant 70 kg., pris dans n'imporie quel
pays, doit recevoir 3000 calories par jour. Cette estimation
reste cependant plus ou moins empirique. De plus on n'a
pas tardé a s’apercevoir que des individus soumis a une ali-
mentation caloriquement équilibrée pouvaient souffrir de ma-
ladies de carence.

En 1734 on établissait déja que le scorbut, dont étaient at-
teints les marins au long cours, avait pour cause l'emploi
presque exclusif de viandes salées. En 1897, Eijkmann apporta
la preuve que le béri-béri devait étre incriminé a la consom-
mation de riz décortiqué. En 1911, Funk isola de la levure
et de la balle des céréales une substance capable de préserver
I’homme du scorbut. Il lui donna le nom de vitamine. Puis,
la découverte des différentes vitamines permit de lutter avec
succés contre les maladies de carence ou avitaminoses. Ces
données nouvelles battirent en bréche les lois de 1'alimentation
admises jusqu’alors et 1l fallut les réviser en acceptant le
régime alimentaire varié, suffisant et vitaminé.

Cependant, une telle alimentation est-elle normale et ra-
tionnelle? Nous ne le pensons pas.
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En effet, ’lhomme moderne, qui a adopté le régime basé
sur les trois principes sus-mentionnés, souffre trop souvent
de maladies dont il faut rechercher les causes, a notre avis,
dans une alimentation défectueuse et qui se traduisent le plus
souvent par un meétabolisme vicié. Ces affections qui étaient
inconnues de nos lointains aieux s’expliquent bien par I'énorme
différence qui caractérise notre fagon de nous nourrir et celle
de nos ancétres. La nature assurait a I'homme primitif tout
ce qui était nécessaire a sa vie et 4 sa santé. De nos jours,
nous consommons de plus en plus des produits concentrés pré-
parés industriellement et complétement modifiés dans leur na-
ture alimentaire par des procedes physiques et chimiques, sans
nous préoccuper de leur mode d’assimilation ou de leur action
plus ou moins nocive sur notre santé.

Nous nous sommes demandé par quel moyen nous pour-
rions étudier scientifiquement 1'action des différents aliments
sur l'organisme humain. Nous avons pensé a la leucocytose
digestive, c'est-a-dire a l'étude des variations quantitatives et
qualitatives des globules blancs du sang qui se produisent aprés
I'ingestion de nourriture. Ce cyto-diagnostic constitue d’ailleurs
un critére indiscutable de 1'état hématologique d'un organisme.
Il est universellement admis, comme chacun le sait, par les
sciences médicales et biologiques.

Partie expérimentale.

La leucocytose digestive. — Rappelons que DonbERrs ! ob-
serva le premier, en 1846, une augmentation du nombre des
leucocytes du sang aprés un repas. Cette constatation fut con-
firmée plus tard par d’autres savants. En 1859, Virchow 2
donna & ce phénoméne le nom de «phisiologisch-digestive-Leuko-
cytose ». Il admit ainsi que l'augmentation du nombre des
globules blancs aprés le repas était un phénoméne physiologique
normal. « C’est lul aussi qui a proposé une interprétation de
cette leucocytose digestive physiologique par la suractivité des
ganglions mésentériques, apreés le repas, la néoformation intense
des lymphocytes dans ces ganglions et leur pénétration consé-
cutive dans la circulation générale 3 ».

En 1876, GrancHEr* démontre que l'augmentation des
leucocytes aprés les repas ne se produit pas toujours et que

I Donpers. Nasse, Molescholt, Pury, cit. in thése de Syrenski.

2 VircHow. Cellular pathologie Berlin, 1859.

3 KmorLunitskY, G. Role des leucocytes dans la digestion. Thése de Paris,
1914.

4 GRANCHER. Soc. de Biol., 11 juin 1876 et Gazetfte méd. de Paris, 217, 1876,
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c'est un phénomene purement individuel. Sur huit cas, une
seule fois il observe une hyperleucocytose, alors que dans les
sept autres cas il constate au contraire une diminution trés
nette du nombre des globules blancs. Cet auteur finit par met-
tre en doute l'existence d’une leucocytose digestive.

PaTriceEON %, en 1877, arrive a la conclusion que la leuco-
cytose apreés les repas est tellement insignifiante qu’il est a
peu prés impossible de 'apprécier et que, par conséquent, on
ne peut en admettre la réalité.

En 1878, DupERIE ¢ montre, dans sa thése, l'existence de
la leucocytose digestive et la met en relation avec la nature de
I'aliment ingéré. Ainsi, par exemple, elle est particuliérement
accusée aprés un repas composé de légumes et de lait.

HorrMEISTER 7 constate également les manifestations de la
leucocytose digestive et attribue aux globules blancs un role
important dans la digestion et l'assimilation des aliments; il
remarque, en effet, aprés un repas riche en protéines, une
augmentation considérable des leucocytes dans le tissu adé-
noide des parois de l'intestin, fait qui n’avait pas été observé
chez 1'animal a jeun. Il observe que les lymphocytes transfor-
ment en albumines les peptones produites par la digestion et
les distribuent & l'organisme -sous cette forme assimilable. En
1897, Burian et Scuur 8 combattent les conclusions de Hoff-
meister et refusent aux lymphocytes tout pouvoir d’assimila-
tion; 1is considerent la leucocyiose comme une réaction de
I'organisme contre la pénétration de substances résultant de la
désintégration de I'aliment.

En étudiant la formule leucocytaire, Max CARSTANJEAN?
arrive a la conclusion que le pourcentage des lymphocytes
augmente et que celui des polynucléaires neutrophiles est beau-
coup plus élevé avant le repas que quelques heures aprés, alors
que JapHAa 19 arrive a des résultats diamétralement opposés;
pour ce dernier, la leucocytose digestive est accompagnée d’une
augmentation nette des polynucléaires aux dépens des lym-
phocytes et des mononucléaires.

VANSTENBERGHE et BrETON 1! admettent que, indépendam-
ment de la nourriture absorbée, on observe chez chaque indi-

Patriceox. These de Paris, 1877.

DurgriE. These de Paris, 1877.

HorrMEISTER. Arch. fiir exper. Pathol. und Pharm m.t. XXV, 1889.
Burian et Scaur. Wien. Kl. Wochensch 6, 1897.

CARSTANJEAN, M. Jahrbiicher f. Kinderheilk., Berlin, 1900.

10 Japua. Deutsch. Med. Woch. XXVI, 1900 ; Deutsch. Zeitung Aertzte, 1901 :
Jahrbiicher f. Kinderheilk., Berlin, 1900.

11 VANSTENBERGHE et BRETON. Arch. de meéd. expér. XVII, 1905.

® ® a9 & «
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vidu et a des heures différentes d’'un méme jour, des modifi-
cations de la formule leucocytaire et ceci méme a jeun.

Nous ne pouvons citer ici toute la littérature concernant
la leucocytose digestive. Mais ce que nous en avons donné
suffit 4 montrer le désaccord qui régne encore sur la ques-
tion. Disons pour terminer que les conceptions de Virchow
sont encore aujourd’hui généralement admises par le monde
savant.

Nous avons entrepris de contrdler sa facon de voir et de
rechercher, d’une part, s’il y a réellement augmentation du
nombre des leucocytes dans le sang aprés les repas et, si cela
se confirmait, de préciser si nous étions en présence dun ph¢é-
nomeéne physiologique normal ou au contraire d’'une manifesta-
tion pathologique.

Pour étudier la leucocytose digestive, il faut donc étre
4 méme, a un moment défini,

a) de déterminer exactement le nombre de leucocytes con-

tenus dans un mm? de sang; '

b) d’établir la formule leucocytaire, c’est-a-dire de dresser

le bilan, en %, des différents types de globules blancs.

Il faut donc effectuer parallélement un examen quanti-
tatif et un examen qualitatif. Pour le comptage des globules
blancs, 1l est indispensable d’avoir en mains une technique trés
rigoureuse tolérant au maximum un écarlt de 300 a 500 uni-
tés au mms3.

Technique.

Voici le mode opératoire adopté pour le prélévement et

I'examen du sang.

a) Gomptage des leucocytes.

Apres l'avoir désinfectée a 1'alcool puis a 1'éther, on pique
la pulpe d’'un doigt. La goutte de sang qui sourd est immé-
diatement aspirée dans une pipette de Thoma-Zeiss qui est
utilisée habituellement pour le comptage des globules rouges.
Le sang est aspiré jusqu'a la marque 1 et aussitét on compléte
par aspiration jusqu'a la marque 101, par le liquide dont voici
la composition :

Chlorure de magnésium 1,00 gr.
Citrate de soude 0,20 gr.
Formol (40 0j) 0,50 gr.
Bleu de méthyvléne 0,25 gr.
Eau distillée 100,00 gr.

Celte solution doit étre neutre et incapable de provoquer la plus
légére hémolyse.
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On meélange le tout soigneusement par agitation, la pipette
¢tant maintenue par ses extrémités entre deux ‘doigts. On
chasse un tiers environ de la dilution sanguine, on essuie dé-
licatement l'extrémité de la pipette et on porte une certaine
quantité du liquide sur la chambre a compter de Thoma-Zeiss.
Cette quantité doit étre suffisante pour remplir & moiti¢ les
deux rigoles qui bordent la chambre. On couvre délicatement
d’une lamelle, sans presser. On laisse reposer quelques minutes
avant d’examiner au microscope.

Pour contrdler la bienfacture de la préparation (homogé-
néité) et s’assurer que le sang appartient bien a un individu
‘hématologiquement normal, on commencera par compter les
globules rouges dont le nombre doit, grosso modo, osciller
autour de 5 millions par mm?® pour I'homme et 4 500 000 pour
la femme.

La chambre de Thoma-Zeiss est gravée dun réseau micro-
métrique qui comprend 16 carrés divisés a leur tour chacun en
16 petits carrés. Un millimétre carré correspond a 25 petils
carrés, la hauteur de la chambre étant de 0,1 mm., le sang
ayant été dilué 100 fois dans la pipette, il sera aisé de déter-
miner le nombre d’hématies par unité de volume: le nombre
moyen d’hématies contenu dans un grand carré, multiplié par
25, puis par 10 et encore par 100 donnera le nombre total
cherché.

Exemple : moyenne des hématies par grand carré = 195
195 < 25 % 10 x 100 = 4 870 000 hématies par mm?.

Le nombre des hématies étant normal, on passe alors au
comptage des globules blancs qui se fait par champ et non
pas par carré.

Le microscope est muni de l'objectif 6 et de l'oculaire 2.
Le réseau micrométrique est mis au point par manceuvre du
tube du systéme optique de maniére a compter par exemple
exactement 10 divisions (petits carrés; coté 1/,, mm.) dans son
diamétre. Le rayon du cercle R = 5 divisions = 3/, = 1/, mm.
La surface du cercle n R?2 = 22/, X 1/, = 11/, mm2. Profondeur
de la chambre: 1/;; mm. Vol. du champ: 11/, x1/,;=11/56, mm?
ou assez exactement !/;; mm3, donc, pour 1 mm?3, 56 fois plus.

Ce facteur peut donc varier d’'un mlcroscope a l'autre; 1l
sera établi d’aprés le nombre de « petits carrés » occupant le
diamétre du champ microscopique. Ainsi, ayant noté trés exac-
tement le nombre de leucocytes successivement dans 200 a
300 champs, au moyen du chariot mobile et en parcourant
toute la préparation dans les deux sens (aller et retour), on
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établit la moyenne par champ. Cette derniére multipliée par
56, puis par 100 (dilution du sang) donnera le nombre de
globules blancs par mm3.

Exemple : on a compté 301 leucocytes dans 250 champs, La
moyenne sera de 301 : 250 = 1,2 qui, mulliplié par 36 et par 100,
donnera 6720 globules blancs par mms3,

Fic. A.
a : polynucléaire. ¢ : moyen mono.
b : lymphocyte. d : grand mono.

b) Formule leucocytaire (frottis).

L’étalement sur lame de verre se fera sitot aprés le prélé-
vement globulaire a la pipette. Pour avoir un bon frottis,
il est indispensable de suivre exactement les régles établies
en hématologie. Il est nécessaire en particulier d’étendre le sang
d’'une facon réguliére, en repoussant la goutte au moyen d’une
lame rodée et en évitant d’atteindre les bords de la lame.
Il sera toujours utile de faire plusieurs préparations. On
colorera de préférence au May-Griinwald et au Giemsa. L’exa-
men microscopique portera sur toute la surface.

Rappelons que dans le sang d'un individu adulte, sain et
a jeun, on compte 6000 a 8000 leucocytes répartis grosso
modo comme suit (fig. A) :

Polynucléaires 60 a 70 0%
Lymphocytes 20 a 235 %
Moyens et grands monos 8 a 109
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Comme nous l'avons vu, le prélévement se fait par piqhre
au bout du doigt. Puisqu’il faut faire des examens rapprochés,
il est essentiel de prelever chaque fois a un nouveau doigt
et immédiatement aprés la blessure. Nous avons constaté que
I'organisme réagit nettement a la piqure elle-méme. Sitot aprés
le traumatisme, si petit soit-il, il se produit un afflux de glo-
bules blancs a l'endroit lésé et cette augmentation reste sta-
tionnaire tant que la blessure n’est pas cicatrisée. Cette hyper-
leucocytose peut étre considérée comme une réaction de dé-
fense locale contre une infection éventuelle qui utiliserait la
coupure comme porte d’entrée.

Etudes expérimentales.

Maintenant que nous sommes en possession d'une techni-
que sure pour le prélévement du sang et le comptage des
globules blancs, voyons s'il existe une modification quantitative
ou qualitative de la leucocytose au cours du jetine. Nos ex-
périences ont montré que la formule sanguine peut subir, au
cours du temps, de légéres fluctuations dans un organisme
non alimenté. Ces variations sont d’ailleurs normales et peu
marquées; elles s’éloignent nettement, comme nous le verrons
plus loin, des courbes expérimentales d’hyperleucocytose.

Les résultats obtenus ont ét¢ enregistrés par des courbes
qui nous paraissent traduire clairement les phénoménes ob-
servés. Il y a pour chaque expérience deux diagrammes su-
perposés correspondants. Le supérieur donne, en fonction du
temps, la variation du nombre des globules blancs par mm.?
de sang et l'inférieur traduit, de la méme facon, les modifi-
cations en % des différents types de leucocytes (formule leu-
cocytaire).

En examinant le sang d'un individu qui vient de pren-
dre un petlt deJeuner composé d'une tasse de chocolat au
lait sucré, de pain et de beurre (Diag. No1), nous constatons
que le nombre total des leucocytes, qui était de 7000 a jeun,
monte a 8000 aprés 5 minutes, a 10 000 aprés 10 minutes,
atteint son maximum de 13 000 aprés 30 minutes, pour re-
tomber a la normale aprés 90 minutes. Dans la formule leu-
cocytaire, on constate aussi une modification profonde qui at-
teint son maximum aprés 10 minutes. Le 0 des polynu-
cléaires neutrophiles tombe de 65 a 50 tandis que les lym-
phocytes montent de 25 a 400, . Une demi-heure aprés, le
nombre des polynucléaires neutrophiles revient a la normale
et y resle jusqu'a la fin de la réaction, alors que le nombre
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des lymphocytes, ayant repassé par la norme, continue a di-
minuer. Les moyens mononucléaires augmentent alors aux
dépens de ces derniers, tandis que les grands mononucléaires
et les polynucléaires éosinophiles ne subissent pas de modi-
fication. Nous pouvons donc conclure a l'existence de la leu-
cocytose digestive, ce phénoméne se traduisant par des per-
lurbations évidentes de la morphologie sanguine.

S1 on laisse a l'organisme le temps de « revenir a zéro »,
c'est-a-dire de reprendre son équilibre globulaire correspondant
a l'état de jetne, il refera la méme poussée de leucocytose a
chaque nouvelle ingestion de nourriture (Diag. Ne 3).

Si I'alimentation se poursuit, toutes les demi-heures par
exemple, sans que les globules blancs aient le temps de re-
tomber & leur nombre initial, on voit les ingestats successifs
provoquer chaque fois une hyperleucocytose plus ou moins
forte qui s’'ajoute a la précédente (Diag. No 2).

En fait, quels sont les produits qui constituent notre ali-
mentation? On peut, sans tenir compte de leur nature chimique,
les diviser en trois groupes :

lo Les prodmts naturels n’ayant subi aucune modification
quelconque, c’est-a-dire tous les aliments crus.

20 Les produits cuits, c’est-a-dire les mémes que les pré-
cédents, mais soumis a 'action de la chaleur. Il faut encore
distinguer parmi ces derniers :

a) les aliments cuits préparés a la pression ordinaire;

b) les aliments cuits préparés sous pression élevée (auto-

clave).

30 Les produits « fabriqués », c’est-a-dire certains aliments
modifiés non seulement par la chaleur, mais par d’autres
agents 12,

Voyons l'influence de ces différents produits sur la mor-
phologie du sang.

Nous constatons en premier lieu que la leucocytose diges-
tive n'est pas déclenchée par les produits crus. En prenant
une pomme crue, on n'enregistre aucune réaction ni quanti-
tative ni qualitative (Diag. Noe 4). Si on répéte l'expérience
plusieurs fois au cours de la méme journée et en variant les
produits crus tels que I'eau potable, le sel, les divers légumes,
les céréales, les fruits, le miel, le lait cru, les ceufs frais. la
viande crue, en un mot tous les produits alimentaires tels qu’ils
se trouvent dans la nature, le nombre total des globules blancs
ne varie pas, ni leur o relatif (Diag. Ne 5).

12 KoucHakor¥, P. Comp. rend. Soc. Biol. T. CV, p. 207, octobre 1930
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Voyons maintenant ce que deviendra notre formule san-
guine a la suite de la consommation des mémes produits na-
turels, mais soumis a l'action de la chaleur. Si la cuisson a
été faite a la pression ordinaire (préparation habituelle des
aliments par cuisson dans l'eau portée a l'ébullition), on dé-
clenche une leucocytose digestive manifeste, caractérisée par
une augmentation du nombre des globules blancs, mais sans
que le 9% des différents types soit troublé. Un exemple ty-
pique est donné par l'ingestion d'une pomme cuite (Dlag No 6)

Si les prodults ont été soumis simultanément a Uaction de
la chaleur et a une pression supérieure d la pression atmos-
phérique (préparation habituelle des conserves a l'autoclave)
leur ingestion provoquera également une hyperleucocytose. Nous
verrons plus loin pour quelle raison ces aliments doivent étre
considérés A part. Les produits « fabriqués », plus particulie-
rement le vin, le sucre et le vinaigre que nous avons étudiés,
déclenchent également une augmentation des globules blancs
et un changement dans la répartition des différents types
(Diag. Ne 7). D’autre part, nous avons établi que l'ingestion
de jambon avarié provoque une réaction violente, comparable
a une intoxication, qui demande 6 heures pour s’effacer com-
plétement (Diag. No 8).

La quantité de l'aliment absorbé joue-t-elle un réle dans
lapparmon et la marche de la leucocytose digestive ? L’expé-
rience prouve que non: 50 mgr. de sucre agissent comme
100 gr. Mais, pour ingérer 50 mgr. de sucre, il est indiqué
d’avoir un véhicule liquide. On utilisera l'eau distillée, car
cette derniére ne cause elle-méme aucun trouble leucocytaire.
Elle se comporte comme un élément neutre vis-a-vis de l'or-
ganisme (Diag. Nos 9, 10, 11, 12).

Nous avons montré également que la réaction leucocytaire
commence au moment ou l'aliment se trouve en contact avec
la paroi stomacale. Elle peut étre décelée de 3 a 5 minutes
apres. Il est bien évident que le systéme nerveux doit jouer
ici un réle primordial dans le déclenchement et 1’enchainement
des phénoménes observés. Il n’est pas possible d’étudier ici
cette face si intéressante du probléme.

Voici encore d’autres observations :

Un aliment non avalé, mais seulement mastiqué dans la
bouche, ne produit pas de réaction leucocytaire. Un aliment
cru, introduit directement dans l'estomac par tubage, produit
aprés 5 minutes une légére hyperleucocytose passagére, qui
disparait aprés 10 minutes environ, ce qui explique la né-
cessité. de la mastication avant la déglutition (Diag. Ne-13).
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Un aliment cuit introduit de la méme facon déclenche une
réaction violente et durable (Diag. No 14).

Nous avons vu que les produits cuits soit a la pression
ordinaire, soit a 'autoclave, provoquent une augmentation du
nombre total des globules blancs. En est-1l de méme si ces
produits sont chauffés a la pression ordinaire et a des tem-
pératures inférieures a celle de lI'ébullition de I'eau (sans tenir
compte de l'altitude) ? Nos expériences ont démontré que seuls
les aliments naturels portés au-dessus d'une certaine tempé-
rature étaient susceptibles de déclencher la leucocytose diges-
live. Il existe pour chaque aliment une température critique
qui est la température maxima a laquelle peut étre porté,
pendant une demi-heure au bain-marie, un produit alimentaire
sans que son ingestion provoque de modifications dans notre
formule sanguine. Ces températures critiques varient selon les
produits et oscillent entre 87 et 97 degrés centigrades '3,

Détermination des tempéralures criliques.

Pour déterminer les températures critiques des diffé-
rents produits alimentaires, nous avons fait construire par
la maison Cogit, a Paris, un appareil ad hoc, sorte de bain-
marie métallique a double enveloppe, calorifugé, chauffé élec-
triquement, avec régulateur de température et muni dun ther-
mométre de précision (variations admises 0,1 degré). Cet ap-
pareil, dont nous ne pouvons donner ici une description dé-
taillée, permet de porter et de maintenir & une température
déterminée et invariable une enceinte dans laquelle on place
le produit a examiner.

Un aliment déterminé ainsi soumis a l'action de la chaleur
a une température connue et durant 30 minutes, est ingéré par

Produits Températures critiques Produits Températures critique s
eau 870 viande 900
lait 880 poisson 90e¢
ceufs 88e ‘ poires 900
laitues 89e beurre 910
tomates 890 graisses 910
choux 890 pois 910
céréales 890 citrons 910
choux-fleur 890 rognons 910
épinards 890 ' pomines 920
céleri (branches) 89> . oranges 920
bananes 89e pommes de terre 93¢

13 KoucHawkorF, P. ler Congreés inlernat. de Microbiol. Paris, 1930.



331

NOUVELLES LOIS DE L’ALIMENTATION HUMAINE

"9LIN9q ‘praeae uoquiel ‘ureq (g
fopno aatod aup (3

‘S oN "3elq

@

'@

oM S MR X

)
‘l

9010

¢ ©

® [ %

‘QuR[q UlA 9p
ALIIA-TWIAP up)

"L oN ‘8e1(q

BT
@ — @]

‘aynd swwod aup

9o\ "Selq

© Y
Omiim i

‘owwod aun *Y] ‘Jno un ‘A

INBY,P ALIdA UnN ‘[EPrU CJJA ‘UOI}
-10 ‘198 ‘samjrel ‘sajjoaed ‘sawrwod
‘SJn@ s1oa} *jA fsawwod ‘A ¢S
‘59)10ae0 ‘sanjie] " A t9jewo) ‘1] ‘owt
-urod *|| ‘9ueueq ‘] :SNID SYUIWIY

"¢ oN "Serq

)

KoONLL

F 1€ 79|
® -

HO @ 9 baan

%ol

151

@ |
T
!~
9 | @
®
®
PS

0%

| 16T

SUSE == g T

20k

s

%5k

ANY

ot 1> ©

.09

HIA 1A oA ACfu | O_nqoo

O

A
e gy iy ——FOHOFOTOT o002

0008

0006

<

a
/
Q.

e
|
=

- 000

S A 00! |

O

A
130

NIRRT RCTE
8

Ql /

_ @)

1
usa@ |

6 8.0 9% S b £H3 F A L0

%8 %1 0906 0

S REZ %0905 .0

Jl

S

6

] ’ 0003 |
| 000€ |
W 00041
LD

1

T

‘,;.JQoOn_
00091

~i000¢)
-]
0

. |
RN R

€% B T 908



332 ' " P. KOUCHAKOFF

Prodults Températures critiques Produits Températures critiques
raisin 940 Iraises 970
fraiboises 940 groseilles (rouges) 970
cassis 950 myrlilles 970
huile d’olive 960 groseilles 970
cerises 960 ronces (miurons) 970
miel 960 pruneaux 970
carotles 970 abricots 970
navets 970 péches 970
pomme de céleri 970 figues 970
haricots 970 melon 970
olives 970 noix 970
foie de veau 970

le patient, qui se soumet ensuite a l’examen hématologique.
Si la leucocytose digestive n’est pas déclenchée par le produit
chauffé, cela veut dire que ce dernier n’a pas été porté a sa
température critique. S'il y a augmentation des globules blancs,
la température critique a été dépassée. En opérant ainsi par
essais successifs, nous avons pu établir le tableau donné ci-
dessus.

La leucocytose digeslive
en fonction des températures critiques.

Pratiquement, “il” est donc possible d’éviter la leucocytose
digestive pour tout produit naturel chauffé si on ne dépasse
pas, dans sa préparation, sa température critique (Diag. Nos 15,
16, 17, 18, 19).

St la température critique a été dépassée pour un aliment
donné, on peut l’empécher de provoguer une réaction sanguine
dans lorgamsme a condition de le consommer simultanément
avec le méme produzt cru. Si; par exemple, on mange une
pomme cuite en méme temps qu ‘une pomme crue, il ne se
produira pas de leucocytose dans le sang. L produit cru fait
récupérer au produit cuit ses propriétés naturelles modifiées
par la température ¢levée. Si deux aliments différents, un
cru et un cuit, sont absorbés en méme temps une telle récu-
peratlon peut se produire également, mais a certaines condi-
tions: les températures critiques de l'aliment cru et de l'ali-
ment cuit doivent étre identiques ou bien celle -du premier
doit étre supérieure a celle du second. Ainsi,~il n’y a pas de
réaction leucocytaire st on mélange une banane crue avec des
choux cuits ou inversément, puisque les deux [)rodults ont la
méme température critique (89°). De méme, si-l'on mange
une pomme crue (920) avec une banane cuite (890), mais on
enregistrera immanquablement une hyperleucocytose si on prend
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une pomme cuite (920) avec une banane crue (89°) (Diag.
Ne 20). Dans ce dernier cas, méme en augmentant trés nota-
blement la quantité de I’aliment cru, on n’arrétera pas la réac-
tion. Exemple: une demi-pomme cuite (920) ingérée en méme
temps que trois bananes crues (890) (Diag. No 23).

Les mémes lois s’appliquent au cas ou un aliment cru est
mélangé a deux aliments cuits. Si les températures critiques
sont les mémes pour les trois produits, on ne constate pas de
modifications sanguines. C'est le cas, st on prend simultané-
ment une banane crue, des choux cuits et des tomates cuites,
qui ont tous trois la méme température critique (89°) (Diag.
Nos 21, 22).

Pour éviter une réaction de l'organisme lorsqu'on consom-
me plusieurs produits cuits de températures critiques différen-
tes, 1l est nécessaire de les mélanger a plusieurs aliments crus,
la encore de températures critiques égales ou supérieures, en
observant les lois énoncées ci-dessus (Diag. Nos 24, 25, 26, 27).

Comme nous le disions plus haut, il faut considérer a part
les prodmts qui ont été soumis a l'action de la chaleur sous
une pression superleure a la pression atmosphérique (prépa-
ration des conserves a l'autoclave). Ils ne sont plus suscepti-
bles d’étre corrigés par les produits crus. Nous n’avons jamais
réussi a obtenir ce résultat avec les conserves, méme en y
ajoutant 7 a 8 aliments crus de températures critiques dif-
férentes.

Quant aux aliments « fabriqués » préparés industriellement
et obtenus aux dépens de produits crus soumis a des traite-
ments physiques et chimiques, nous savons qu’ils produisent
dans le sang non seulement une augmentation du nombre total
des globules blancs, mais aussi une modification de la formule
leucocytaire. Ces produits, plus particuliérement le sucre, le
vin et le vinaigre, ne peuvent étre consommés sans provoquer
de réaction qu’a la condition d’étre mélangés a au moins deux
produits crus dont les températures critiques doivent étre obli-
gatoirement différentes. Par exemple: du sucre - lait cru (880)
+ fraises (970); du vin - eau potable (870) + fraises (970)
(Diag. Nos 28 a 34).

En outre, nos expériences ont montré quun seul produit
cru absorbé avec un aliment « fabriqué » n’empéche pas ce
dernier d’exercer son action; on observe cependant une cor-
rection partielle en ce sens que l'hyperleucocytose seule se
produit et qu’elle n’est pas accompagnée de modifications de la
formule leucocytaire. Disons encore que pour éviter une réac-
tion de l'organisme, il n’est pas nécessaire de mélanger les
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produits cuits et les produits crus dans des proporlions égales.
Il suffit d’ajouter en général environ 109% de l'aliment cru.
Cette loi n’est pas encore rigoureusement établie, sauf pour
I’eau bouillie, qui demande comme correctif 59 d’eau fraiche.

Expériences et observations complémentaires.

Est-il possible d’arréter une réaction déclenchée dans l'or-
gamisme en lui faisant ingérer, aprés coup, des aliments crus?
La réponse est donnée par l'expérience suivante : aussitot apres
un repas modifiant la formule sanguine, on fait prendre au
patient des aliments crus. On constate que la réaction leuco-
cytaire se produit et se termine au bout de deux heures en-
viron. De méme, un repas composé de produits crus précédant
immeédiatement une ingestion d’aliments cuits n’empéchera pas
’'augmentation du nombre des globules blancs de se produire.

Ces deux expériences permettent de compléter les lois qui
régissent l'ingestion du mélange de produits cuits et crus que
nous avons énoncées plus haut: pour maintenir notre formule
sanguine dans ses limites physiologiques, 1l est indispensable
d’absorber et de mastiquer simultanément les aliments crus
et cuits.

Quelles que soient les combinaisons des aliments entre eux,
aucune d’elles ne provoquera dans l'organisme sain de modi-
fications de la formule leucocytaire sans augmentation préala-
ble du nombre total des globules blancs.

Un aliment cuit n’a pas besoin d’étre absorbé chaud pour
provoquer l’hyperleucocytose. Il garde son pouvoir réactionnel
méme apreés refroidissement.

Si deux produits, un cru et l'autre cuit, ou vice versa, in-
gérés simultanément, ne provoquent pas de leucocytose diges-
tive, la température critique de ces deux produits est la méme.

Il est possible de déterminer par voie biologique la tempé-
rature critique d'un produit par des essais comparatifs sur
I'organisme au moyen de produits crus dont la température
critique est connue et par le contréle de la leucocytose digestive.

L’organisme peut étre utilisé comme réactif vis-a-vis d’ali-
ments dont la préparation n’est pas connue, la leucocytose di-
gestive restant le test de base.

Le fait de sécher a basses températures des aliments frais,
de les saler ou de les fumer ne leur fait pas perdre leurs pro-
priétés. Ils ne provoquent pas de leucocytose et se comportent
comme des produits naturels.

- L'usage du tabac ne modifie pas la formule sanguine.
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Les produits soustraits a froid des aliments naturels peu-
vent avoir une température critique différente du produit initial
complet (olive 970 et huile d’olive 96°).

Les différentes parties constituantes des végétaux peuvent
présenter la méme particularité. Par exemple: céleri-feuille
890; céleri-pomme 97°. Si I'on mange la pomme crue et la
feuille cuite, il n’y a pas de modification sanguine. Le con-
traire produirail une réaction.

Il est intéressant de noter que les animaux supérieurs sont
constitués par des organes ayant des températures critiques dif-
férentes: muscles 900, rein 91o, foie 97o.

On peut corriger l'action leucocytaire d'un aliment ani-
mal cuit par un aliment végétal cru et vice versa.

Lorsqu’on cuit des aliments naturels, les modifications qui
se produisent dans ces aliments et qui sont les agents provoca-
teurs de la leucocytose digestive, semblent correspondre a une
altération des cellules et non pas a un changement des com-
posants liquides. Ainsi, si on extrait par expression, puls par
filtrage sur bougie de Chamberland, le liquide contenu dans
un aliment naturel cuit, le liquide obtenu, privé de ses élé-
ments cellulaires, est comparable a l'eau distillée quant a son
action sur la formule sanguine. Si l'extraction du liquide se
fait a partir d'un aliment cru, le jus obtenu, cuit a son tour,
ne déterminera aucune leucocytose, et cru il ne sera pas ca-
pable de corriger un produit cuit, méme si ce dernier a une
température critique plus basse que la sienne. Ces résullats
ont été enregistrés a la suite d’expériences faites avec la
tomate.

La présence ou l'absence de vitamines n'a aucun effet sur
la formule sanguine; les vitamines ont, du reste, leurs propres
températures critiques (vit. A: 920; vit. D: 910) et sont sou-
mises aux mémes lois que les produits alimentaires ordinaires.

Certaines bactéries se multipliant dans un aliment préala-
blement cuit peuvent corriger le dit aliment et annihiler sa
propriété réactionnelle sur I'organisme. C’est le cas, par exem-
ple, pour le lait caillé, pour le yoghourt et pour les fromages.

Les germes saprophytes, les germes pathogénes atténués par
la chaleur (vaccins buccaux), le lait de vaches tuberculeuses
a divers stades ne provoquent pas de leucocytose digestive.
Les aliments susceptibles de provoquer la leucocytose digestive
ont subi par la cuisson ou par leur mode de préparation ha-
bituel des modifications, trés probablement de nature chimique.
Certaines expériences nous autorisent a les attribuer au man-
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que d’oxygéne. V. Arvanian !t a confirmé l'ensemble de nos
travaux et a démontré que les altérations apportées aux cel-
lules des produits alimentaires étaient dues a la carence en
oxygene. 11 a montré qu'un aliment cuit, agité une demi-heure
dans l'air ordinaire, reprenail ses propriétés d’aliment cru.
Nous avons contrdlé cet essai en soumettant des tomates cuites
a une atmosphére d’'oxygéne sous une cloche a vide et avons
obtenu les mémes résultats. En remplacant 'oxygeéne par du
gaz carbonique, nous avons constaté que le produit cuit n’était
pas régénéré. Cette question reste a l'étude.

Il semble bien qu'on puisse tirer de l'ensemble de nos ex-
périences et observations la conclusion suivante: La modifica-
tion de la formule sanguine que l'on observe aprés chaque
repas et qui était considérée depuis Virchow et jusqu’a présent
comme un phénoméne physiologique, doit étre considérée en
réalité comme un phénoméne pathologique.

Cette leucocytose digestive est une preuve que la nour-
riture généralement absorbée par I'homme ne peut étre
normalement assimilée et que cette augmentation du nombre
des globules blancs et la modification de la formule leuco-
cytaire ne sont autre chose que la mobilisation des leucocytes
pour la défense de l'organisme contre un élément étranger a
son économie 5. Nous ne sommes non plus pas d’accord avec
Virchow, lorsque celui-ci explique la leucocytose digestive par
la suractivité des ganglions mésentériques. Il résulte de nos
expériences que la leucocytose suit de trés prés I'absorption des
aliments (3-5 minutes); il s’agirait donc la d’une mobilisation
rapide des globules blancs qui se trouvent répartis en grande
quantité dans notre organisme; ce serait ainsi un simple dépla-
cement de leucocytes préexistants et non point une néofor-
mation (Diag. No 1),

Essais pratiques.

Diéte et régime ordinaire. — Pour illustrer ce que nous
venons de dire, nous publions ici deux tableaux: le premier
(fig. E) donne en détail le régime alimentaire établi sur nos
principes et auquel nous nous sommes soumis durant 15 jours,
en ayant soin d’utiliser des aliments variés de températures cri-
tiques différentes, pour satisfaire 1'équilibre biologique d’un
organisme supérieur formé lui-méme d’organes a températures

!¢ Arvanian, V. XIV Congresso inlernat. di Fisiologia, Roma, 1932.
15 Koucuakorr, P. XIV Congresso internal. di Fisiologia, Roma, 1932.
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critiques différentes. Le second (fig. F) donne les résultats
comparatifs d’analyses chimiques des urines et du sang avant
et aprés la diéte.

Dans la premiére colonne du tableau E, nous avons rangé
les produits alimentaires avec leur température critique; dans
la deuxiéme leur prix de revient en francs francais (cette par-
tie de notre travail ayant été faite en France); dans la troi-
sieme le nombre de calories par mille grammes, puis leur teneur
en eau, protéines, graisses, hydrates de carbone, sels minéraux
et enfin, dans les derniéres colonnes, le nombre de calories
utilisées et les quantités d’eau, de protéines, de graisses, d’hydra-
tes de carbone et de sels minéraux consommés pendant ces
deux semaines, avec la moyenne quotidienne de chacun d’eux.

Au cours de cette quinzaine, nous n’avons pas bu d’eau
m d’autre liquide, sans jamais éprouver une sensation de soif.
Pour rendre les résultats analytiques comparables et mainte-
nir le poids du corps, nous avons di consommer une quantité
de produits dépassant les besoins de 1'organisme, autrement dit,
manger en excés. Malgré cela, en faisant le bilan, nous cons-
tatons que le prix moyen journalier est de 8 fr. 81 francais,
avant la dévaluation de 1936, ou 1 fr. 76 suisse. La quan-
tité de produits consommeés par 24 heures est de 2 kg. 40 gr.;
nombre des calories: 2265. Nous insistons particuliérement sur
ce dernier chiffre, car il est inférieur a celur généralement ad-
mis comme nécessaire (3500 dans le cas particulier pour un
organisme pesant 94 kg.).

En comparant les résultats d’analyses (fig. F) effectuées
sur l'urine et le sang avant et aprés la diéte, notre attention
doit étre retenue particuliérement par la composition chimique
de 1'urine et surtout par la valeur de la diurése: avant la diéte,
alors que nous absorbions en 24 heures jusqu'a 2 litres de
liquide en plus des aliments solides, le volume total de l'urine
éliminée par jour était de 1100cc., le solde étant représenté
par une transpiration exagérée, tandis qu’aprés la diéte cette
quantité était montée a4 1480 cc. alors que nous n’avions ab-
sorbé que le liquide contenu dans les aliments ingérés et sans
ressentir le moindre phénoméne de sudation.

De l'analyse chimique des urines, 1l ressort qu’avant la
diéte la quantité d’éléments fixés sécrétés était de 59,0 et
aprés de 30,9; urée: avant 26,0, aprés 9,6; acide urique: avant
0,84, aprés 0,48, ce qui montre bien que notre alimentation
avant la diéte était irrationnelle et les échanges, au sein des
cellules, anormaux. Nous en avons la confirmation par la dé-
termination du métabolisme: avant la diéte, le « pourcentage
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de l'écart » était de -+ 22,6, dépassant sensiblement la norme,
tandis qu’aprés, 1l est de +-10,4, c’est-i-dire normal.

L’examen du sang n’accuse pas de grands écarts, sauf pour
'urée qui passe de 0,39 avant a 0,18 apreés.

Autrement dit, le régime ordinaire surcharge l'organisme
d’éléments en excés dont il ne garde que ce qui lui est utile
et nécessaire; il lui impose un travail d’élimination qui use
ses reéserves blologlques et se traduit, en particulier, par un
gaspillage d’énergie.

Par la comparaison des examens morphologiques du sang,
nous constatons, aprés la diéte, une tendance nette vers la
norme.

Conseils pratiques. — Est-il possible d’appliquer notre mé-
thode dans la vie courante? Certainement. Il suffit d’en con-
naitre le principe et les lois fondamentales: nous savons que
dans l'alimentation rationnelle de I’homme, il ne doit pas se
produire de modifications de la formule sanguine. Nous pou-
vons arriver a ce résultat en mangeant: 1o des produits na-
turels crus; 20 en cuisant ces mémes produits dans les limites
de leurs températures critiques; 3¢ en mélangeant et en mas-
tiquant simultanément les aliments crus et les aliments cuits
ou « fabriqués ». Dans ce dernier cas, on tiendra compte trés
exactement des lois partlcuheres qui reglssent leur conditionne-
ment. Il va bien sans dire que si la preparatmn des aliments se
fait & une certaine altitude, il ne sera pas nécessaire de sur-
veiller la température de cuisson des produits dont la tempé-
rature critique est égale ou supérieure a4 la température
d’ébullition de l'eau a la dite altitude. Si, par exemple, on
se trouve a 1500 métres au-dessus de la mer, on peut pratique-
ment cuire tous les aliments dont la température critique est
de 950 et plus puisque & cette altitude I'eau bout a 950.

Ajoutons ici, puisque nous parlons d’alimentation ration-
nelle, qu’il est recommandé de ne pas utiliser des ustensiles
de ménage en aluminium. Ces derniers sont fortement attaqués
par les produits alimentaires et peuvent étre la cause d'une
intoxication chimique chromique de 1'organisme 16, 17,

On utilisera de préférence des ustensiles en pyrex, en terre
cuite, en fonte émaillée.

Voici, avec leur mode de préparation, une liste sommaire
des principaux aliments que nous pouvons utiliser sans ris-

18 HoorLer. W. E. The Trial of Aluminium. Sponsored by the People’s
Health Educational League, Brighton

17 SpiNa Leo. The Clinical Aspect of chronic Poisoning by Aluminium
and its Alloys, London, 1933.
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quer de provoquer de leucocytose digestive. Il est entendu que,
pour simplifier, nous appellerons produit cru tout aliment
n‘ayant subi aucune action calorifique ou, s'il a été chauffe,
sans que sa température cnthue ait été dépassée. D’autre part,
pour corriger un produit cuit par un produit cru, nous rap-
pelons que ce dernier doit étre ajouté au premier dans la
proportion de 1 a 10 environ. Sous la dénomination d’eau,
nous entendons l'eau naturelle ordinaire, potable, telle que
nous la prenons au robinet.

Lait : cru (ou chauffé au-dessous de 88°); s’il est bouilli, y ajou-
du lait cru ou de la créme. Pas de sucre. — Yoghourt, lail caillé :
aulorisés. — Thé et café : ajouter du citron, ou de l'eau, ou du lait
cru, ou de la créme. Pas de sucre. — Vin : doit étre coupé de deux
produits crus: eau, fruits, jus de fruits.

Pain : toujours complet et beurré. — Oeufs : frais ou a la coque,
mais mollets. Le jaune restera cru et corrigera le blanc. — Beurre :
frais, ou fondu en dessous de 910 C, — Fromages : tous autorisés, mais
accompagnés de pain beurré. — Fruits : crus ou en salade. On pourra
y ajouler du sucre s’il y a au moins deux espeéces différenles, — Sucre :
a éviler autant que possible, & remplacer par du miel. Se rappeler
que le sucre doit toujours étre compensé a lui seul par deux pro-
duits crus.

Condimenls : tous autorisés (muscade, poivre, canelle, girofle, etc.),
mais les ajouter aux mets cuits au moment de servir. — Salade :
simple ou mieux composée de plusieurs espéces (salade verte, endives,
rampon, cresson, dent-de-lion). En augmentant les composants, on
en fait un correctif multiple pour les aliments cuits. Utiliser de
I’huile d’olive ou de noix de premier choix (extraite a froid). Pas
d’huile d’arachide. Pas de vinaigre, mais du jus de citron. Poivre
et sel a volonté.

Légumes : crus, finement rapés et préparés au dernier moment.
Comme pour la salade, il est préférable de mélanger plusieurs légu-
mes (carottes, raves, navets, céleri, pommes de terre, etc.), de facon
a en faire un correctif multiple. Accompagner d’une mayonnaise : a
I’huile d’olive de premier choix. Pas d’huile d’arachide. Oeufs frais,
sel, poivre, ciboulette a4 volonté, Jus de citron. Pas de vinaigre.

Viandes : toutes les viandes crues ou saignantes, fumées ou sa-
lées : hareng, jambon, lard. Les viandes bouillies, a l'étouffé ou
grillées, seront accompagnées de salade multiple ou de salade de
légumes, Les poissons peuvent étre cuils a la vapeur (truites). On
évilera ainsi l'eau bouillie, la vapeur n’étant que de l'eau distillée,
neutre pour l'organisme. Ajouter, au moment de servir, du beurre
frais, du citron, du persil et des oignons hachés, etc. Servir de
la méme facon les viandes grillées. Pour les viandes a I'étouffé, on
supprimera l'eau pour la cuisson. Elle sera remplacée par du jus
du ou des légumes qui accompagnent la viande (carottes, tomates).
On corrigera la viande par du beurre frais, du citron, du persil et
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les légumes par cux-mémes on par une salade mulliple ou une
salade de légumes.

On voit qu'il est facile de composer des menus pour les
différents repas de la journée. Par exemple :

Pelit déjeuner : lait cru (ou chauffé au-dessous de 880). Lait
cuit, coupé de lail cru ou de créme [raiche. Thé ou café corrigés
par du citron, de l'eau, du lait cru, de la eréme. Pas de sucre. Pain
complel, beurré, avec du miel ou du fromage. Pas de confiture,
pas de mélasse.

Aulres repas.

Soupe : éviler la soupe ou préparer un potage simple. Y ajouler
au moment de servir du beurre frais, de l'eau et une ou deux cuil-
léeres a soupe des légumes crus el rapés qui ont été utilisés pour
sa confection. Entrée : hors-d'eceuvres, tels que céleri, radis, mayon-
naise; viande séchée, jambon et lard fumés. — Viandes : poissons,
viandes blanches et noires préparées comme nous l'avons dil plus
haut. — Légumes : de plusieurs espéces ripés el mélangés, avee de
la mayonnaise. — Salade : préparée comme nous l'avons dit plus
haut. — Dessert : [fruits crus, ou salade de fruils de plusieurs es-
péces permettant l'adjonclion de sucre. Tous les fromages avec du
pain beurré. Yoghourt, lait caillé, créme fraiche. Les giteaux peuvent
¢tre corrigés par des fruits ou du jus de fruils crus et par de
la créme. Noix, noisettes, amandes, etc., a volonté.

Nous nous permettons de faire remarquer que le régime que
nous proposons n'a rien de trés restrictif. Il n’est pas végéta-
rien. Si on veut 'appliquer rationnellement, il faut se contenter
des mets simples que nous avons indiqués. C’est aller a l'en-
contre de notre systétme que de vouloir corriger a tout prix
I'alimentation ordinaire. Cette derniére se compose trop sou-
vent de plats trés compliqués dont la préparation nécessite de
trop nombreux produits et qui sont, il faut le reconnaitre, le
fruit de notre gourmandise raffinée et de notre gout perverti.
Il serait préférable, a notre avis, de revenir a une nourriture
plus saine, ne produisant pas les chocs sans cesse renouvelés
de la leucocytose digestive. L’organisme ne pourrait qu’en bé-
néficier. Dans la pratique et pour le bien portant, il serait
utile, croyons-nous, de faire au moins un tel repas par jour:
le petit déjeuner de préférence, ce qui donnerait a 'organisme
un repos leucocytaire de 12 4 16 heures sur 24.

Chez le nourrisson, il est important également d’éviter
I'hyperleucocytose surtout a la période du sevrage, au moment
ou l'enfant passe au régime artificiel. Il est possible d’éliminer,
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par I'étude de la leucocytose digestive, les laits ou les produits
lactés et sucrés qui troublent son alimentation 18.

On peut nous objecter que tout le monde ne supporte pas
les crudités. Nous répondrons d’abord que beaucoup de per-
sonnes ne supportent pas les aliments cuits et que souvent, il
est vrai, l'adaptation aux produits crus est difficile. Nos es-
tomacs de civilisés doivent étre rééduqués progressivement en
incorporant petit a petit les aliments nouveaux au régime
ordinaire et en ayant recours a la surveillance médicale. On
commencera par le jus seulement des fruits ou des légumes
pour passer ensuite & la pulpe réapée.

Il va sans dire que les individus trés sensibles a tel ou
tel produit cru (idiosyncrasie) doivent les bannir de leur ali-
mentation (fraises par exemple). Pour diminuer les chances
d’infections parasitaires, les fruits et les légumes seront lavés
avec le plus grand soin.

Il serait utile d’entreprendre, sous controle meédical, une
série d’expériences cliniques sur I’homme sain ou malade el
sur I'enfant. Depuis un certain temps déja, plusieurs patients,
la plupart atteints d’affections chroniques anciennes, ont bien
voulu se soumettre au régime établi sur nos données. Les ré-
sultats, déja assez nombreux, sont extrémement encourageants.
Nous avons eu en particulier, non seulement des échos favo-
rables d’'un peu partout, mais des attestations médicales con-
cernant des cas traités en Suisse, en France et en Angleterre.
La plupart des patients soumis a notre systéme d’alimentation
¢taient des malades atteints d’affections chroniques et ancien-
nes intéressant surtout le tractus intestinal et la peau (entérites,
entérocolites, eczémas, psoriasis). Nous ne pouvons donner ici
une étude détaillée de ces différents cas. Nous espérons les
réunir dans une prochaine publication strictement médicale.

I nous parait utile cependant de signaler que notre ré-
gime a été appliqué d’'une maniére assez systématique et de-
puis six ans déja aux malades de la clinique Quisisana a
Leysin, grace a [l'initiative de Mme Dr Linden, qui nous
a fait part de sa satisfaction dans une lettre que nous regret-
tons de ne pouvoir donner ici.

Il va de soi que le travail que nous présentons aujourd’hui
ne doit pas étre considéré comme ayant épuisé la question.
Il laisse la voie libre a une quantité de recherches. De nouvel-
les expériences sont encore a entreprendre. Mais serait-il té-

18 KoucHAKOFF, P. I1d [nternatl. Congress for microbiology, London, 1936.
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méraire d’affirmer qu’en appliquant au régime alimentaire
humain les lois que nous avons établies en nous basant sur
I'étude de la leucocytose digestive, on parviendrait a lutter ef-
ficacement contre certaines maladies, a prévenir l'organisme
des affections causées par une nourriture défectueuse, a créer
un nouvel individu: I'homme bien portant.
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