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    Préface


    
C’est avec beaucoup de plaisir que je préface l’ouvrage d’Anne Laroche-de Rosa, car il s’agit d’une des plus belles études jamais écrites sur le lait de vache.


    L’auteur présente de façon très claire et avec un grand bon sens les nombreuses raisons qui devraient nous conduire à écarter de notre alimentation le lait de vache et ses dérivés : beurre, fromages, crème, yaourts, glaces. Anne Laroche-de Rosa connaît précisément la composition du lait de femme et celle du lait de vache. Elle fait bien ressortir les différences majeures qui existent entre ces deux breuvages, le premier convenant parfaitement pour le nourrisson et le second convenant parfaitement pour le veau, mais non pour le bébé humain.


    Il faut bien comprendre que notre corps fonctionne avec des enzymes, dont le nombre est grand, mais limité : environ 10 000. Les enzymes interviennent dans la grande majorité des réactions chimiques se déroulant dans l’organisme humain. Or chaque enzyme est très spécifique. Elle se fixe sur une structure bien définie de son substrat, appelée site de reconnaissance. L’enzyme se comporte donc comme une clef et non comme un passe-partout.


    D’après les lois de Darwin, on peut admettre que les enzymes de l’homme sont adaptés à l’alimentation préhistorique, restée à peu près identique pour les simiens et les hominiens pendant 10 millions d’années. Or l’élevage des bovins ne remonte en France qu’à 5000 ans et la consommation abondante de lait de vache s’est développée seulement au XXe siècle. Croire que nos enzymes peuvent s’adapter aux molécules nouvelles contenues dans ce lait animal, et souvent de surcroît modifiées par la cuisson, est une vue de l’esprit. En réalité, certaines de ces molécules, échappant à l’action des enzymes digestives, traversent la barrière intestinale détériorée par l’alimentation moderne, passent dans le sang et vont se déposer dans divers tissus. L’accumulation de ces molécules pendant des dizaines d’années est impliquée, à mon avis, dans le développement de diverses maladies.


    La croisade entreprise par Anne Laroche-Walter contre le lait de vache est donc tout à fait justifiée. Elle n’est cependant qu’un élément dans le cheminement vers une écologie idéale. En effet :


    
[image: images]Si les laits de chèvre et de brebis présentent quelques avantages par rapport au lait de vache, ils ne peuvent être recommandés pour une bonne santé, car nos enzymes sont tout aussi incapables de les métaboliser correctement.


    
[image: images]D’autres aliments sont dangereux pour l’organisme humain, pour les mêmes raisons d’inadaptation enzymatique. Je pense ici aux céréales mutées et cuites, aux produits cuits à une température supérieure à 110 °C, aux huiles extraites à chaud, aux additifs et aux polluants introduits dans notre nourriture.


    
[image: images]Notre mode nutritionnel lui même dépend d’autres facteurs environnementaux : la pollution des sols, des eaux et des airs, la destruction d’une partie de la couche d’ozone, les perturbations climatiques induites par l’effet de serre, l’introduction du génie génétique dans l’agriculture, etc.


    L’homo sapiens est devenu assez intelligent et assez puissant pour modifier le milieu où il vit. Mais une vision à long terme insuffisante explique que beaucoup de ces changements s’avèrent nocifs pour la planète Terre et aussi pour notre santé.


    Le petit livre d’Anne Laroche-de Rosa est donc une pierre de taille qui vient se placer dans la construction d’un mur écologique, cherchant à protéger les humains contre leurs erreurs. Lorsque d’autres personnes, avec le même désintéressement et la même logique, auront apporté leur pierre et que le mur sera érigé, le monde se portera mieux et nos descendants aussi.


    Docteur Jean Seignalet


    Maître de Conférence à la Faculté


    de Médecine, Montpellier

  


  
    Introduction
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    La glorieuse réputation du lait de vache comme boisson fortifiante et reminéralisante par son calcium est en train de chuter de son piédestal ancestral. De nombreuses recherches ont d’abord conduit médecins, hygiénistes et chercheurs à soupçonner sa nocivité pour aujourd’hui, l’affirmer et considérer le lait de vache comme un aliment non spécifique à l’homme. Cette idée heurte nos croyances. Et pourtant…
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Comme les alcools, le tabac, le sucre blanc, les graisses cuites, le lait de vache est un produit nocif. Nous consommons et abusons de tous ces produits laitiers, ne voyant pas audelà de la satisfaction immédiate de nos besoins. Ne pouvant nous dégager de nos habitudes alimentaires, il nous est difficile de repenser notre assiette. Nous avons perdu cet instinct profond, garant de notre équilibre et de notre intérêt vital.


    Ainsi, nous nous sommes habitués progressivement à une alimentation carencée et non spécifique.


    Après avoir accumulé de nombreuses informations scientifiques relevant du domaine de la santé et de la nutrition, et au travers de ma pratique d’hygiéniste nutritionniste, j’ai constaté les changements très bénéfiques survenus chez mes consultants, suite à l’abandon total de la consommation de produits laitiers. Ces résultats sont, pour moi, des preuves irréfutables.


    Ce livre, bien évidemment, ne concerne pas les quelques rares tribus primitives (Hunzas, Equatoriens, Caucasiens) qui subsistent encore dans le monde et vivent d’une manière naturelle. Contrairement à nous, ils ne consomment que très peu de laitages, se nourrissent légèrement avec des aliments sains, sans adjonction de produits chimiques ni d’additifs. Ils respirent un air pur, boivent une eau non polluée et, enfin, ont une activité physique quotidienne, loin du stress et de l’activisme. Ils entretiennent donc une vitalité et une endurance les rendant souvent centenaires.


    Ce livre s’adresse plutôt à nous, victimes d’une surabondance et surconsommation alimentaire, propre à notre société sédentaire.

  


  
    Le lait maternel


    
Avant de parler du lait de vache, il est souhaitable de parler d’abord du lait maternel. L’allaitement maternel est la continuation de la fonction du placenta qui a un rôle nutritif et surtout de mise en place d’information participant à l’embryogenèse.


    Après la naissance, le lait maternel perpétue cette information en donnant au bébé des messages pour sa croissance. Il a donc un rôle d’embryogenèse postnatal et cette structuration, cette mise en place demande trois ans d’allaitement dans l’idéal, six mois au minimum. Le sevrage se fera doucement à partir du sixième mois en introduisant progressivement légumes, fruits, céréales, un peu d’oléagineux et de protéines.


    Le lait maternel est un régulateur hormonal pour le bébé car il lui est adapté ; il joue aussi un rôle immunitaire et antiparasitaire. Par exemple, grâce à une enzyme spécifique à l’espèce humaine dont il est porteur, il est capable de détruire les parasites intestinaux tels que Cardia lamblia et l’amibe Entamoeba histolytica.


    Le colostrum des premiers jours est purgatif, il favorise l’élimination du méconium et diminue ainsi grandement les risques de jaunisse ; il protégera donc mieux le bébé contre les infections.


    Des chercheurs suédois ont découvert dans le lait maternel la présence de protéines « Alpha lactoprotéine monomérique », principe de destruction des cellules lymphotumorales. Les protéines anticorps jouent un rôle important dans la lutte contre l’infection intestinale (germes pathogènes), ce sont les lysozymes, les gammaglobulines ou immunoglobulines.
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