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Préface

Si, d’une manière générale, l’histoire des productions dites agroalimentaires est assez mal connue, le secteur laitier n’est pas, en apparence, le moins bien loti. La littérature existante est loin d’être négligeable, comme en témoignent par exemple L’industrie du lait de François Vatin (L’Harmattan, 1990) ou l’Histoire et géographie des fromages, actes d’un grand colloque publié sous la direction de Pierre Brunet par l’Université de Caen (1987). Cependant, malgré l’importance de ces travaux, et d’autres qu’il serait trop long de citer, il reste de nombreuses zones d’ombre.

Les changements survenus depuis deux siècles ont complètement bouleversé le tableau. Si certains de ces changements ont été bien repérés, d’autres sont complètement oubliés. Avec cette conséquence que l’oubli crée les conditions de sa propre perpétuation, pour ainsi dire. Je m’explique. Avant le XIXe siècle, la consommation du lait était, dans le monde et en Europe, une rareté, une exception. On consommait du beurre (des beurres, faudrait-il dire, pour tenir compte de la diversité disparue de cette famille de produits), des laits fermentés et caillés (au pluriel également), des fromages, etc. On ne consommait pas de lait à l’état frais, non transformé. Il y avait quelques exceptions bien connues, comme par exemple la cure de lait destinée à engraisser les filles à marier en Mauritanie ou les garçons au Cameroun. Mais ces exceptions ne font que confirmer la règle. Depuis un demi-siècle, les anthropologues se sont interrogés sur les peuples consommateurs et non-consommateurs de lait. La non-consommation de lait, en Extrême-Orient par exemple, était quelque chose d’un peu étrange qu’il fallait donc essayer d’expliquer. Et une explication particulièrement séduisante fut cherchée du côté de la biochimie. Chez les consommateurs de lait, la lactase ou enzyme qui permet de digérer le sucre du lait, se maintient après le sevrage ; elle disparaît chez les non-consommateurs. On voit tout de suite les limites de ce genre d’explication. D’une part, le maintien ou la disparition de la lactase doit lui-même être expliqué. D’autre part et surtout, la lactase n’explique rien en ce qui concerne les produits laitiers transformés, qui sont presque tous des produits fermentés où le lactose a disparu. Chez les Français du XVIIIe siècle en tout cas, consommateurs de toutes sortes de beurres et de fromages mais pas de lait, la lactase ne servait à rien.

Dans ce travail d’une originalité rare, Pierre-Olivier Fanica montre que la consommation de lait, au sens propre du terme, est historiquement très récente.

Qu’elle ne remonte pas au-delà du XVIIIe siècle et qu’elle est liée à des habitudes nouvelles, elles-mêmes dues à l’arrivée du café en Europe. Que ces habitudes sont d’abord apparues en ville, notamment à Paris, même si elles ont vite gagné les campagnes. Que le nouveau produit, le lait à l’état de lait, a très vite posé d’énormes problèmes de santé publique. Qu’il est notamment en cause dans le développement si extraordinaire de la tuberculose au XIXe siècle. Et que, finalement, l’hygiénisme – pour ne pas dire la médecine – a été, dans cette affaire, une arme à double tranchant…

Je n’irai pas plus loin dans le commentaire, si ce n’est pour dire que, parmi toutes les idées reçues que détruit Pierre-Olivier Fanica, il y a aussi celle, spécialement paresseuse, qui fait de l’agriculture une activité essentiellement rurale. Eh bien non ! L’agriculture, y compris l’élevage en l’occurrence, est aussi, historiquement, une activité urbaine. Et voyez ce qu’on gagne à ne pas l’oublier !

Pierre-Olivier Fanica n’est pas historien de profession. Il l’est devenu comme d’autres, l’âge de la retraite venu. Il arrive parfois à ces historiens amateurs de s’égarer. Mais ils ont sur les professionnels deux avantages décisifs : pas de soucis de carrière et une liberté totale vis-à-vis des « théories » du moment, qui ne sont souvent que des modes. Sans s’embarrasser de préalables, Pierre-Olivier Fanica va droit au fait, dans une documentation sans difficultés spéciales mais qui, simplement, bêtement dirais-je même, n’avait intéressé personne avant lui. Chacun appréciera le résultat.

François Sigaut




Avant-propos

L’histoire du lait se confond avec celle de la domestication des espèces. Le lait a suscité bien des mythes. Il suffit d’évoquer la chèvre Amalthée, nourrice de Jupiter, la Voie Lactée, notre galaxie qui jaillit un jour du sein d’Héra, la Louve de Rome qui allaita Romulus et Remus, ou Bénoni, fils de Geneviève de Brabant, qui fut nourri du lait d’une biche. Chez les Hindous, le monde naquit d’une mer de lait, d’où le caractère sacré des vaches de l’Inde…

Dans notre société contemporaine, occidentale et prosaïque, le lait a une histoire toute récente. Du producteur au consommateur, à chaque étape, il a bénéficié de toutes les avancées techniques. Les progrès en agronomie, zootechnie, hygiène, médecine, technologie et transports, ont contribué à former un tout. L’histoire du lait présente deux caractères antinomiques : d’un côté, la nécessité d’obtenir pour le consommateur un lait pur – ce qui a obligé à en améliorer constamment les conditions de production – de l’autre, la nécessité de le vendre le moins cher possible. Ces contraintes sont à l’origine d’une course perpétuelle vers la qualité et vers la productivité, à la fois pour le producteur et pour les industries transformatrices.

Sur ces caractéristiques techniques, se greffe une dimension humaine où entrent en jeu des rapports de confiance et de défiance à différentes étapes de la filière. La nécessité d’alimenter une population croissante avec un produit de plus en plus sûr rend nécessaires des évolutions d’ordre économique, scientifique, sociologique et politique.

On peut considérer l’histoire du lait du point de vue :



	– du producteur (obtenir le meilleur produit au moindre coût possible),

	– du transformateur (résoudre les problèmes technologiques et économiques),

	– du commerçant (optimiser la distribution, les prix et la conservation),

	– du diététicien et de l’hygiéniste (préserver les qualités nutritives et sanitaires),

	– du scientifique (améliorer les connaissances de l’agronome, du biochimiste et du physiologiste, etc.),

	– du consommateur (accéder à la sécurité, aux qualités gustatives, à une bonne présentation et à un prix correct, etc.),

	– du politique (gérer les excédents à l’échelle d’un pays ou de l’Europe).


Enfin, on peut évoquer les aspects réglementaires qui concernent tous les maillons de la chaîne.

Ces caractéristiques interfèrent entre elles ; et une innovation ne se généralise que si, et seulement si, elle est acceptée par tous. Lorsqu’une découverte est faite, ou un nouveau procédé mis au point, il s’écoule plusieurs années avant que leur développement ne soit effectif et ne se généralise. Aussi, pour appréhender l’histoire du lait, il est nécessaire d’avoir une approche pluridisciplinaire : celle des hommes, de la société, des sciences et des techniques – dont la zootechnie, l’agriculture, la médecine et l’hygiène.

En abordant tous ces aspects au cours de mes recherches, j’ai consulté et rassemblé des documents et des témoignages de provenances diverses et dispersées. Les sources anciennes sont rares ; elles deviennent plus nombreuses à partir du

XIXe siècle. Très fréquemment, après des recherches fructueuses, de nouvelles questions me poussaient à poursuivre la tâche. En rassemblant ces données, j’ai compris que les innovations technologiques étaient souvent le résultat de la systématisation de processus déjà mis en œuvre par la pratique. Pour rédiger cette histoire du lait, j’ai pris le parti de citer de multiples auteurs, de les commenter et de montrer les évolutions qui ont eu lieu.

Je me suis d’abord intéressé aux origines de la commercialisation du lait pour la ville, puis j’ai envisagé son histoire sous l’aspect de la production, de la zootechnie et de l’hygiène. Après avoir évoqué l’histoire des procédés de conservation, j’ai étudié leur industrialisation, ainsi que l’évolution de la chaîne du lait qui fut à l’origine d’une révolution sociale. Enfin, j’ai constaté que le commerce du lait et des produits laitiers a stimulé le développement des industries agroalimentaires et de la distribution.

Un lecteur avisé me reprochera peut-être de m’intéresser uniquement à l’histoire du lait destiné à la consommation. Or, une telle étude, déjà très complexe, n’a jamais été faite et constitue une excellente introduction à celle, aussi passionnante, des produits dérivés du lait.

De même, on pourrait me reprocher de citer de nombreuses références concernant Paris et la région qui l’entoure. Là aussi, le cas est exemplaire. Un grand nombre de documents y ont trait, et surtout, la plupart des grandes entreprises laitières ont été créées dans ce périmètre, dans le but de l’approvisionner.

Pierre-Olivier Fanica
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Naissance d’une filière





Une histoire récente

Perrette, l’accorte laitière de la fable, portait à pied, très tôt chaque matin, le pot à lait quotidien de ses « pratiques »1 citadines. Elle écoulait la production des quelques vaches de l’exploitation. Le lait, produit de conservation difficile, devait arriver le plus frais possible sur le marché. À cette époque, en l’absence de moyens de transport rapides et de procédés de conservation efficaces, il devait être produit et collecté à proximité immédiate des lieux où il était consommé. Les fermes des laitiers-cultivateurs de la banlieue, ainsi que les étables des laitiers-nourrisseurs, situées à l’intérieur de la ville ou dans la proche banlieue urbanisée, en assuraient la production. À cet égard, la situation de Paris, principale ville, donc le plus gros consommateur de France, peut être considérée comme exemplaire.

Jusqu’au XVIIIe siècle, le lait est peu consommé par les populations citadines, et même par les populations rurales. Loin des villes, en l’absence de moyens de communication et de conservation, le lait ne donne lieu à aucun commerce important : il est surtout transformé. C’est du moins l’idée qu’on s’en fait au début du XXe siècle (Anonymes, 1903a). Pour cette raison, l’histoire du lait et de sa distribution, qui remonte au XVIIIe siècle, est récente.

En lisant ou en récitant la fable de La Fontaine, il n’est venu à l’esprit de personne que Perrette ait pu à son lait ajouter de l’eau du puits pour faire plus rapidement fortune, qu’elle ait trompé ses « pratiques » sur le volume de lait vendu, et, pire encore, que son lait ait pu transmettre des maladies mortelles… Si la lutte contre les fraudes est ancienne, l’hygiène est une préoccupation qui a animé nos édiles à partir du XVIIIe siècle.


Les usages du lait autrefois

Le lait a d’abord été un aliment destiné aux enfants en bas âge, aux malades et aux vieillards. Dans la France rurale, il était peu utilisé. Au mois de mai, lorsque les bêtes recevaient les premiers fourrages du printemps, le lait s’améliorait. Barthélemy Martin (1684) décrit une tradition du XVIIe siècle2 


« L’usage du lait et du beurre de Mai en France est resté encore très répandu dans certaines de nos provinces et beaucoup de villageois ne manquent pas, le premier jour de ce joli mois, d’en boire une bolée afin de faire la nique aux médecins le reste de l’année… »


Lorsque Colbert prend en 1667 une ordonnance (citée par Guillaume, 2003) stipulant 


« … que les sergents qui saisissaient les biens meubles d’un paysan devaient lui laisser une vache et trois brebis pour la subsistance de sa famille… »


le lait est moins concerné que les autres produits de l’élevage. Collot (1851) nous livre une réflexion que nous devrions méditer :


« En France, on n’utilise pas sérieusement et fructueusement plus d’un quart de notre produit en lait ; quelques contrées seules connaissent et exploitent l’industrie du lait ; la généralité des agriculteurs le gaspille. »


Cette remarque montre le peu de cas que l’on faisait de ce produit à cette époque, ainsi que le manque d’intérêt relatif que l’on portait à une éventuelle sélection des animaux selon leur aptitude à en produire.


Les moines de Cîteaux

Malgré tout, l’usage du lait comme aliment existe dans les milieux ruraux. Sa consommation, toute naturelle qu’elle fût, a laissé très peu de traces dans les écrits. Ainsi, le régime alimentaire des moines de l’abbaye de Cîteaux ne comprend pas de viande mais ils reçoivent deux « portions » de lait par jour, l’une à midi et l’autre le soir. Choiselet et Vernet (1989) citent le premier « état » du chapitre 84 de la règle de Saint Benoît, qui concerne « le temps de la fenaison et de la moisson » et stipule en 1135 :


« Nous avons l’habitude de prendre du lait ou quelque chose d’autre comme portion au repas du soir. »


Au moment des foins et des moissons, les moines ont peu de temps à consacrer à la cuisine. Aussi le lait constitue-t-il, pour ceux qui travaillent dans les champs, un aliment complet et riche.




Le Ménagier de Paris


En ville, il faut se contenter des denrées que l’on peut y trouver. Parmi les ingrédients nécessaires pour préparer un repas de noce, la bonne ménagère doit se procurer selon le Ménagier de Paris (1393) :


« À la Pierre-au-lait, un setier de bon lait non-écrémé, ni coupé d’eau pour faire bonne fromentée [sorte de bouillie qui se fait avec du froment et de l’orge mondé]. »


Ce même document du Moyen Âge donne une recette de lait de vache « lié » :


« Lait de vache lié. Prenez du lait de premier choix [bien frais et non coupé d’eau], faites-le à peine bouillir, et retirez-le du feu ; faites couler dedans des jaunes d’œufs en grand nombre, en les passant par l’étamine pour ôter le germe ; puis broyez une cloche de gingembre et de safran, mettez dedans, et tenez au chaud près du feu ; faites pocher des œufs dans de l’eau et mettez-en deux ou trois dans l’écuelle, et versez le lait dessus. »


À cette époque, le lait entre dans la composition de diverses sauces accompagnant les canards sauvages et autres animaux « aquatiques » [sic]. Par exemple, la « sauce dodine blanche » est composée de lait épaissi de jaune d’œuf et parfumée au gingembre, persil, marjolaine, sucre et sel. La « sauce dodine rouge », elle, est à base de vin, ainsi que nous l’expliquent Georges et Germaine Blond (1960). Les bouillies sont utilisées en dessert ; elles sont à l’origine des puddings. Les Blond donnent une recette pittoresque de lait « lardé » :


« Prendre du lait dans lequel on a fait bouillir des lardons, du safran, des œufs battus. On laisse tourner le mélange. On égoutte ce caillé, on fait frire à même la poêle, on sert garni de clous de girofle et de pignons. »


Les cuisiniers savent bien que les matières grasses retiennent les substances liposolubles qui donnent du goût aux mets et aux sauces. Dans la « soupe au lait », le lait remplace le bouillon (Larousse, 1863, 1876). Si la soupe peut cuire doucement, la soupe au lait monte rapidement et déborde… comme les colériques ! C’était un aliment de base dans le monde rural. En se rendant à Metz, Arthur Young (1793) rencontre une pauvresse :


« En montant sur une montagne à pied, pour soulager mon cheval, je fus accosté par une pauvre femme qui se plaignoit de la dureté du tems, et qui me dit que c’étoit un triste pays ; je lui en demandai la raison, elle me dit que son mari n’avoit qu’un morceau de terre, une vache et un pauvre bidet, et cependant il étoit obligé de payer un franchar de bled et trois poulets à un seigneur, et quatre franchars d’avoine, un poulet et un sol à un autre, outre la taille et d’autres impôts. Elle avoit plusieurs enfans, et le lait de la vache aidoit à faire la soupe. »







Des recettes anciennes… aux procédés modernes

La petite histoire de France nous apprend que Louis XIII aimait « …à faire la cuisine ». Âgé de dix ans, il préparait des potages au lait pour la duchesse de Guise. Louis XV, dit le Bien-Aimé, connu pour sa sobriété, du moins en matière culinaire, buvait tous les matins une tasse de lait au petit déjeuner (Castelot, 1989).

Les ouvrages du XVIIIe siècle indiquent de nombreuses recettes où le lait est utilisé comme ingrédient, à l’exemple des Nouvelles instructions pour les confitures, les liqueurs et les fruits3, complément du Nouveau cuisinier royal et bourgeois4, de François Massialot. Parmi les recettes de crèmes, nous en avons relevé plusieurs dans lesquelles le cuisinier doit faire réduire du tiers le mélange de lait et de crème :



« Crème légère. Ayez une chopine de crème & chopine de bon lait ; mettez-y deux ou trois cuillerées de sucre en poudre ; faites bouillir le tout ensemble jusqu’à ce qu’il soit diminué du tiers ; ensuite fouettez le blanc de deux œufs frais ; étant bien en mousse, mêlez-le dans la crème, que vous mettrez sur le feu, la remuant jusqu’à ce qu’elle ait pris cinq ou six bouillons ; y ajouter un filet d’eau de fleur d’orange, la dresser sur une porcelaine, & la servir froide. […]

Autre manière. Prenez chopine de bon lait & un demi septier de crème douce ; mettez-y trois ou quatre onces de sucre en poudre, que vous faites bouillir & réduire aux deux tiers ; ensuite ajoutez-y quatre jaunes d’œufs frais ; vous passez le tout au travers d’un tamis de crin fin deux ou trois fois ; puis vous la dressez sur une assiette creuse ou petit plat, que vous posez bien droit dans un four de cuivre ; vous l’arrosez de quelques gouttes d’eau de fleurs d’orange, & la faites cuire avec du feu dessous & dessus, que vous entretenez pour la faire prendre doucement : […] Dans cette sorte de crème, l’on y peut mettre deux cuillerées de marmelade de fleurs d’orange ou d’abricots, ce qui en relève le goût. On la peut faire toute de crème, ce qui la rend d’autant plus délicate. […]

Crème veloutée. Il faut chopine de crème douce, & autant de bon lait, avec quatre onces de sucre que vous faites bouillir doucement, le tournant de fois à autre avec une spatule, afin qu’il ne se fasse point de peau par-dessus ; & étant consommé à la moitié, ôtez-la de dessus le feu ; ensuite délayez gros comme un pois de présure dans deux ou trois cuillerées de lait & cinq ou six gouttes d’eau de fleur d’orange, mêlez bien le tout ensemble, puis passez-la, si vous voulez, par un tamis de crin fin, & la dressez sur une porcelaine ou assiette creuse que vous mettrez sur des cendres chaudes, couvertes d’une assiette sur laquelle vous mettrez un peu de feu, pour seulement la tenir chaude ; ce qui la fait velouter, lorsqu’elle sera prise, ôtez-la, & la laissez refroidir pour la servir. On peut la garnir autour du petit caramel. »



Aux nombreuses recettes de « sorbets », s’ajoutent celles de différentes « eaux » contenant du lait et«…qu’on peut servir en hiver… » :


« Eau de chocolat. Prenez une pinte de lait, dans laquelle vous râperez un quarteron de chocolat & y mettrez six onces de sucre ; battez le tout ensemble, en la versant d’une terrine à l’autre ; laissez-la infuser pendant une heure de tems, & la passez au travers d’un tamis ; puis mettez-la dans vos moules pour la faire glacer. Cette eau ne sert qu’en hiver. Eau de lait. Prenez chopine de bon lait & demi septier de crème, mettez-la dans une terrine avec sept ou huit zests de citron & demi-livre de sucre, laissez-la infuser pendant une heure, battez-la bien d’un vaisseau à l’autre, mettez-y un peu d’eau de fleurs d’orange, & la passez dans une serviette pour la faire glacer. »


L’idée de concentrer le lait en y ajoutant du sucre n’est pas une invention récente. Il n’y a qu’un tout petit pas pour passer des recettes ci-dessus à la « confiture de lait », obtenue par concentration du lait en présence de sucre et légèrement caramélisée, puis aux boîtes de lait condensé. En 1836, l’hygiéniste Dubourg nous livre plusieurs méthodes que les ménagères utilisent pour accommoder ou conserver le lait :



« Moyen d’empêcher le lait de s’aigrir en été. Ce procédé conserve le lait pendant au moins vingt-quatre heures dans les plus grandes chaleurs. On y jette du natron cristallisé (carbonate de soude, soude du commerce), à raison de douze grains pour trois litres de lait. Le mélange se fait après que le lait vient d’être tiré. On délaie d’abord le natron dans un peu de lait chaud.

Autre moyen d’empêcher le lait de s’aigrir. Mettre dans une terrine de lait un raifort sauvage. Le lait se conservera pendant plusieurs jours. […]

Procédé d’Appert. Mettre le lait dans une bouteille bien bouchée, qu’on plonge, pendant un quart d’heure, dans l’eau bouillante ; enlever le feu, et laisser refroidir lentement. Ce procédé est généralement suivi en Angleterre. Si l’on a plusieurs bouteilles, on les met dans la même chaudière avec de la paille entre elles. Si l’on veut les transporter, on les emballe avec de la paille ou de la sciure de bois5.

Conservation du lait. Procédé de M. Braconnet. Prendre cinq litres de lait, les exposer à une chaleur d’environ 45 °C ; y ajouter quantité suffisante d’acide hydrochlorique pour le coaguler ; séparer le caillé, y mêler dix grammes de carbonate de soude cristallisé. L’acide et la soude forment de l’hydrochlorate de soude (sel marin), et l’on obtient avec addition d’eau et de sucre, une excellente frangipane.

Il faut se servir d’acide hydrochlorique purifié. L’acide hydrochlorique du commerce contient du gaz sulfureux qui a un goût détestable.

Sirop de lait. Faire bouillir à feu doux le lait avec son poids environ de sucre. Quand le lait est en sirop, le mettre en bouteilles. Étendu d’eau, ce sirop donne un lait délicieux.

Soupe au lait. Quand le lait a bouilli, assaisonner de sucre ou de sel, et, au moment de servir, verser le lait sur le pain.

Soupe au lait lié. Procéder comme pour la précédente, en ajoutant une liaison de quatre œufs pour une pinte6 de lait ; remuer, et quand le lait s’épaissit et va bouillir, le relier, et le verser sur des croûtes de pain bien émincées.

Soupe au lait à la Monaco. Couper des mies de pain en carrés, les poudrer de sucre fin ; les faire griller sur un feu doux, verser le lait lié dessus.

Piquette de lait caillé. Prendre du caillé qui ne contient plus de petit-lait. Passer à travers une mousseline claire mouillée ; ajouter du lait fraîchement tiré. Quand le caillé est en bouillie, y mêler cinq cuillerées de crème fraîche avec du sucre en poudre.

Gros lait. Faire chauffer du lait nouvellement tiré, le retirer quand il est prêt à bouillir ; ajouter un aromate quelconque ; délayer dedans gros comme un pois de présure ; laisser reposer jusqu’au lendemain, verser dessus de la crème fraîche. »



Le « sirop de lait » est, dans son principe, du lait concentré ou de la confiture de lait, si celui-ci est mis à caraméliser. Notons que ce procédé a été industrialisé quand le prix du sucre a diminué au XIXe siècle.




Le lait comme remède

Avant d’être une science, la médecine a longtemps été un art. Dans la pharmacopée d’antan, les usages du lait vont des soins locaux aux régimes lactés variés. Il est censé soigner de nombreuses affections réelles ou imaginaires. Avec les connaissances actuelles, on comprend les abus auxquels sa consommation a donné lieu. Il est facile de se gausser des préconisations de cette médecine, d’autant que le remède a pu être plus dangereux que le mal.


Aliment et panacée universelle

Nombreux sont les auteurs qui font l’éloge du lait en tant que médicament. Conrad Gessner (1541) semble avoir écrit le premier ouvrage sur les propriétés du lait. Barthélemy Martin (1684) commence ainsi son Traité de l’usage du lait 


« L’usage du lait estant devenu plus familier qu’il n’estoit autrefois par les avantages que plusieurs personnes de qualité en ont receu pour la conservation de leur santé, fait que beaucoup d’autres touchés du mesme désir, sont tous les jours à s’enquérir de la méthode qu’ils observent pour ne pas faillir dans le dessein qu’ils ont de les imiter. »


En 1713, Nicolas Delamare considère le lait comme un médicament plutôt qu’un aliment :


« Ce même lait de vache, le lait d’ânesse & celui de chèvres, sont aussi les seuls qui sont employez ici pour remèdes, & l’on s’en sert ordinairement de l’un ou de l’autre, selon la nature des maladies, principalement au printems & à la fin de l’été, ou au commencement de l’automne. »


Dans son Dictionnaire économique de 1718, Noël Chomel fait un inventaire des maux contre lesquels on utilise le lait. Ce dernier est ingéré, appliqué en cataplasme ou en lavements. Pour cet auteur, comme pour les médecins de l’époque, le lait de vache, de chèvre ou d’ânesse, a des propriétés et des usages distincts :



« Le lait de vache vient après celui de la femme, comme étant le plus épais & le plus nourrissant ; les personnes exténuées, & abattues de langueur par de longues maladies, en doivent user, étant propre à plusieurs autres maux ; car il convient dans les maladies de la peau, dartres, gratelles, galles opiniâtres ; dans les dévoyemens, douleurs & flux des hémorroïdes ; dans les pertes de sang de différentes espèces, & généralement dans toutes les maladies, où il s’agit de remettre du baume dans le sang ; mais particulièrement dans la goutte, & dans les rhumatismes goutteux, & dans les langueurs & épuisement qui suivent les maladies scorbutiques, quand elles ont été opiniâtres & d’une longue durée. […]

Il est encore très souverain aux catarrhes, aux fluxions qui procèdent d’une intempérie chaude, pour l’ophtalmie, & le mal des yeux, soit intérieurement ou extérieurement ; pour les inflammations de la poitrine, pour l’estomac affoibli & dévoyé, pour le flux de ventre bilieux, pituiteux & dissentérique, pour les vieilles gonorrhées, les fleurs blanches [la chaude-pisse], le mal de Naples [la syphilis], les galles, les érésipèles & autres accidens qui viennent de la corruption du sang, pour les inflammations & les brûlures, pour la goutte, pour les fièvres lentes, l’hydropisie, & pour tout ce qui altère les parties nobles par l’intempérie chaude & brûlante, qui ne se peuvent guérir que par le lait. Il est aussi très souverain pour les rhumatismes, & il a beaucoup d’autres propriétés que le public n’ignore pas. On sait qu’il se prend intérieurement & qu’on l’applique extérieurement. »



Quant à Philippe Petit-Radel (1786), il prétend que :


« Quand le lait passe aisément, qu’on le prend modérément, & qu’on remédie aux inconvéniens que son usage occasionne, on est étonné de voir les personnes, même les plus robustes, & celles qui ont l’esprit le plus vif, au lieu de sentir un affaiblissement dans leurs facultés corporelles & spirituelles, en éprouver au contraire une nouvelle vigueur. On est également étonné que les personnes auparavant voraces, s’accoutument à la sobriété & aux fatigues que ce genre de diète exige, & qu’elles contractent de l’indifférence & même du dégoût pour les aliments ordinaires. »


Certains médecins en conseillent l’usage contre la phtisie. D’autres le considèrent comme non seulement insuffisant, mais encore néfaste, voire pernicieux (Brillouet, 1759).

Le lait de vache perd alors progressivement son rôle de médicament et d’aliment réservé aux nourrissons et aux vieillards. Petit-Radel (1786) indique les usages du lait en mélange avec le café et le cacao. En médecin de son temps, il propose un régime à base de lait, à prendre au printemps, quand le lait est meilleur :



« Le matin, une tasse de lait pur ou coupé d’environ six onces d’eau, à midi une soupe faite avec deux ou trois tranches de pain & environ dix à douze onces de lait, le soir un riz clair avec une égale quantité de lait, à sept heures encore une tasse semblable à celle du matin en se couchant, un tel emploi du lait forme une diète lactée, non seulement propre à remplir les vues médicales qu’on se propose, mais encore convenable pour soutenir les forces & l’embonpoint. […]

Ceux qui observent la diète lactée pure, comme ceux qui la mélangent, doivent éviter les veilles trop longtemps continuées. Ils doivent fuir les exercices trop violens, & n’offrir leur encens à Vénus que le plus rarement possible. Leur âme doit toujours être dans cette sécurité & ce calme qui sont une des principales jouissances du philosophe. Ils doivent éviter l’air humide & froid comme la chaleur excessive. »



En 1798 (an VII), Parmentier et Déyeux indiquent les précautions à prendre lorsque le lait est administré à des malades :


« C’est au médecin à se prononcer sur les avantages ou les inconvénients qui peuvent résulter de l’emploi du lait ; lui seul peut décider si l’état du malade ne présente aucune contre-indication qui doive faire renoncer à son usage ; enfin, il doit déterminer les précautions préliminaires indispensables pour assurer les effets salutaires de cet aliment médicamenteux. Le premier objet qui doit fixer l’attention est l’état de l’estomac. Si cet organe fait mal ses fonctions, il convient de chercher à reconnaître quelles peuvent en être les causes. Leur nombre est considérable… »


Mais il ne faut pas en abuser… Louis Liger conseille en 1755 :


« Le lait, quand on en use souvent & qu’on le prend pur, laisse entre les dents une humeur acide qui les ronge peu à peu & qui les fait carier ; il gâte aussi les gencives en les ramollissant, ce qu’on peut néanmoins prévenir en se lavant la bouche dès qu’on en a pris : on n’en doit pas craindre le même effet quand il est mêlé avec les viandes, parce qu’alors il est en moindre quantité, les aliments le corrigent, & il s’arrête moins aux dents. »


À la fin du XIXe siècle, malgré les progrès de la science, les médecins continuent de faire ingurgiter des quantités importantes de lait à leurs patients. Le régime lacté est souvent associé à des viandes blanches ! … Toutefois, les hygiénistes se rendent compte que le lait n’est pas sans danger s’il est considéré comme médicament. Ils comprennent que, si le lait peut guérir, il n’est pas toujours accepté par l’organisme. De tels phénomènes de rejet sont peut-être des allergies. Malgré tout, des médecins, héritiers de Thomas Diaphoirus de Molière, s’entêtent à le faire absorber aux malades, et ceux-ci en souffrent d’autant plus. Vavrichon (1897) constate encore :



« Certains médecins […] ont l’habitude de donner à leurs malades, dans certains cas pathologiques, trois ou quatre litres par jour. C’est une dose qu’ils ne veulent, ou plutôt, qu’ils ne savent pas modifier suivant le goût, les répugnances du malade et la force de son estomac. Ils sont convaincus que le salut ne peut être obtenu que par l’absorption de la quantité qu’ils ont l’habitude de prescrire, et, de gré ou de force, il faut que le patient s’exécute. Nous n’inventons rien. Nous avons vu souvent une véritable lutte s’engager entre le malade, qui ne pouvait supporter que de petites quantités de lait, et le médecin, qui exigeait qu’il en absorbât trois ou quatre litres chaque jour. […]

Les résultats d’une médication aussi peu raisonnable sont faciles à prévoir. L’estomac se révolte, des indigestions, des vomissements surviennent, et le médecin, toujours aveugle, combat avec des eaux minérales, la potion de Rivière, le mal dont il est l’auteur inconscient. »



Rappelons que, jusqu’à la Seconde Guerre mondiale, le lait était utilisé dans l’industrie en raison de ses propriétés antitoxiques. Les ouvriers travaillant dans les poudreries en consommaient pour combattre les effets toxiques des dérivés nitrés. Il en était de même des mineurs de charbon.




Du lait en collyre

Chomel (1718) conseille des cataplasmes au lait d’ânesse et au lait de femme 


« Lorsque les yeux sont atteints de fluxions & de chaleurs immodérées, on le mêle avec quelques ingrédiens propres, qu’on trouvera dans les remèdes du mal des yeux pour en faire un cataplasme. On s’en sert même seul en les arrosant de lait, lorsqu’il y a rougeur, particulièrement ceux des petits enfans, cela étant l’unique remède & dont on voit journellement des expériences par les nourrices, qui les alaitent, qui en arrosent souvent leurs yeux & les guérissent. Pour cet effet, celui d’une femme est...
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