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Les laits fermentés : 

entre tradition et bénéfices santé

C’est quoi un lait fermenté ? 

Le lait contient naturellement des bactéries, les ferments

lactiques, qui provoquent des transformations chimiques dans

le liquide. Ce sont eux les responsables de la transformation

d’une partie du lactose (sucre du lait) en acide lactique. Sous

l’influence de cette acidité, les protéines du lait coagulent.

Résultat : le lait s’épaissit et prend de la consistance.

D’où viennent les laits fermentés ?

Historiquement, les produits fermentés ont été développés afin

d’améliorer le temps de conservation des matières premières.

On sait que la consommation des laits fermentés, comme de la

plupart des produits dérivés du lait, remonte à la domestication

des animaux. Il aurait pris naissance en Eurasie, chez les

Buschirs, les Tartares, les Kirghizes, les Kalmoucks, amateurs de

lait de jument fermenté.

Pendant l’Antiquité, Pline (auteur et naturaliste romain) remarque

que les Barbares savent “épaissir le lait en une matière d’une

agréable acidité”. Il cite le yaourt comme étant “d’essence divine”

et comme remède à de nombreux maux. Et dès 1071 on trouve des

traces écrites de son existence dans un dictionnaire arabo-turc.
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Son apparition en France

Il apparaît vraiment en France vers 1542 sous François 1er qui,

selon la légende, aurait été guéri de troubles intestinaux grâce

à un yaourt au lait de brebis offert par Soliman Le Magnifique.

Les découvertes scientifiques 

Il faudra attendre la fin du XIXe siècle, lorsque la science

découvre l’action des ferments lactiques, pour voir réapparaître

le lait fermenté. Le savant ukrainien Metchnikoff (1845-1916),

naturalisé français et prix Nobel en 1908, s’interroge sur la

longévité des montagnards du Caucase et des Balkans. Il

découvre à cette occasion les effets curatifs du lait fermenté sur

les désordres intestinaux des nourrissons. 

Dans le sillage des découvertes de Pasteur sur la fermentation,

nombreux sont les chercheurs qui s’attachent à isoler les micro-

organismes du lait fermenté. 

Propriétés du lait fermenté sur la flore

intestinale

Le terme “probiotiques” date de 1965. C’est un terme que les

scientifiques ont adopté pour décrire une classe de micro-

organismes. Depuis 1930, on sait que les bactéries lactiques

contenues dans les laits fermentés contribuent à l’équilibre de

la flore intestinale.

En 1989, Fuller a proposé une définition plus précise des probio-

tiques : micro-organismes vivants qui modifient de manière

bénéfique l’organisme hôte, en améliorant l’équilibre de sa flore

intestinale.

Yaourt ou lait fermenté : Quelle différence ?

En France, la dénomination “yaourt” ou “yoghourt” est strictement réservée aux laits dont la fermentation est obtenue par des

bactéries lactiques Lactobacillus bulgaricus et Streptococcus thermophilus. Ces bactéries doivent être ensemencées

simultanément et se trouver vivantes dans le produit fini à raison d’au moins 10 millions de bactéries par gramme et ceci

jusqu’à la date limite de consommation.

Les laits Fermentine contiennent les deux bactéries du yaourt + d’autres souches bactériennes sélectionnées pour leurs

effets probiotiques : Lactococcus lactis pour Fermentine Minceur et Lactobaccillus plantarum LA301 pour Fermentine

Résistance. 
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Les probiotiques,

pourquoi ils sont utiles
à votre santé :

Ils améliorent les fonctions

digestives

Ils renforcent les défenses

naturelles

Ils favorisent l’assimilation des

micronutriments
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Fermentine est vecteur d’acidité

FAUX
Contrairement à une idée reçue, les produits laitiers (notamment

les fromages) sont des aliments acidifiants et leur surconsom-

mation peut avoir l’effet inverse recherché, par exemple fragiliser

l’ossature au lieu de la consolider.

Nous avons mesuré le degré d’acidité de Fermentine et constaté

qu’il s’approchait de la neutralité. Il ne présente donc aucun

déséquilibre pour la balance acido-basique.

Fermentine convient aux personnes intolérantes

au lactose

VRAI
Le lactose est le glucide prédominant dans le lait. C’est un

composé qui est normalement décomposé au niveau de l’intestin

grêle par une enzyme intestinale, la lactase. Cependant, une

forte proportion de la population est déficiente en cette enzyme

et ne parvient pas à dégrader le lactose.

Fermentine est un lait fermenté avec une teneur en lactose

résiduel plus faible que les principaux laits fermentés et yaourts

disponibles sur le marché. De plus, les bactéries lactiques qu’il

contient assurent la dégradation du lactose au cours du processus

de fermentation et également au cours de la digestion.
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Fermentine,

un lait fermenté

pas comme 

les autres

Fermentine s’adresse avant tout aux personnes

ayant des difficultés de digestion

VRAI-FAUX
C’est vrai qu’avec 100 milliards de ferments probiotiques par

pot, les laits Fermentine ont une vraie action sur le bien-être

intestinal. Mais ce n’est pas leur seul bénéfice ! Ils concentrent

des micronutriments pour consolider le capital osseux (calcium

+ un ajout de vitamine D pour Fermentine Résistance), ils appor-

tent des protéines avec un profil d’acides aminés optimal, ils

sont sans matière grasse, bref ils contribuent au quotidien à

améliorer notre bien-être global.
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Comment vous est venu l’idée de développer

Fermentine ?

Vincent Mesnier : grâce à l’expérience du laboratoire PiLeJe,

qui est spécialiste des probiotiques depuis plus de 15 années

maintenant avec les Lactibiane. Escofine a bénéficié des recher-

ches menées par PiLeJe pour mettre au point “le probiotique de

tous les jours”, afin d’en faire un geste santé pour toute la

famille. Fermentine est plus qu’un lait fermenté classique car

il associe des probiotiques sélectionnés et des qualités nutrition-

nelles très intéressantes.

Justement, comment sélectionnez-vous vos souches

probiotiques ?

V M : le développement de Fermentine est réalisé en étroite

collaboration avec le service scientifique de PiLeJe. Les souches

sont sélectionnées selon leur intérêt potentiel : au niveau du bien-

être digestif pour Fermentine Minceur et dans la stimulation

des défenses naturelles pour Fermentine Résistance. Elles sont

ensuite passées au crible de plusieurs tests permettant de

mettre en évidence : 

◗ leur innocuité,

◗ leur résistance aux conditions rencontrées lors du transit digestif,

◗ leur viabilité et stabilité dans le sachet de conditionnement

et dans le produit fini.

Comment évaluez-vous leur efficacité ?

V M : l’efficacité des souches est basée sur des données biblio-

graphiques qui ont montré leur intérêt potentiel, auxquelles

Escofine ajoute des données plus précises selon les besoins.

C’est notamment le cas pour Fermentine Résistance où Escofine

a travaillé avec l’Institut Pasteur de Lille pour caractériser in

vitro l’activité de stimulation du système immunitaire de la

souche de Lactobacillus plantarum LA301.

Quel est l’intérêt de Fermentine par rapport à un

yaourt classique ?

V M : Fermentine présente un double intérêt comparé à un

yaourt classique : 

◗ d’une part, un fort apport en probiotiques sélectionnés de

manière très rigoureuse et dans un objectif précis pour

chaque produit,

◗ d’autre part, une vraie densité nutritionnelle. 

Pourquoi Fermentine n’est-il pas bio ?

V M : dans un premier temps, nous avons effectivement cherché

à ce que Fermentine soit d’origine biologique mais cela rendait

son développement très compliqué. De plus, un des intérêts

d’avoir un produit bio est de garantir une non utilisation de 

pesticides. Hors, ces molécules sont liposolubles et se retrouvent

dans les fractions lipidiques des produits : Fermentine contenant

0% de matière grasse, le risque de présence de pesticides est

réellement très minime.   

Beaucoup de consommateurs se demandent si

Fermentine ne pourrait pas être plutôt à base de 

lait végétal (pour les personnes qui ne digèrent 

pas le lait), qu’en pensez-vous ?

V M : c’est une très bonne remarque. D’abord je voudrais mettre

en évidence que les Fermentine actuels ont été mis au point

pour obtenir une teneur réduite en lactose, qui permet justement

aux intolérants au lactose de pouvoir consommer ces produits

laitiers sans inconfort. Mais effectivement, pour satisfaire

pleinement tous nos clients, nous travaillons actuellement

sur d’autres formes de développement, associant des qualités

nutritionnelles similaires à la formule actuelle, de nouveaux

probiotiques, tout en conservant un produit savoureux. Nous

vous tiendrons informés de l’avancement de ces projets !

> Rencontre avec Vincent Mesnier, ingénieur agronome chez Escofine

L’histoire de…

ENTRETIEN

Fermentine, un concept innovant

>
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Comment s’assurer une bonne fermentation ?

La fermentation dépend en partie des conditions de température

dans lesquelles se développent les bactéries. 

Quelques règles toutes simples à suivre :

◗ Assurez-vous que l’eau est vraiment bouillante (et pas

simplement chaude).

◗ Vous pouvez intervertir le nombre de pots d’eau chaude et

d’eau froide (3 pots d’eau chaude et 2 pots d’eau froide).

◗ Une fois les pots de Fermentine dans la boîte en polystyrène,

vous pouvez les laisser fermenter plus longtemps. L’idéal, c’est

de les préparer le soir, de les laisser fermenter toute la nuit

au moins 8 heures et de les placer le matin au réfrigérateur.

Des associations gourmandes :

Fermentine peut, sans problème, se consommer seul au petit

déjeuner ou au goûter. 

Vous pouvez également le mélanger avec des fruits frais, du miel

de nectars ou du Frutiline pour plus de goût.

Mais Fermentine est également une base intéressante pour

réaliser des sauces fraîches, en accompagnement de crudités,

de terrines de légumes ou de poissons…

Voici pêle-mêle quelques idées de préparations légères, à tester

pendant l’été :

Sauce au citron : Mélangez un pot de Fermentine avec 1 cuillère

à soupe de macérât de zeste de citron Escofine et 1 cuillère à

soupe de ciboulette ciselée.

Sauce fenouil – estragon : Mélangez 2 pots de Fermentine avec

1 cuillère à soupe de macérât d’estragon frais Escofine et un

demi bulbe de fenouil haché.

Sauce au concombre : Mixez un concombre. Egouttez-le pour le

laisser dégorger puis mélangez-le avec un pot de Fermentine,

ajoutez enfin un filet de vinaigre balsamique.

Fermentine est un lait fermenté original à préparer chez soi. En 10 minutes, vos 6 pots de laits
fermentés sont prêts. Il faut toutefois prévoir 6 à 8 heures comme temps de fermentation. 
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Mais si, c’est facile à préparer !
Astuces et techniques pour obtenir des Fermentine onctueux

Les témoignages des consommateurs 

de Fermentine

J’apprécie beaucoup la qualité gustative, la facilité
et la rapidité pour obtenir de délicieux yaourts.

Facile à confectionner, goût agréable, digestion
facilitée.

C’est facile et rapide à préparer avec un goût
délicieux. 2 pots le matin me calent jusqu’à 14 h.



La recette d’Escofine

Le lassi

◗ Mélangez les framboises avec les pots de Fermentine jusqu’à ce que le mélange devienne mousseux

◗ Ajoutez les glaçons

◗ Mixez le tout et ajoutez le Miellessence Citron

◗ Dégustez alors la préparation dans un verre

Le saviez-vous ?

Les lassis viennent de la cuisine indienne. Ils sont parfaits en dessert, en goûter auréolés d’une paille pour les enfants mais aussi

pour accompagner les plats épicés.

Le lassi de framboises au Fermentine et Miellessence Citron

(
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Recette très facile
500 g de framboises
4 pots de Fermentine
4 glaçons
2 cuillères de Miellessence Citron

4

PERSONNES PRÉPARATION

15
MIN



Du côté d’Escofine

La gelée royale : trop fragile en été

Escofine a décidé de suspendre la commercialisation de la

gelée royale pendant les mois d’été entre juin et septembre.

Pourquoi ? La gelée royale est un produit frais et précieux,

particulièrement sensible à la chaleur. Malgré toutes nos

précautions prises pour son acheminement et son stockage

au frais, la hausse des températures risquerait d’altérer la

qualité et donc l’efficacité de la gelée royale. Bien sûr, vous

pourrez retrouver ce produit dès le mois de septembre !

Le fruit de l’été

Le melon : désaltérant et plein de micronutriments !

Très riche en vitamine A, source de vitamine C, de minéraux

(potassium majoritairement) et d’oligo-éléments, le melon

regorge de micronutriments essentiels pour la santé. De valeur

énergétique modérée (48 kcal pour 100 g), ce fruit, composé à

90 % d’eau est facile à intégrer à vos repas que ce soit en

entrée ou pour le dessert. 

Source : Aprifel, agence fruits et légumes frais/ www.aprifel.com

L’enquête

Le dîner : une tradition française 

Selon l’INSEE, le dîner reste un repas plébiscité par les

français, même si son organisation diffère selon le sexe,

l’âge, les activités ou les niveaux de formation. Moins

soumis aux contraintes professionnelles du déjeuner ou aux

problématiques de temps du petit déjeuner, le dîner reste un

repère stable dans la journée. Avec la prédominance de 3 pics

principaux, l’alimentation “à la française” enrayerait le phénomène de

grignotage, qui joue un rôle dans la prise de poids.

Source : Enquête “Emploi du temps” menée par l’INSEE auprès de 8000 ménages.

D’autres infos, en bref…
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