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CHAPIER . E ' T1L
Des Alinens,

Pouvoir du LE s alimens mal-fains & l'intempérance pro-
e irution. duifent beaucoup de maladies. On ne peut douter
que le bon ou mauvais état de la confliturion
du corps, ne dépende entidrement du régime.
Par le régime , on peut atténuer ou con denfer
les fluides ; les rendre doux ou dcres ;les coaguler ,
ou les délayer dans prefque tous les dégrés pof-
fibles.
Leffet du régime, fur les folides, n’eft pas
. moins confidérable. Les différentes efpeces d’a-
fery donde limens reflerrent ou relachent les fibres; aus
g, gmentent oudiminuent leur fenfibilité, leur mou-
vement , &c. 1l ne faut donc que la plus
}ctm attention 2 tous ces objets, pour {e con-
vaincre de quelle importance eft le régime pour
la confervation de la fanté. (Nous prions en
conféquence de voir 4 la Table, Tome V,
les mots alimens, régime & didte, pour con-
noitre la véritable fignification de ces ter-
mes ).

tmporuance L attention aurégime n'eft pas feulement nécef-

du regine faire pour la confervation de la fanté; etle eft en-

ldies,  core trés - importante dans le traitement des ma-
ladies. La diéze feale peut remplir prefque toutes
les indications dansla cure des maladies. 1l eft vrai
que fes effets ne font pas toujours auffi prompts
queceux desremédes ;maisilsfont de pluslongue
durée. La diere n'eft point ¢ défagréable aux mala-
des : elle ne peut jamais étre d"une conféquence
aufli dangereufe que les remédss; & il o'y a




Des  Alimens, 15G

perfonne qui ne puiffe fe Ia procurer. (1)

Notre abjet n’eft pas de nous livrer a une re-
cherche minutieufe des qualités & des propriécés
de toutes les efpéces d’alimens qui font en ufage

Il eft diff-
cile de fta-
tuer rien de
folide fur les

pour la novrriture des hommes; ni de détailiu':""_”“”“"Cﬂ

leurs effets {ur les différens zempéramens.

(1l n’eft pas fi aifé qu’on le penfe, dit le Tra-
dulteurdu Traité del *Expérience en médecine , &c., X
Introduction, pag. 43, 44, de voir dans l'ufage
des alimens ce en quoi ils peuvent étre utiles
ou nuifibles. 11 faut pour cela étre parfaitement
inftruit de la Nature de I’homme en général,
& reconnoitre ce qu’il peut réfulter de parti-
culier par rapport aux climats, a 'age, au
tempérament , au fexe, A la fituation des lieux,

" (1) Cette vérité eft puifée dans HYPPOCRATE méme. Ce
pere de la Médecine , ennemi des formules ou des re
ne nous en a prefque laiffé que fur les boiffons délay -
Avee la zifane d'orge, dont il y avoit trois elpéces , qui
ne différoient entre elles que par leur plus ou moins de
confiftance; avec Vhydromel . Voxycraz , Voximel, les lave-
mens , les fomentations chaudes, les beins de vapeurs , &c., il
guerifloit prefque toutes les maladies, méme les plus a2/
1l ne regardoit la faignés que comme un moyen propre &
calmer Pimpétuoficé dy fang , & a modérer les effores de la
Natare. C’eft dans cette feule voe qu’il Pemployoit dans le
Commencement des Maladies, o la rapidicé & la violence
de la circulation pouvoient caufer de dangereux accide
tels , par exemple , que la rupture des vaifiaux délicats ,
mation, la fuppuration, lagangrine. BOERRH A AVE
P. 97, 98, ne demandoit que de 'equ, du winais re,
du vin, de Vorge , du nitre, du mizt . de la rhnbarbe , de 1’g-~
Pitm , du feu & une lancette, Les fources médicales . dit-il
ailleurs , quelqués fuis, les favons . le mercure y le mars | I
guinquing , auroit-il pu ajoucer , une didee falutaite, un exere
¢ice convenable , ne laiffent plus rien 3 défirer au Méde-
cin. Medicina paucarum berparum [eientia ; CELSE, d’aprés
HyYPPOCRATE,

expérien=
€c A pronon-
cer,
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aux faifons, &c. On doit encore étre patfaite-
ment inftruit de la nature particuliére de tout
ce qui peut fervir d’alimens. Eun effet, il eft une
grande différence entre les fubftances d’une
méme efpece, qui viennent dans des pays dif-
terens. Certaines fubftances font méme un pois
Jor pour une efpéce d’animaux, & ne le font
pas pour une autre. On ne doit jamais rien {ta-
tuer de fixe A cet égard : c’eft de I'expérience
qu’il faut ’apprendre. )

Nous ne pouvons que faire connoitre quel-
ques unes des plus pernicieufes erreurs dans
lefquelles les hommes font fujets 3 tomber , re-
lativement a la quantité, ou 2 la qualité de
leurs alimens , & de leur faire voir quels en font
les effets, par rapport 2 la fanté.

Il n’eft pas facile de fixer la quantité exaéte
d'alimens qui convient a chaque 4ge, 4 chaque
fexe, A chaque conflitution ; mais ici cette exac-
titude fcrupuleufe n’eft nullement néceflaire : la
meilleure régle eft d'éviter les extrdmes. Les
hommes ne furent jamais deftinés & manger,
la mefure & la balance en main. La Nature dit
achaque créature quand elleen a affez; & la faimy
& la foif fuffifent pour leur apprendre quand
il leur en faut davantage (2).

Quoique

(2) Cela eft vrai. Il eft trés-certain que la faim & la foif
doivent étre nos guides dans la quantité de nourriture & de
boiffon que nous devons prendre; mais combien y a-t-il de
gens qui fachent connoitre les bornes de 'une & de Vautre @
Combien y en a-t-il qui fachent diftinguer le véritable appé-
tit, d’avec celui que donnent les affaifonnemens , dont nous
mafquons nos mets ? Combien en voit-on qui fachent s’arré-
ter au milien d’un repas, qui dure quelquefois trois heures
& fouvent davantage ? Puifqu’il n’eft pas pofiible d’afligner
A chaque conffirution la quantité de nourriture qui lui con-

vient ¢



Des Alimens. 161

Quoique 1a modération foit Ia régle princi- A
pale qu’on doivye fuivre par rapport a la quantité ;. ;
fuali

alimens.

vient, il feroit 3 fouhaiter que I’on fuivit le confeil que

ti‘!‘u.“'”l[ donne plus bas, c’eft-d-dire que on bannit &
Jamais les Cuifiniers & leur arc de nos tables, comme caufe

ute, de notre intempérance & de nos exces,
proi
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des alimens, cependant ledr qualité ne mérite
pas moins de confidération. 1l y a mille caufes
qui peuvent gater les alimens les plus fains.
leviézardé  Une faifon contraire peut empécher que les
wop 1v8 orains ne miriffent,, oupeutles corrompre aprés
contrarre & qu’ils font mirs. Ce malheur eft dans I'ordre de
Lfand. 12 Providence, & nous devons nous y foumet-
tre. IMais on ne fauroit punir trop {évérement
ceux qui laiffent corrompre les grains, en les
amoncelant, & qui les confervent pour en faire
haufler le prix. Le meilleur grain, gardé trop
long - temps, devient dangereux pour l'ufage,
comme nous le ferons voir ci-aprés, note 7 de
ce Chapitre.
Il eft vrai que le pauvre eft le premier qui
fouffre de la mauvaife qualité des grains; mais
la fanté des pauvres eft de la plus grande im-
portance a un Etat : de plus , les maladies cau-
{¢es par les alimens mal - fains , font fouvent con-
tagieufes ; elles gagoent bientdt les hommes de
tout état & de toute condition, Il eft donc de
I'intérét de chaque particulier de veiiler 2 ce que
les provifions gatées, de tout genre, ne foient
point expofées en vente.
ades La.viande peut étre, ainfi que les fubftances
; “® yégétales , rendue mal-faine, en la gardant trop
fratches;  long-temps. Toutes les fubftances animales ont
une difpofition conftante a la putréfadtion, qui,
lorfquelle eft portée wop loin , fait que non feu-

» mé trouve fain & gaillard comme on Peft & 25 ans; jécris
7 0L 8‘ heures p;'_h'jn'.n", le r(_=:‘tc- du temps, je me ;»;nrmt"ntz,
» je caufe , ou je fais une partic dans uo concert. Je fuis gai;
» j'ai du golt pour rout ce que je mange; j’ai I’imagination
» vive , la mémoire heureufe , le jugement bon , &, ce qui eft
» furprenant, la voix forte & harmonieule . 4l @ vécu plus

ac ¢ent ans,
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lement ces fubftances répugnent au gotit, mais
encore qu’elles deviennent nuifibles a la fanté.

Les animaux malades, & ceux qui meurent i faut je.
d’eux-mémes, ne doivent jamais étre mangés. Il e esedas
eftcependant ordinaire,, dans certains pays,que nimaux
les valets & le pauvre peuple mangent des ani- mames., ou
maux morts de maladies, ou tués par accident e e
Ileft vrai que la pauvretépeut y forcer le peuple,
maisil feroit beaucoup mieux de manger une plus
petite quantité d’alimens fains ; elle lui fourniroit
une meilleure nourriture, & il courroit moins
de dangers,

La Loi qui défendoitaux Juifs de manger des
animaux morts d’eux-mémes , ne paroit pas avoir
eu d’autre but que {a fanté; & elle doit ére
aufli bien obfervée par les autres hommes, que
par les Juifs. Un animal ne meurt jamais de lui-
méme , {ans quelque caufe de maladie. Or, on
ne pedt pas concevoir comment un animal ma-
lade peut fournir un aliment {ain. Celui quimeurt
par accident, ne doit pas étre plus falubre; le
Jang qui fe répand dans les chairs , les fait bien-
tot tourner 2 \a putridité, )

Les animaux qui viventd'ordures, comme les
canards, les cochons , &c., ne font point de fa- i
cile digeffion , & ne fourniflent point une nous- ger.
riture falubre. Les cnimaux qui ne font point un
exercice {uffifant , font dansia méme clafle. La
plupart de nos beftiaux & de nos cochons de
boucherie, font engraiffés avec des alimens grof-
fiers, & font renfermés {ans jouir du grand air.

On peut, fans doute, par ces moyens, les en-
graiffer; mais leurs humeurs, qui ne {ont pas
préparées & aflimilées convenablement , reftent -
crues, occafionnent des indigefions , ¢paifliffent
les humeurs, & appefantifient les efprits.

L ij

-
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Les animaux font fouvent rendus mal-fains,
parce qu’on les échauffe trop. La chaleur excef-
1 ve caufe la fidvre, exalte les fe/s des animaux,
& meélefii mmmemem le fang avec la chair, qu'il
ne peut en étre {éparé. Les Bouchers qui fati-
guent trop leurs beftiaux, devroient donc étre
jmn,s féverement. lln'eft fz wsdomc perfonnequi
v 'ML t manger de la chair d'un animal mort
d'une grande fidvre; c’eft pourtant le cas de tous
les animaux qui ont été trop i"_at'lgué‘ . X cette
;’; vre eft fouvent pOI"u. jufgqu’ala fureur (3).
Mais ce n’eft paslala feole manitre dont ies
Q “11‘1‘1'; rs rendent la viande mal-faine; ils f:rlten-
‘ore 'abominable coutume defouffler le #/[Ju cel
ulaire des animaux, & de 'emplir d’air pour Ie:.

(3) Pour cuscml.e cette expreffion , il faut favoirque les
l rnu".,n_*'s , les Condudte de L‘Llu X , T es Bouchers, &c.,
ont dans "ufag L[l_'lrl,.‘ de pourfuivre & de faire
courir leurs troupeaux, méme dans les Villes , quand elles
font leur deftination. Lutiquulm ces .1.1\1‘udcna excitent
leurs beftiaux au pui‘ﬂt de les tendre faricux. On voit alors
ces animaux iL 1 réci p ter jufque dans les boutiques, aum
grand décrim ans. On dit que la Police de la Ca-
pitale y a mis ordre d(,[‘ is quelque temps; mais il eft pro-
bable que cet ufage fubfifte encore dans les Prmiru ;
Quu.quL, nous s ‘ayons pas de pareils rcproches 4 faire &
nos Be *u:.hcr\ cepe ndant les beftiaux ,qui font deftinés pour
les Villes, fone { fouvent obligés de faire des courfes confi-
bles. Les Capitales dans lefquelles la confommation eft
immenie, les font venir de trés-loin; &, fi on les tue fur le
amp, ils font dans le cas de ceux dont parle I’Auteur. La
olice de Paris a pourvu, jufqu’d un cercain pu'n: yadcesin-
conyéniens, en établiffant deux uL*nnH dc beeufs, Van &
Sceaux , 'avtre d Poifly ; mais ce dernier eft encore \,.npum-
t cependant a fouhaiter que ["on et pris les mé-
mes muau ions priur les aucres "rmdci Villes, Cet !l\TJCL
clt dela \.cn.'c‘u imporrance ; il eft bien digne de mériter
Fattention d'wn Magiftrat de Poli
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faire paroitre plus gras: par ce moyen, ils gi-
tent la viande, ils la rendent incapable d’étre
gardée. Ils fa rendent en outre dégoiitante par
cette manceavre, & ils en donnent une telle
idée, qu’nne perfonne, quelque peu délicate
qu’elle foit , a de larépugnance pour tout ce qui
vient des boucheries. Qui peut en effet, s’ex-
pofer 2 manger de la viande fouffiée & remplie
de l'air des pourmons d’unhomme fale & mal-pro-
pre, qui peut &tre attaqué de quelque maladie
dangereufe %

Les Bouchers font encore dans I'ufage de gor-
ger de fang le #fJiz cellulaire de la viande; ce
quilafaitparoitre plus graffe, &larend en méme
temps plus pefante. [Vlais cette manceuvre eft
on ne peut pas plus pernicieufe; la viande en
devient mal-faine & abfolument incapable d’étre
gardée. J'ai rarement vu une pidce de bouche-
rie, dont le #[fu cellulaire ne filt gorgé de fang s
& je {uis certain que cela n’arrive jamais aux
animaux qu'on tue chez foi, & qu'on fait f{ai-
goerdans la proportion convenable. Le veau pa-
roit ¢tre V'efpece de viande qui {e gite le plus
fouvent par cette caufe, Peut-étre cela dépend-il
aulli un peu de ce que les veaux qui arrivent au
marché , viennent de trés-loin: ces longs voya-
£es dans des charrettes , meurtriffent leur ten-
dre chair ;& occafionnent la rupture d’un grand
nombre de vaiffeauz fanguins.

1l o’eft point de peuples au monde qui pren-

nent une aufli prande guantité de nourriture ani-
n

male que les Anglois. Voila la raifon pourquoi

ilsfont {i généralement attaquésde feorbur & dela &

fuite nombreufe de cette maladie ; telles que les
indigeftions , la mélancolie , Vaffeition hipocondria-

que , &c. Les animaux font , fans contredit, def-
L. iij

Maladies
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tinés a la nourriture de 'homme ; & s'ils font
mélangés avec les végéraux , ils deviennent la
nourriture la-plus faine. Mais & gorger de
beent, de mouton,de cochon, de poiffon, de
volaille , &c., deux ou trois fois par jour, c'eft
certainement vouloir altérer fa fanté.

1 ne e Cenx qui font jaloux delaconferver, doivent
panger o° fe contenter de manger une feule fois en vingt-
wane fois quatre heures de la viande, & cette viande ne
Par 198 doit érre que d’une feule efpece,

(Une des régles de arérétique la plus impor-
tante pour la fanté, A laquelle il eft d’autant plus
nécellaire de s’aftreindre , qu’on a I'sffomac moins
bon, c’eft, dit M. Tissor, d%éviter les mélan-
ges des differens alimens, & de ne jamais fe
permettre plus de deux, ou tout an plus trois
plats achaque repas. Celui quife borne 3 un feul,
fait encore mieux. Je connois, ajoute-t-il, un
vicillard refpetable, qui, étant affez valérudi-
naire 1 quarante ans, s'impofa laloide ne jamais
manger que d’un feul plat: il a2 tenu parole, il
eft parvenual’age de quatre-vingt-dix ans, jouif-
fant dlune excellente fanté, de toute 1a force de
fon efprit & de toute la vivacité de fes fens.

Sil'on réfléchic un moment fur cette variété
étonnante de mets dont les tables font fervies,
fur le nombre de chofes différentes dont on fur-
charge fon effomac en trés-pen de temps, on
trouvera peu d'nfages plus ridicules ; &, quand
on en obferve les fuites, on voit quil y en a
peu de plus dangereux ( 4).

(.4) Horace nous fait méme la legon fur cer arsicle,
» Voyons maintenant, dit-il, quels font les avancapes de la
» frugalité, Premicrement , avecelle, on fe porte bien : pour
» €N €tre convaincu , rappelez-vous quelqu’un de ces repas
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Le fcorbut le plus ﬂpiﬂ;.‘:rr-’ peut étre guér A___‘"“"‘L”:" o
par la dréte végérale. Le Zait feul fait fouvent plus .,{ 3
dans cette maladie, que les remeédes. 1l eft donc
évident que fi les végétaux & le lait étoient plus
fouvent employés dans le régime, le fcorbut {e-
roit moins commun, & l'on verroit moins de
fidvres putrides & inflammatoires. Nous conve-
nons avec plaifir que les végéraux deviennentde
jour ep jour d’un ufage plus commun, & il eft

a défirer que cet ufw devienne univerfel.

Les alimens ne dO;VCn[ étre , ni trop trempes, Lesalimens
ni trop fecs. Les aZimens aqueux relachent les fo- ';
lides, & rendent le corps foible. Aufli voyons &
nous que les femmes qui vivent de beaucoup de
thé & de toutes lesautres die m'lqneuiea devien-
nent en général foibles & inc apab.exdu digérer
les alimens folides ; de 1 affedion hyftérique &
fes fuites affreufes.

D'un autre coté, les alimens qui font trop Inconvé.
fecs, communiquent en quelque forte de la ri e ol
gidité aux folides, ils vicient les humeurs, & fes.
difpofent le corps aux fievres inflammatoires , au
Jeorbut & autres maladies de ce genre,

On a bea wceoup écrit fur les mauvais effets du T
thé. Sans doute qu'ils font trés- nombreux ; mais the
ils font plutot effet de la quantité exceflive que ;-“ a
'on en prend, & du temps ott on le prend , que ble.
de {es mauvaifes qualités. Le ¢4¢ eft aujourd’hui
le déjetiné univerfel de la partie du monde que
nous habitons, & le matin eft furement le temps

» fimples, dont vous vous étes fi bien trouvé, Mais dés
» qu'avec 1cs ragolits & le rdti , on méie le gibier , le pwi-
» fon, &c., les viandes douces fe changent en bile, & une
» pituite vifqueufe faic mille ravages dans 1'eflamac s,

Jecipe nune 1.;*‘“/: tenuis que quantaque fecum
djerat , ¢ ( HLOR, bt 11, Lib. 11.
L iv -
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le moins propre de la journée pour le prendre.
Les perfonnes les plus délicates, uui., {oit dit
en paffant, font les plus granc If“ reneules de
thé, ne peu\ ent rien boire autre chofe ie matin.
Si de telles perfonnes, aprés étre reftées dix on
douze I;an‘s fans rien manger, boivent cing
ou {ix taffes de #2¢, {ans prendre feulement une
demi-once d e pain, elles ne peuvent manquer
de {e rendre malades. Le bon thé, pris en quan-
tit¢ modérée, ni trop. fort, ni trop chaud, ni
quand l'¢ffomac eft vide, fera rarement de mal ;
mais s’il eft mauvais, ce qui arrive fouvent,
& pris & la place d’alimens folides, il peut avoir
les plus mauvais effets.
rets dx o0 des prmup(m‘c dangers de la quantité de
en boiffon quelconque, eft de noyer les fucs digef~
e tifs, qui fe trouvent par 13 fans aucune force;
1, de & comme ils font l'agent eflentiel des degeftions,
on ne les ¢mouile point impunément, d’autant
plus qu'aucune boiffon n'eft capable de les rem-
placer , & que les flomachiques les plus vantés,
dont plufieurs font prefque toujours nuifibles,
n’équivalent jamais 2 la falive & aux liqueurs qui
fe ltpdrent dans ’¢flomnac.’

Il faut boire beaucoup pour fe bien porter :
on ne peut furtout jamais boire trop d'eau, di-
fent quelques perfonnes, & peut-étre méme quel-
ques Médecins; mais c'eft, dit M. Trissor,
etre bien peu infiruit des lois de I'économie ani-
male & des effets de la boiflon abondante. Le
relachement de Veftomac, Paffoibliflement des
Jues digefiifs, 1a précipitation des alimens avant
que d’étre digérés, voila les effets certains de
cet abus trop général. lls font plus ou moins
augmentés par la quantité de ces boiflons.

Celles que 'on prend chaudes ou tiedes, ont

chau ‘u.
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un danger qui levr eft plus particulidrement at-
taché; c’eft de détruire cette fine mucofits qui
revet & tapifle intérieurement I'effomac, les in-
teftins , en général tous les vifcéres creux , & qui
préferve leurs nerfs de la trop forte impreflion
des alimens, ou des autres corps auxquels ils
donnent paffage. Quand cette mucofité eft une
fois emportée par le lavage continuel d'une boif-
fon tiede, chargée ordineirement de principes
dcres qui en augmentent le danger, les nerfs , {e
trouvant A nu, ¢éprouvent des douleurs vives
apres le manger, a moins qu’on ne foit attentif
a choifir les a/imensles plus doux. Les ‘nreftins
dépouillés, ainfi que Peftomac, de cette muco-
Jfit¢, font éprouver des douleurs vives de coligues ;
& le mal fe répandant jufquaux membranes in-
ternes de tous les petits vaiffeaux , les nerfs, par-
tout irrités , acquitrent cette mobilité qui faitle
malheur de tant de gens.

Jai des exemples frappans des effets des li- obfervation
queurs aqueufes, & particuli¢rementdu 22é. Un
jeune Meédecin de mes amis, que I'amour de
I’étude fit voyager en Angleterre , fut follicité
par les diverfes connoiflances qu'il avoit & qu'il
{2 fit a Londres, de prendre le #¢ i la mode
des Anglois, c’eft-a-dire, toute la matinée & une
partie de aprés-midi. 11 s'apergut, au bout de
quelque temps, qu’il avoit moinsd’ap

s

pétit; qu’il
avoit des baillemens, des anéantiffemens, &c.
Cependant il continua de boire du #4¢, & il en
contra¢tal’habitude, au pointqu’au bout d’unan,
de retour a Paris, ilne put plus s’en paffer. Mais,
foit que le #4¢ qu’il prit ici ne fit pas aufli bon
que celui qu’il prenoit & Londres, foit que ce
fuie la fuite des effets pernicieux de cette quan-
tité de boiffon, foit que ces caufes ayent agi con-
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jointement, il {e fentit bientot des défillances,
accompagnées de chaleurdans lesenzrailles Lap-
pétit le quitta prefque abfolument, & il feroitin-
failliblement tombé malade, s’il n’etitabandonné
Pufage du #44. Je {ais que ce mauvais effet w'eft
pas aufli marqué pour tout le monde. On voit
tous les jours des gens fe bien porter, quoi-
qu'ils boivent habituellement du 74 ; mais ce ne
peut étre que ceux qui gn boivent modérément.
Drailleurs les exemples ﬁc quelques heureux qui
“échappent & un danger , nie prouvent jamais que

le danger n’exifte pas.)
pansersdes L art du Cuifinier rend mal-fains plufieurs ali-
reolts &des pens quine le feroient point de leur nature. Rap-
mens, procher plufieurs ingrédiens de différentes efpe-
ces, pour faire un ragoQt piquant, ou une foupe
fucculente, c’eft vouloir compofer un vrai poifon.
Les aflaifonnemens de haut gotit & préparés
avec la faumure , &c. , ne font propres qu’a exci-
ter la gourmandife, & ne manquent jamais de
nuire a l'effornac. Ce feroit un bien pour 'huma-
nité , que les Cuifiniers, ainfi que leur art, fuf-
fent anéantis. La viande , fimplement bouillie ou
rotie, eft tout ce que l'effomac demande. Elle
{uffit feule pour les gens en fanté, ainfi que nous
I’avons fait voir, note 2 de ce Chapitre ; & les

alades ont encore moins befoin de Cuifiniers.

A qui iis  (Lesaflaifonnemens ne devroient étre regare
conviennent jég que comine des remedes; ils ne devroient
étre donnés qu'aux perfonnes dont I'effomac a les
fibres 1aches, & dont I’aétion n'eft point animee
par le mouvement. Ces perfonnes ont befoin de
quelques fEimulans qui les tirent de leur engour-
diffement; tels font le fel, le poivre & le fu-
cre : le Sucre , excellente produltion que la Na-
ture fe plait de répandre par-tout, & que, par
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analyfé , on trouve en abondance dans tousles
alimens, {urtout dans les végétaux. Un de mes
parens, quia vécu trés-long-temps auprés d’un
grand Méedecin, lui a fouvent entendu dire que
i jucre €toit 1a panacée des vieillards : aufli ce
IViédecin »qui en faifoit un trés-grand ufage, a-
t-il vécu Juigu’a un age trés-avanceé. )

4 parue liquide de nos alimens mérite éga- m'(;j'rt
lement notre attention. Ieau eft non feulement gan
labafe de toutes les liqueurs, mais encore elle me-
compole la plus grande partie des alimens {o-
lides. La boone eaz eft donc de trés-grande
importance dans le régime, La meilleure eaz eft
celle qui eft la- plus pure & la moins chargée
de parties hétérogenes,

L'eau entruine une partie des corps avec lef-
quels elle eft en conraét; elle peut donc étre
imprégnée de fubftances mindrales on métalliques,
qui, la plupart, font des poifons 5 qui , tout au
moins, {ont wes-nuifibles. Aufli les habitans de
CETlains pays de montagnes, font-ils fujets a }jes
Maladies particulieres, qui, probablement, font
dues a I'ean. Ceft ainfi que ceux qui habitent
les Alpes & le Pic de Derby, en Angleterre,
ontde ldrges tumeurs ou des goltres au cou. On
impute , en général, cette Maladie 2 %eau de nei-
gesmais il y a plus lieu de croire qu'elle eft due
4ux mines des montagnes A travers lefquelles ]
fourdent ces eoux. |

On reconnoit que I'earz ey imprégnée de corps
étrangers, par fon poids, par fa covleur, par
fon gotit, fon odeur, fon deégré de chaleur, &
par d’autres qualités fenfibles ; mais ’eazdont on
doit faire ufage comme aliment ,gloit étre 16- ) ik
gere, fans couleur particuliére , fans gotit, fans B
odeur, |

5 le régi-
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(Il fautr qu’elle foit douce, fraiche, nifade,
,niamére; qu’elle moufle facilement avec le fa-

h\l]l I 2au

pouréwe yon 3 qu elle cuifebien les légumes & qu’elle lave

hont

bzen le linge. Il n’y a que I'eaz qui coule fur
le fable, quiaitces thtb:. A% on.mo']rqum cel-
I&‘squlcm.lwne montagnes , font, en général,
les plus pures & les plus hmp]c'.m. les eaux de
{fource font enfuite les meilleures: I'on ;,em don-
ner le troifieme rang a celles des rivieres. Les
eaux de puits, & celles des mares, des émn;rs J
des Ciurnu, & qui croupiffent, font les pius
mauvaifes. Les esux thermales pures, comme
celles de Plombi¢res & de Dax, approchent du
dégre de pureté de P'equ diffilide.
. Lorf que 'on compare Veau prife fur les bore 1s
" desrivieres, dans les endrpits ou leur cours et
peu r.’lpifh., ou dans ceux qui font expofés 2
I'ombre , avec celle que I'on puife dansleur cou-
rant, on y trouve une trés-grande différence.
Les eaux des petites, méme des grandes ri-
viéres, ont communément un gotit fade, qui
leur eft communiqué par les fubftances végérales
& animales en purufu[' jon. Cetinconvenientau-
gmente dans les grandes chaleursde’été, 2 me-
fure que les eaux baiffent. Auvfli le réfidu, que
’on obtient par I’évaporation des eaux de four-
ce & de celles des torrens, eft-il toujours plus
ou moins blanc , & m. change-t-il prefi que | point
au feu ; tandis que le réfidu des eavz de riviére
a tDU]ﬂdt’s une umiw; plus ou moins foncée,
a caufe d’une matiére exzradive qui y eft dif-
fou te, & qui produit, en brillant, une efpéce
de charbon.
ifes Leseauz de puits peu p;o.na& s & creufés dans
* de nouvelles couches . uhum les mémes phéno-
ménes dans Vanalyfe. C'eft par rapport a cette

Ay

WEC,

Maniére
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matitre extradive & putride que les eaur des lieuX 4 1eqrends

marécageux & des tourbi(}res, telles qu'on en potables
trouve dans les landes de 13uruc‘.u\ , dans quel-
ques cantons de la Flandre & de Ja W eftpha-
lie , font fi déf: J_,l'(..-.lbl\...b au gotit & {i mal-faines.
Les eaur de puits, outre quelles font dures
& crues , lorlqu'on les boit nouvellement pui-
ic“s, caufent qmlquclu s des coligues d’effomac
& d’entrailles aflez v ives. On a obfervé qu’elles
perdent cette dangereufe propriété, lorfqwelles
unt été expofées » pendant vingt-quatre ou trente-
fix heures au grand air, dans des vaifleanx de
terre propres & bien évafés : alors elles confer-
vent tout au plus une vertu légérement purga-
tive, & qm eft toujours en raifon des maticres
jaJ'ﬂ 5, & ’lurtont des fels marin & nitreux dé-

uefcens qu'elles contiennent.

" Les it qui ont contralté quelque mauvaife
odeur pour avoir Lmup, ou pour avoir coulé 4
Pombre fur un terraid plein d’herbes ou vafeux,
perdent encore plus aifément leurs mauvaifes
qualités , en les faifant chauffer; enles expofant
enfuite & Vair libre, pmdam un ou de ux jours ,

& en les filtrant aprés dans des fontaines fa-
blées.

Les eaux de pluie ou de neige, recueillies Qualit
dans un temps HL, n’eft point orageux, quand g :
il a déja plu ou ne igé pendant un certain temps,
& recues en plein air , loin de toute h: ibitation ,
dans des vafes de grés ou de terre, font Ie:.
meillevres de toutes les eauz , parce qu'elles ont
€té purifiées par une efpece de diffillation natu-
relle : elles font ; ures & ont toutes les qualités
que nous avons détaillées ci-deflus.

Si I'on a attention {crupuleufe de ne jamais propri
conferver leaz pure , & telle que nous venons de % Fear.
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la décrire, dans le métal , & furtout dans le
cuivre, mais bien dans du grés oun de \a terre,
alors elle fucilite extrémement les digeffions ; elle
fortifie; elle entretient toutes les evacuations;
elle prévient tous les engorgemens; elle rend
le fommeil plus tranquille, la téte plus nette &
la gaieté plus conftante.

Leau eft Ya boiffon que la Nature a donnée
a toutes les nations; elle I'a fait agréable pour
tous les palais; elle a la vertu de diffoudre,
non feulementtous les alimens, mais méme pref-
que tous les corps. Les Grees & les Romaiss la
regardoientcomme une panacée univerfelle. Elle
eft en effet un trés-grand remede, toutes les fois
qu'il y a beaucoup de {écherefle, quand on eft
incommodé par les aigreurs, & qudnd la bile a
acquis trop d'dcreté,

udte fun - Ceft une excellente pratique de prendre

macina jeun, tous les matins , au fortir defon lit, un ou plu-
fieurs verresd’eau froide, dans quelque tempsde
’année que cefoit. Cette eau , en qualité de puif-
fant diffolvant , achéve de diffoudre lesreftes des
alimens, que le peu d’attion de la nuit n’a pas
permis @ '2flomac de bien digérer. Elle les en-
traine; elle nettoye parfaitement ce wifcére de
toutes fes impurEtés; &, en qualité de forti-
fiant, elle corrobore les fibres de 'eflomac : elle
eft, par rapport a ce vifcere, ce que le bain
froid eft par rapport au.corps.)

Prefque tous les habitans de ’Angleterre font
dans la poffibilité de fe choifir leur eau , & rien
ne contribue davantage a la confervation de la
fanté, qu'une attention f{évére dans ce choix.
Cependant la négligence porte la plupart des
gens A ne fe {ervir que de celle qui eft le plus 2
leur portée, fans s’embarrafler de fes qualités.
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Avant qu’une equ foit amenée dans les grandes
Villes , la Police doit apporter I'actention Ia plus
{evere a fu qualité, la plupart des maladies étanc
occaiionnées ou aggravées par les mauvaifes
eaux ; & lorfqu’une fois elle aura été procurée 2
grands frais, le peuple ne s’avifera pas d’en aban-
donner 'ufage.

Tout le monde connoit la méthode ordinaire
de rendre Peau claire, en la filzrant, & de 1’a-
doucir , en 'expofant au foleil & a l'air. Nous
ne nous en occuperons point davantage. Nous
confeillerons feulement d*éviter, en général, de
fe fervir des eaur qui ont {¢journé long - temps
dans de petits lacs , dans des étangs, &c., parce
que ces eaux ont fouvent acquis de la putridité,
occafionnée parla corruption des fubftances ani-
males & végétales, qui y {¢journent. Les beftiaux
eux-meémes font {ouvent malades de boire , dans
des faifons séches, de l'eaz de réfervoirs, qui
n’a point été renouvelée par des fources, ou ra-
fraichie parles pluies. Les puitsdoivent étre pro-
pres & avoir unelibre communication avec air.

Malgré tout ce que I'on a pu écrire contre les Des i
ligueurs fermentées , puifqu’elles continuent tou-"
Jours d’étre la boiffon commune des perfonnes
qui peuvent les fupporter, nous croyons qu'il eft
plus prudent d’éclairer le choix qu’on doit en
faire, que de prétendre condamner un ufage fi
folidement établi.

Ce ne font pas les ligueurs fermentées , prifes Pourquo s
modérément, qui nuifent 4 la fanté : c’eft leur ex- i \
ces;c'eft 'ufage de celles qui font mal préparées qy

& falfifiées (5).

———

(5) La falfification des »ins & des autres liguewrs , (}T‘rn::"‘-fﬂ;
= y r~ . - i e
ane des caults les plas communes des Maladies de l'gfo- |7 liqueurs

falfifides,
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weeis des  Les Zigueurs fermentées trop fortes, s'oppofent
-3 la digeflion, au lieu de l'aider ; elles relichent
&

mac & des autres vifeéres de la digefiion , furtout des di-
verfes efpéces de ?.hy;-:s , & en particulier de celle de plomib o
dite aufii . des Peintres ou de Poitou , auxquelles font
fujets ceux qui boivent de ces liquenrs. Un fervice efentiel
a Tendre a Uhu nanité , éroit de trouver un moyen facile

& 1 1x de reconnoitre cette jon ., dans la-
quell e plomb, jouent

es préparati

: M. G »\i's.LJ, 3a ‘Tapporc
medendi o
3 dans un, liqueur connue
15 le nom d’emere

le plus _fr, and role.

de M. DEEA

i s Je nom
darfenic 5 dont voici la compofition, décrite par
3 ! ?  y

e par ces derniers 1o
t

NEUMANN.

ve , deux onces.

rifez 4 parc chacune de ces fubftances : méle:
bouteille a long col ou dans un marras

cez-la 1'ur un bai :
"_Icrcr pendant- vingt - quatr
yuteille toutes les deux heu-
res: re able. Dés que le dépie fer
formé a bout 4 clai ]. liqueur , en la
verfant dans uneautre bJU eille : bouchez exaCtement & con=
fervez.

8i on ’aime mieux, on peu
la méme quant

f; ©

rant foin
z de defl

au fond del

tances dans

re blanche, L-t_'l-lkfll

Si on ne veut |
prendre la p oi-méme , il faur la de-
mander aux Apothicaires, 1s le nom de foie d’
ou leur donner la recerte gue nous venons de .
d’aprés laquelle ils ront cette liqueur. Car fi on
la demandoit fous le nom d’encre spathie, ou d’encre
[fympathique , on feroit CX| 3 manquer les expéri
parce gu %) y a plofieurs efpéces de cette encre, & que

}‘i\‘:;)

pofe

ole




Des Alimens, 4

& affoibliffent le corps, bien loin de le fortifier.
Il y en a qui s’imaginent que ceux qui s’occu-

qui réufiffe, eft celle qui eft préparée comme nous le pref-
crivons.
¥ Nous faifons cette obfervation, parce que.plufieuts per-
fonnes , qui ont voulu éprouver des i nsy ont ¢éeé rmml-u_s
dans leurs efpérances. Elles avoient demandé toug fimple=
ment de Dencre d 1thie , & on leur ayoit d omé ccl]_ da
M.HELLOT; Ceft-2-dire » celle quife colore par la ‘chalenr ;
& que tous les P ns connoifient. Lorfqu’on'a celle dont
nious avons donné la recerze, elle ne manque jamais. Nous
pouvons I’afforer, comme ayant répété les expériencdé done
nous af.:m\ parler, (*n peut d%aillélrs 'co nfulter 1 és' Obferva-
tions fur les Maladies tyuet ) 'par M L‘,I’;-.cr{ PELA
CL-‘.’JT URE, annéé 17; >, page 735 note 15,

4

Moyens d'éprouver. fi la Ligueur et bonne.

es de cotte i!c:ucur furdu wr=
nd x'.u plemp u de Ta lis!
reiffe touta ¢ nno, 3. -".'5] fe trouble.
ell L‘ ‘1 capable de fervir aux e~
pér riences. Mais il eft néc que |J bouteille {oit parfai=
tement bouchée, & que quand onwoudra ‘s’en fervir, on né
la débouche qué ce qu’il faudra pour én ]11"" r an!wr quel-
ques gouttes , afin que la li Hu-ur e pe rde : pas trop de L;wrru.
1l Ir-:o t méme m: €ux, au i vu,:qu ‘elleeft 1‘1 te, de'la partager
dans plufieurs petites bout eilles, exatement fermées.

Si P'on verfe quelques poutt
jgre 2| o aora di

JArEE

5{ la liqueur fiic cot effee,

Maniére d’éprouver les Pins & autres Liqueurs.

On prend un verre bien net.: on le Templita moitiéidd vin
qu’on-veut éprouver : on faic cduler dedans qL.chur'q goustes
de cette zncre de fympathie. Sile'vin; de rouge qu'il écoit,
devient auffi-tdt jaune, enfuite brun, enfin prefque noir, &
qu’en méme temps il fe trouble, | II‘ILUI';U: de ces effers an-
noncera la quantité de Mum) auc lequel il aura éué Af'.-” id.
Car let viny dans lequel il n entte ni plomb, ni aucune dé fes
_pramn """ ions, ne faic que pAlir par 1'ad lition de cette liqueur.

G UBIUS a poufié fes expériences julyue fur du

.'lb e i‘ M
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_| pent de travaux pénibles, ne peuvent e paffer
" de ligueurs fortes. Cette opinion eft une erreur.

On pent Les hommes qui n’ont jamais bude Zigueurs fer-
""”,f: mentées , font non feulement capables des plus
i- grandes fatigues, mais encore ils vivent plus

s 0" lopgstemps que ceux qui en font ufage.

Leurre, dans un temps de difette de cet alimenz. Le beurre,
dic-il, m¢l€ avec cette liqueur , jaunit, noircic & prend une
copleur femblable a celle de Ia boue, Le beurre qui n’eft point
faififi¢ , ne change point de couleur par P’addition de ceue
liqueur.

Il fCTOj[ :‘i fouhaiter ue IC PL‘UPI{_” I{‘S 3!—[”:1“5’ ](.‘5 Ou=
vriers, & un nombre infini d’autres perfonnes, furtour dans
les grandes villes, que leur peu de fortune ne permer point
de s"affurer de la nature de lenr vin, & furce de le prendre
au cabaret, euffent toujours fur eux une petite bouteille de
cette ligueur. Le pen de frais que fa compofition entraine;
la petite quantité qu’il en faut pour faire Pexpérience; la fa-
cilité:avec laquelle on peut faire cette épreuve, rendent ce
moyen des plus fimples & des plus utiles,

Un autre avantage trés-effentiel qui en réfulteroit, feroit
Ja.nécefMité dans laquelle ces épreuves réitérées mettroient
les Marchands de wins , de ne plus falfijier leurs marchan-
difes, au moins avec ic‘ plomb, qui eft un des poifons les
plus mortels ; & nous ofons affurer que les lecons que ces
explriences donneroient a ces Marchands, feroient plus
fur eux, que toutes les recherches de la Police la plus
exalte.

Tout le monde fait qu’on peut fe fervir aufi du foic de
fouffre , pour €éprouver les wins; mais cette compofirion cki-
mique a une odedr iffefte ;& la rend incapable d’€tre portée
fur foi. Au refte, voici la maniére de s’en fervir, pour les
perfonnes qui ne’ redoutéroient point kcetre ‘odeur. On verfe
v peu de feie de fouffre enliqueur, for vnverre de win; il
Je fair aufli-tov un précipied dans le fond du verre. Si ce précia
pit¢ eft blanc ,-ou n’eft coloré que par le vin, le vin n'eft
point faljifié par le plomb; fi, au contraire, ce précipité elt
fombre; brun s noirdcre, e’eft une preuve gqu’il en contient;
& il en comticuc d'autant plus, que cette couleur approche
plus de la noire,
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Cependant, fuppofé que ces liqueurs contri- gges ae
buent 2 rendre un homme plus capable de r1?~‘:‘;gm‘s
vaux penibles, elles n’en confument pas moins forces.
les forces de la vie, & aménent une vieillefle
prématurée. Elles entretiennent le corps dans
une figvre permanente , qui épuife les efprits, qui
€chauffe, enflamme le Jang , & difpofe a des
maladies fans nombre,
(Le win, dit lilluftre Auteur du Diionnaire Idée qu'on
de Chimie , quand on en ufe habituellement en 2?:11.;‘5 i
grande quantité & avec excs, eft un vrai poifon Setimetie-
lent, d’autant plusdangereus, qu'il eft plusagréa- excss, -
ble, & qu'il eft prefque fans exemple qunn ama- '
teur de iz, qui en a contralté ’habitude , s’en '
foit jamais corrigé, Mais fi I'on obferve avec
plus de dérail les effets que produitle vin, fur
les hommes en général, on verra qu’il y a 2
cet égard, de tres-grandes différences, qui’ dé-
pendent de celles de leurs conflitutions & de leurs:
tempéramens. Pour une perfonne , qui en boit ha-
bituellement de pur & en quantité affez grande,
fans en reflentir d'incommaodités fenfibles, fans
que cela lui occafionne par la fuite aucune ma-
ladie, ou paroiffe abréger fes jours , mille autres
détruifent entierementleur fanté &abrégent leur
vie par l'ufage habituel d’une quantité de vin
moindre & mélé avec de Ieaz. Quoiqu'il foit 5
toujours trés-prudent & beaucoup plus fir pour i
tout le monde, de n’en prendre que fort pen :
a fon ordinaire, cela devient indifpenfablement
néceflaire pour cenx dont le zempérament ne fe
préte point naturellement 2 cette boiffon,
Comme les mauvais effets & les maladies
qu'occafionne un trop grand ufage du vin , vien-

nent par dégrés & font infenfibles, quelquefois = ]
méme pendant bien des années, 1a plupart des
M i {
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hommes , & {urtout de ceux qui font d'ailleurs
aflcz fobres & aflez auentifs a leur fanté, font
tous les jours L'[‘l')ll‘}"é'\ fur cet article, prennent
habituellement du iz plus qu’il neleur en fiut,
euégard a leur u’wpu‘zmbn:, & ruinent peu
peu leur fanté, fans s’en apercevoir. Il eft donc
important d'indiquer les fignes auxquels on peut
recornoitre que le vin eft contraire , ou devient
contraire a ceux qui en ufent, afin qu’ils nwll;nt
Te tepir fur lt,ur: gardes.

Signes aux-  Op peut étre glﬂ'uré que levin eft capable de
Smott que NUIre, lor[qu’apres enavoir pris une quantité mé-
levin et ca- diocre , I’haleine prend une odeur vineufe; lorf-
pabledenui- 0y ‘occafionne quelques rapports asgres & de

Iégeres douleurs de tlte; lor{que, pris en quanrité
plus grande qu’a Pordinaire, 1l procure des étour-
diflemens, des naufées & Divrefle; enfin lorf-
que cette ivrefle eft fombre, chagrine, que-
relleufe , & portée a la colére ou a la fureur.
Malheur a quiconque le vin fait ces effets , qui,
malgré cela, ¢ contr: 1;‘.1‘ abitude d’en boire une
certaine quantité , & y perfifte , ainfi que cela
n’'elt qve trop ord inaire; car cette habitude eft
trés-forte, Ces hommes imprudens & infortunés

ne manguent jamais de périr miférablement en
langueur, & d’une mort prématarce , c’eft-a-dire

Maladies  vers[ige de cinqu'mte&quclquesnnnécs Leurs
mées maladies les plus ordinaires font des obfirudions

dans le foie , dans les glandes da méfenzere, dans
d’autres vifeéres du bas - ventre, Les olftructions
occafionnent prefque toujours une Aydropifiein-
curable.

Efes du_ Ceux qui digérent bien le vin, n’éprouvent
vin chez .point, ou du moins-n'éprouvent que d’'une ma-
niére beaucoup moins fenfible, les fymptdmes
dont nous venons de parler : leur ivrefle eft fpi-
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rituelle , bubillarde, joyeufe : il eft rare qu'ils
periflent par les obffrudions & I'hydropifie dont
nous venons de parler. Malgré cela, le vineft
d’autant plus dangereux pour eux, que n'em
éprouvant que des effets bons & agréablesen ap-
parence, ils font encore plus fujetsque les autres
as’y livrer , & & contralter I’habitude d’en boire
trop. Les buveurs de cette feconde efpece vivent
ordinairement un peu plus long-temps que ceux
de la premitre; mais il eft extrémement rare
que leur tempé érament ne commence a s'altérer
avant dgede foixante ans ; & le partage de leur
vieill eiL,Iomiu ils y pirnen.a nt, eft une goutte
cruelle, ou la ;»‘:mzv/u , 1a flupidizé , limbécillicd ,
& fouvent tous ces maux enfemble

Il n’eft pas, je crois, néceflaire de faire re-
marquer que P'ufage de P’ean- de-vie, des ratafias
& autres liqueurs de table , eft encore infiniment
plus pernicieux & plus meurtrier que celui du
vin méme.)

\Lub les liquenrs fermentées peavent étre trop
foibles , comme trop fortes. Dunsle premier cas,
c]luc.mvent étre buesdansleur nouveauté, {ans
(]l'O‘ Iles s mgr{j‘dr & s’¢ventent. Pour les der-
niéres, {i elles font bués toutes nouvelles, eom-
me N fermentation n’eft pas achevée, n:n s fe dé-
barraffent de Jeur air dans les inteftins ; dela les
vents. Si elles font bues trop anciennes , “'..e's
Saigriffent dans Veffomac & nuifent a la digeftion,
Ceft pnl.‘I'L’UOi I(z bigre, le cidre, &c., doivent
avoir le dégré de force néceflaire, pour qu’ils
pmﬂem étre gardés jufqu’a ce qh iIs foient affez
faits; alors 0.1 peut en faire ufage. Quand les
ligueurs frﬂicr.arcc {ont confervées trop long-
temps , quoiquelles ne foient pas tournces 3

M ijj
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Vaigre, elles contraltent cependant une dureté
qui les rend mal-faines.
Chaque fo- — Chaque famille devroit préparer fes Lgueurs
e o Jermentées elle-méme, quand elle eft dans le cas
se-meme fes de le faire. Depuis que la préparation & la vente
mencecs.  de cesliqueurs fontdevenues une des principales
Pogrquoi? branches du commerce, il n’y a pas de méthode
que 'on mait tentée pour les falfifier,

Le grand objet, & de ceux quiles préparent,
& de ceux qui les vendent, eft de les rendre eni-
vrantes. Or, il n’y a perfonne qui ne fache qu'on
ne peut leur donner cette qualité, qu'en em-
ployant les ingrédiens qui doivent en méme
temps les rendre fortes. Ce feroit commertre une
imprudence que de nommer les matidres qu’on
employe tous les jours pour rendre lés liqueurs
fumeufes. Il fuffit de dire que cette pratique eft
trés-commune , & que tous les ingrédiens qu’on
employe Ace deflein, font de nature narcotigue ou
Slupéfiante ; mais tous les narcotigues font des ef-
peces de poifons. On voit done ce qui doit ré-
{ulter de cetufage univerfel. Quoique ces ligueurs
ne tuent point fubitement ; elles affeétent cepen-
dant les nerfs ; elles relachent & affoibliffent le/~

tomac ; elles vicient les digeflions , &c. ) (6).

(6) On ne peut guére connoitre, que par leurs mauvais
effets, les wins falfifies par toute autre fubftance que par
le plomb. 1l eft vrai que le plomb & fes préparations Tont
les fubftances employées le plus fouvent 4 cet effer , furtout
dans les pays od les wins tournenc facilement A V'zigre,
parce que ce méeal, réduit en chaux, a la propriéeé de
former , avec I’zside du vinaigre , un [zl d’une faveur fucrée
affez agréable, qui n"altére en rien la couleur du win , &
qui arréte la fermentation & l\a putréfadion des vims. Il y
a une infinité d’autres fubftances plus ou moins dange-
reufes, qui font employées & la faifificarion des viss, mais
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Si \es ligueurs fermentées étoient préparées fans
fraude, & gardées pendant le temps que chacune

que, par la méme prudence que celle qui a guidé I’Au-
teur, nous ne nommerons pas; & la liqueur que neuvs ve-
mons de propofer, note précédente, n’a pas la vertu de les
dL\'M-L.'l'.

Malgré cetre importante décon
c&:;w.il‘f M. BucEan a donc
moyen le pius fir, le plus immangquable , celui de préparer
foi - méme fes ligueurs fermensées. C’eft en applaudiffant a
fes vues que nous allons entrer dans quelques dérails relatif:
2 la prwardr on du ,:‘, du cidre & dela bidre. Ces dérail

ynt écre utiles 4 ceux qui voudront & qui feront 4 por-

tée de fuivre ce confeil falutaire. .
x bitre , font le produit d’une opération
t e fermentation , la marche & les
effets font ablolument les mémes dans l'ene comme dans
Yautre de ces liqueurs : elles ne différent que par les fu
tances qui ont fourni les /u
méme manipulation. Les
n'ont befoin , pour fermenter, qued
les grains dont en fait la zidre, omt

2

erte , on eft donc encore
de propofer comme le

@

=

;Z‘i'.‘

& rout ce que nous

ement du cidre

Procédé pour faire le Fin

Le fuc des raifins, nouvellement exprimé , s’ap;
Ie peuple I’ drlL“L vin douz. 1l eft trouble, forteme , i : i
trés- laxatif , & occafionne uu. cours de ve r.(re., C.\t. Le mod? ,
mis en repos dans un vaifleau convenable & '
chaud, a um* températute de 10 a 16 dégres, aprés un temps |
plus L'IJ moins lo ng, fe iu i'l nature de cetce ligueur, & la [
température du lieu o il.ef} ex pofé , commence 2 fe gonfler

& a fe raréfier , en forte que fi le vaiflcau eft entidrement I
lein, il déborde & s’extravafe en pa Il s’excite ire |

des parties un mouvement inteftin , bientdt accompagné d’un |
¢ bruit on fiémiffement, & enfuite d’un bouillonnement |
manifefte. On voic des bulles s’éle 3 il s’en i

Iégage en mémg temps une vapeur még li fub

o
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d’elles demande;; fi elles étoient bues avee mod¢-
ration, elles procureroient un avantage réel:mais

& fi dangereufe
inftant JL’ hommes
Yair dans leque cetre 0-~érn lm., n’e Lp:s
ment renouvelé, comme nouvs le ferons voir, F
chap. L'V, § III. On voit en méme temps les pa
fieres, les pepins, les pelures,
vement de fermentation ,
s’élever 4 la furface, od elles
de croflite molle &L E'\r;' i
queur. Cette croiite fo
Ppour donner paffage [
qui s’échappent; aprés quoi elle fe referme comme aupara-~

vant,

ot Tous ces ts continy ent jufqu’a ce que la f:
il faut met- Zion venant i 1o Is ce IT‘u' pen d peu. Alors la
trelevindans crolice , qui pl utenue, fe divife en plufieurs

-UXy pidces qui tomb ement au fond de la liquear.
x '\Tn,, pour av le vin dans toute fa lu:., , il ne fauc
pas ndre cet état de la croiite ; il faut faifir le moment
ol , ds que la maffe fermentante a été .'\'l..nk' e, elle

en efprits, Cun‘mf‘nw a baiffer ;. ainfi que I'a prouvé M. Be JUHULU\!
dans un Mémoire qui a remporté le prix de la Société Royale
des Sciences de ’\mn:pe]l]c. » en 1780, Voila le temps qu il
faut 1au1r, lorfqu’on veut avoir un wvin généreux tl riche
en efprits. Pour favorifer la ceffation de la fermentation fen-
:l':.,c » On y parvient en enfermant le vin dans des vaiffeaux -
(‘I-u’o: bouche & qu’on tranfporte dans une cave, ou tout
autre lieu plus frais que celui on s'eft
Zion.

Cette Eiqu‘.ur eft déja trés-différente de ce qu’éoic le
modz. Elle n’a plus la méme fay douce & fucrée; celle
qu'ciw. a, quoigu’encore trés-agréable, a guelque chofe de
trés- rclmé % méme de piquant. Elle peft ;:.Ln /

comme le modt; elle porte, au contraire, 4 Ia téte, & prife

€n certaine qr Jnn ¢, elle occafionne Uiyreffe. Cet > P -.n-L.c,

opcratlon de la T\atm" fe nomme ferm
fible. Mais , pour que le vin purnuam, afa pcrtuuun :1

faur qu’il fubiffe un¢ feconde opé Cration , qui n'efi qu’ane

foite de la premiére; c'eft ce qu'on app pelle f:,:’?:*.'ufl'.fu) in

G GET

ive
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s {ont mal préparées ; fi elles font falfifides ;

5
» font prifes avec exceés, ellesdoivent avoir

les fuites les plus funeftes

Le vin donc, tiré hors de la cuve , enfermé dans des
tonneaux bouchés & placés dans une cave, ou c..m\ un
lieu frais, devient alors tr:'-nq\.-.l'.u‘ Les parties étrangéres,
qui €roient fufpendues dans 1a liqueur, & qui la tl'tm) vient,
fe féparent, formeut un d-:-[_w. gu’on nomme e, & le vin
devi ; Mc'. il ne peutr acquérir cerrte di f
fans un :.cri;f mouvement infe

gui avoient

1
h nomeéne

1phané
n

toute
miére f
w'm_l‘t ."n]?*ni]hic c’ef
plus fpiritaeux : c’eft ¢
line, acide , terreufe , 1u~\ nomme tart
parois des vaiffeaux , mn s lefquels on
la faveur du 2z eft dure & trés-d
dent que le :
a gagné du fpiritt
on tartre

plus gra

5
7 {3 ~p
C Cit 4 CC

ation de la Nature dans 1a fabrication da
2 I0US 'y avons ¢
3 faifir I 10/

(;LJJ notre

vin de

enfermer
foin eft trés-effent J c’eft de lui que
du vin ; car fi 'on ne f| fic pas le point qu

gné , au la fermenzation fera trop peu avancée , ouelle le fera
plus qu'elle ne d\n_ L,.-.-c‘ es inconvéniens feront grands
de parc & dautre.

Si la fermenzation n’a pas eu
tier fa pren oJL, il refte s le win une plus ou
moins grande quantité de matiéres qui n’auront pas encore
fubi la fermentatio ces p:.rtit-\ ve fermenter a
coup dans les bwuu,l.lu»,, dans les |:[~ntwm , &c. , occafion-
neront des phénoménes d’autant plus fenfibles , que la pre-
mitre fermentation aura éué intetce] ptée, plutde. Auffi il ar-
Tive toujours que ces wins e mu'.,}u.[, bouillonnent dans
leurs vaiffeaux, en font caffer un grand nombre, a caule de
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oon devioic  Nous recommandons 3 chaque famillede pré-
parer elle-méme , non feulement les ligueurs fe

faire (oi-mé

n

me {on pain,

d'air & de vapeurs qui s’en dégagent
109.
Ona un exemple de ces dffets dans les vins_ qu’on nom-
e mouffeux , tels que les vins de Champagne & autres de
cette efpéce : on intercepte,, ou méme on ['upnrim:: a def=
goiten faire. f&in la fermentation fenfible de ces pins » pour lear donner
cette qualité » #fe. Tout le monde. fait que ces wins
font fauter avec bruit J s bouchons de leurs bout u\‘.e»,
qu'il‘. font pécillans ; qu’ils fe réduifent tout en mron/
che qu n les verfe d'ms fcs verres,
une faveur infini ) Z P
eux. Ces \.|J.J. ités ne. font E‘.lk g
; mais elles ne fervent qu’ﬁ fatisfaire J’\:
e .'ﬁ-ml u, & ne doiven
d’un bon vin, ( 'ijnc a érre bu lm"'uc!-

tumi nt 11 e erimenty

s DI

¥, 2
acs wias
\

golit &
point érre ce
lement,
®uglitdque Ce d

ation fenfille

eaux clos, foit inf
ibl c ou, du IU‘.J.Hb‘ H-hmm.“ peu h.m.ol

Aais .l le win, qui n’a pas fermenté bord convenable-
ment t fujer aux accidens mmt nous venons de
celui dcmt la premiére f. ! n a été portée trop loin,
en éprouve encore de bien plus ficheux : car toute liqueur
fermentefeible , eft par {a vature, dans un mouvement £
zazif plus ou moins forr, ant les circonfta
l:ml'u d""‘ns le ‘Ti"hll']t de

re

la plus entidre, [l de la, que dés
J et parfaitement finie, &
m.’ma‘ elquefois avant, le vin commence & Tubit la fermen-
ide.

Le vin qui Lr"fc feconde ferm tion eft trés -lente & infenfible,
tourne & I'ai- Quand le win eft dans des vaiffeaux bien -.IU:, & «
gre neft bon lieu bien fr is ; mais s elle fe fait fans interrug

[ Jc.!u peu a pew; de forte e qu m"w un certain tem

e
(1'\,.,

r
; lieude s a.*r-- amélioré, B trouve 4 la fin tournt
qu’en 10!’[|C< 3 & ; 2 &
Marchands ¢¢ mal eft fans reffource, parce que la fermenzazion peut bien
ie vin avancer , mais jamais rétrograder. Dans ce cas, le feul re-
i€ vin, 3 3
me dr‘ eft d’en faire du rwﬁs,u Cleft le parti que prennent

tous les Marchands de wiz qui font honn€tes; mais combien

73
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mentées , mais encore le pain. Le pain eft un objet
fi effentiel a la vie, qu’on ne fauroitapporter trop

y en a-t-il? La plupart entaffent drogues fur drogues; &,
comme il n’y ena point qui réufifie , daos ce cas, comme les
aiu.uxrc,.w,[; , ils ne fe font pas [crupule d’employer ce poi-
fon, qui ne manque pas d’occafionuer les coligues les plus
atroces, & méme quelquefois la mort & ceux qui le prennent
1ll.‘.r1\_u1:r§1‘ t

Si ldun’\:\ qaehiu un fe trouvoit avoir de ces vins qui
tournent i 1’aigre, & qu’il ne voullic pas fe déterminer a
en faire du vinaigre, les feules fubftances qu’il pourroic em-
ployer, mais qui ne Ini réoffir oient pas to d]rmrq, ce feroic
]L‘jr'c ¢, le miel , & autres matidres r"', ; rées; & {i
elles réufliffenc, ce n'eft que lorfque le seu acide.
Je connois une erlmm(. qui, ayant une pidce de vin tournée
Jégérement & Vaigre, le rendic trés-p , en verfant dans
fon ronneau cinquan.c livres de fuc raifins bien mirs,
nouvellement exprimé, & en prenant les précautions conve-
mables.

M. MacoUER a lu & "Affemblée publique de 1’Acadé
mie des Sciences, Avril 1778 , un Mémoire fur les moyens<¢
de corriger la verdeur des raifins dans les années ot la fai-
fon s’oppofe 4 leur maturité. Ces moyeng , aufli fimples qu’i
génieux, & confirmés par des ex ences Téit
de mectre dans la cuve, avec le , une qua
ou de ¢« e, prn"mrtio:r: a la verdeur de ce li
laquelle verdeur empécheroic la fermentation ¢

FoPs

qu’s ’a faire du vin I::'Lb “:gll;ﬁ_); avec le gros 1;1 fin nomn
‘Lu‘,u'.-',

Procédé pour faire le Finaigre.

Pour convertir en winaigre le vin tourné & 1'aigre, & en
général pour faire le zinaigre, la méthode confifte 4 met-
tre le win que 1'on veut faire fermenter , avec fa lie & fon g
Zartre, dans un licu dont la température foit affez chaude,
comme de 18 & 20 dégrés, cette ferment: ation demandant plus
de chaleur que la f; Jmt,u.«rs Elle eft auff plus tumultue ufe ,
& produit elle-méme plus de chalear. Voila pourquoi il ne

faur jamais emplir les vaifieaux dans lefquels fe fait cerce
Jermentation,
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d’attention poar . avoir pur & falubre. Pour cet
effer, ileft néceflaire de n’employer que du bon

BOERREAAVE déerit un procédé, dans fes

Chimie , dont voici le précis. On a deux cuves pl
ticalement fur un de leu onds, & ouvertes fupériel e e,

A un pied au deflus du fond de ces cuves, eft €rablie une
efpéce de clie, fur laquelle on mert un lit de branches de
vigues vertes, & par-deflus des rafles de raifins , jufqu’au
haut de la cuve. On diftribue le win préparé, comme nous
avons dit, dans ces deux cuves, de maniére gue 'une en
foit totalement remplie, & que "autre ne foit |
Vers le fecond ou troifieme jour, la fermentatios
dans la cuve ipleine; on la laifie aller pendant
quatre heures ; aprés quoi on remplit
liqueur de la cuve entidrement ple
gement coutes les vingt-quatre he
mentation foit achevée ;
du mouvemenc de la cuve 3 demi-pleine.

La fermentation du Finaigre conduite de certe manidre s
dure environ quinze jours en Iy sendant ’éeé; mais
lorfyue la chaleur eft forte, cor iégrés & ]
i, on fait, de douze en douze
dont nous avons patlé, & alors c’eft Vaf
jours.

Le vinaigre ne fe fait pas feulement avec du vin ;onen
fait encore avec du cidre, de la bidre . &o.

ce que |’

[

heuares |

Procédé pour faire la Biére.

Maniére de La_ bicgre eft, a proprement parler, un vin de grain : cleft
tairejabicre, une liqueur fpiritucufe | quon peut faire avec toutes les

graines farineufes, mais pour laquelle on préfdre commu-

nément Porge. Si 'on prenoit la farine d’orge, qu'on la
délayic dans de 'eau , qu’on I’abandonndt enfuite 4

méme, 2 un dégré de chaleur propre a la fermentation
ritueufe . cette fermentativn ne fe feroit que lentement & im-
parfaitement, parce que la farine a la propriécé de rendre
Yeau mucilugineufe & collante, @ un dégré qui s’oppofe,
julqu'a un certain point, aux mouvemens fermentefcibles. On
a trouve les moyens de remédier 4 ces inconvéniens, en faj=
fant d’abord tremper le grain'dans eau froide, pour qu’il
'#’imbibe & qu'il renfle jufqu’s un certain dégré; aprés cela,
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ain: 11 & aut qu'il foit travaillé convenablement
q Uil ne foit mélangé d’adcunsingrédiens m: a.~
ains. Cependant nous fommes forcés de conve-

...."-

on I’étend en tas & une chaleur convenable, pour le faire
germer. On ar

éte cette germination auf
ou, comme difent les Braffeurs, la plume commence a fe
montrer : pour cet effet, on torréfie légérement le grain,
faifant couler dans un canal incliné, chauffé 4 un cer-
te,

Cette germination & cetee légére rorréfadtion, changent
b;"’tu up la ure de la matiére mucilagineufe ferment:
grain: La germination atténue cm..‘jd-'r.‘.b ement , &

{ '_ en ﬂ'n‘fc ue fu"“ totalement la wifeofizd du mue ..’.‘H,
& cel: Im qu L““ n'elt point portée trop loin, fans rien
ion & fermenter : auum*r'urh ,L““lr‘(.nldﬂ g
¢ un peu fucré, comme il elt aifé de s'en er en
ins qui commencenc & germer. La | e tot-
de aufii pour fa parc 4 aceéauer la matiére

-tdt que le germe,

oter -..L‘I.. a ,‘L‘v]:l
enun |

des o

Qes g
con

or B

Iciaciion

ions, 1l eft en éeat
I coup de fa fubt
ans la réduire en colle , & fans lui communij
Ce "Ti.l.i’l., ainf] préparé, fe no
donc enfuite le mq
ble dans ’ean, &
chaude. On évapore cette extr
dans des ch ...Id'g‘ﬂ_‘“j Jhlu a
quelque plante d*une amertume agréable, comme |
pour rehauvfler la faveur de la di2re, & la rendre
fe conferver long-te emps Enfin on met \c""
des vaiffeaux, pour la laiffer fl-rw-rnr d’elle -
la nature qui fait le refte de I’ ouvra
les moyens favorables 4 la f.’
plus haut, page 184 de ce volume, |
la premiére édition de cet Ouvrage , il a paru un !
la maniére de perfecti la théorie & la yrn-
tique de I"art de braffer. L’ Auteur, M. %oa RicHARDsON
aprés avoir dit que les Braffeurs de Paris & de l‘!.:mr.—; [
ignotentcet arc, & que notie bonne bidre de Mars eft un mi-
brcm‘n**c y Avance gue mms pouvons boire d’auffi ex-
t porger & d’aufli agréable ale que les Anglois, fi nous

nes attentfs an choix de Veau & du howbion , & fi nes

mo ulu & d’imprégner 1 eau d

ente
on, en la LL-M.L‘. bou
gré convena
L

1] ne.f
s L1 UG
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nir que ce n’eft pas Ia toujours la conduite de
ceux qui en font commerce. Leur objeteft plu-
tot de plaire a la vue, que de confulter s'il peut
nuire a la fanté.

avons faifir le moment od il faut arréter la germination du
grain , & la fermencation de la liqueur,

Mais, comme M. RICHARDSON n'a pas entendu donner
tous fes fecrets,, parce qu’il n’étoit pas de fon intéréc de
Ie faire , tout fecrer utile ayant fon prix, & qu’il fe réferve
d'inftruire les Brafleurs qui jugeront 2 propos de mettre un
prix a l'acquifition de fes connoiffances, fes précepres fe ré-
duifent & pen prés 4 ceux que nous venons de donner, ex-
cept¢ qu’il preferit de n’employer que 22z Ia plus douce
& laplus légére, & de rectifier celle qui n’a pas ces qua=
lités , en Vexpofant au foleil , & en modifiant action du fen
qui doit faire 'extradtion ; d’arréter la germination, 4 ’inf-
tant ol la plume cherche & poindre; car, tant qu'elle neft
pas 2 ce point, la fubftance fucrée n’eft pas encore produite;
& fi elle fort des lobes, cette fubftance eft détruite en pro-
portion de la croiffance de la plume ; de ne fe fervir que de
toublon bien mir, afin’ qu'il pofséde cette huile efenticile ,
en laguelle réfident fes propriétés; &, lorfqu’on Pemploye
fec , de ne fe fervir que de celui qui a été féché prompre-
ment & bien foulé dans des facs, afin qu’il foit 4 Pabri de
toute action de 'air extérieur ; de fuppléer 4 ’inativité de
la fermentation , par le moyen de la fevure ; enfin de retirer
Ia liqueur du vaiffeau dans lequel elle eft mife 4 fermenter,
dans I"inftant oii ce vaiffeau fe couvre de moufie, parce qu’a-
lors la fermentation vineufe eft complecte.

Il obferve de plus, que la couleur plus ou moins foncée
de la bidre, vient de la maniére dont on fait fécher Porge;
que fi on n’employoit jamzis que la chaleur du foleil, on
auroit toujours une bidre blanche, ou prefque fans couleur ;
mais que n'ayant pas le foleil & fes ordres, & érant obligé
de faire ufage de différens fours, ou, comme en France, de
canaux chauffés, les divers dégrés de chaleur déterminenc
Ies teintes diverfes de la ilre.

Au refte, M. RICHARDSON annongoit alors qu’il fe pro-
pofoit de paffer en France, pour y répandre fes connoiffan=
ces. Peut-btre méme 4 Dinftant ol on lira cet article , nes
Braffeurs Pauront-ils déja vu,

C
|
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Le meilleur pain eft celui qui n'eft ni trop Quatiedsqu
1:1{n'_d_, Di trop leger; qui eft bien fermenté ; qui i
eft fait de bonne farine de froment, ou plutdt de pain.
f‘?

‘roment & de feigle mélés enfemble Ji
o /

(7) 11 y a cent ans qu'il 0’y avoit prefque pas de famille
qui ne fit fon pain elle-méme; & il m'y en a pas cinquante
que dans les Villes, méme 2 Paris, les Bourgeois & le Peu-
ple avoient encore leur puche ; inftrument dont nos enfans
me cannoitront bientét plus le nom, & dont nous n’avons
d’idée que pouren voir quelquefois dans les campagnes, A.
Quoi peut-on attribuer certe négligence pour Paliment leplus
agréable, le plus utile & le plus néceffaire , fi ce n’eft A cette
indifférence pour rout ce qui regarde la fanté, & A cette avi- .
dité du gain, qui ne permet pas de lacrifier le moindre temps
@ la chofe de la vie la, plus indifpenfable ? Mais le luxe ya
fans doute la plus grande pare.

Le luxe, qui n’eft que J’amour du fafte & de la magni-

» & porté les riches & avoir du pain qui et plus d’ap-

Parence que celui qui fe faifoit dans leurs maifons. Les Bou-

langers fe font €tudiés & lui donner ce coup d’ceil féduifant

qui en impofe. Sans s’embarraffer de ce que les Boulangers

mettoient dansile pain pour lui donner cette apparence , on

nen voulut point d'autres. Les Bourgeois & le Peuple,

finges des Grands, voulurent les imiter; & anjourd’hui les

chofes en font au point, que P’on ne fe doute feulement pas

de la maniére dont fe fait le pain , & qu’on regarde les Bou-

langers comme une claffe d’hommes dont on ne peut abfolu-~ .
ment fe pafler. Cependant fi d’aprés ce que dic I’Autewr, _ .
quelqu’un jaloux de fa fanté, vouloit faite fon pain, o le
faire faire dans fa maifon, comme le faifoient nos refpecta- 8
bles ancétres, en touc plus fages que nous, voici, en peu [
de mots, la manidre de le faire.

La premiére chofe2laquelle il faille faire attention , quand
on veut faire du pain, c’eft au choix du grain. Car cleft
toujours une économie mal-entendue, dit, avec raifon, M.
PARMENTIER, que de préférer les &/és, de moyenne qua-
lit¢, aux bons biés, a cavfe.de leur cherté : les produitsen
fatine & en pain de ces derniers, dédommagent au dela de
d’excédent du prix qu’on les a achetés.

On n’aura donc que de bon »2¢; & les caractéres du meil- Cara
leur font, y d'éue fec, dur, pefant, ramafié, bien nourri,dubon

(o)

T —




(téres
bonne

de 1

farine de fro- ,

ment,

Delabonne

du bon fej. » Plus rond qu’ovale; d’ﬂ\-‘f!il‘?a rainure peu profond
.
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Ce feroit paffer les bornes que nous nous form-
mes prefcrites, quededpécifier ch aqueefpieed’a-
limens 3

» Claire a {
5 Tieur; de

ace, & d'un blanc jaunitre h. s fo
mner loriqu’on le faic fauter dans |a
» de céder aifément 4 Vintrodu&ion du bras d..mx le
» letenferme. Le bon feigle doit étre clair, peualongé, or
s fec & pefant,,, - g

Ce n’eft pds affez d’étre au fait de ces caraéid ires , il faue
encore connoitre. ceux des bonnes mmu, produi ':n par ce
deux efpéces de grains; parce qu’indépendamment qu’un
grand nombre de"familles n "acherent que de la farine pour
faire leur pain , ¢’eft que ceux qui pofse ¢dent ie meilleur 224,
ne font pas toujours {rs, aprés Pavoir envoyé an moulin,
d’en rumr la r.uﬂ eure hunc. » Le Meunier , dit le méme
» Ecrivain, malgré la vigilanee la plus active, peut
» volonté, wmmc un Joueur de gobelets, & la faveor e
» ficelle, d’un gefte, d’un mor convenu, efcamoter le bl
» €D fn’lul: Cn} fub Jr.rlmn'un f-4. !HHU.. 1),«’-31.11-{*
» ner en bas plas de fon que de £
» défantles repards argus, fans qu® 1 foit trop'poflible de
» voir la r‘.n ceuvre ; & de convainere de fraude celui’ qui
» feroit cap de la faire ,,. Voild ce oui fait défirer i cet
.’\mtur pat r.m., quele comt mrhc des farines foit .u,mu a
celui des grains, Cn-mme a Paris, ot les Boulangers onr aban-
» un né, daru s une trentaine d"rnw*c I"ufa ) ue
w» 1ls éroient d’en voyer leur 524 an muu,m, & dv b utu Lhw,
» Cux, pour ne plus acheter que de'la farine toute préte
s & étre em'nnvu. "

Or, lameil leure f: arine de froment cﬁ,,d un jaune citronné,
» Seck e, grenve, pefante : elle stateathe anx dois gts , & preffée
dans la main, elle refte en une efpice de pu'm e, qui f'\.
» brife dés que Ja main eft ouverte. Pour en joger plus e
» tement, il faut en faire une boulette avec de Pean. *v ‘1
» pite qui en n fulte, prLs Pavoir bien maniée, s’affermic
» promptement al’ 'm, prend da corps & s’alange f hns fe
»”» ﬂr-mr c’eft un figne alors que Ia farine eft L-mu'e » & que
» le b1¢ qui a fournie e de la meillevre qhm ité.

» La farine de fzigle , parfaitement moulue & blutée. n’a

qualit

farine 0E fal- |m. @il jaune de celle de fromenz. Elle ¢ft douce au rou-

gle.

» cher d'inibean blanc, & exhale une ‘odeur de violetre
» qui la caractérife. Si on en fait une boulette avec de I’ eau ,
la
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limens ; que de développer leur nature, leurs pro-
prictcs, & dlafligner leurs effets fur c chaque cony:

» la p.uc qm en réfulte n’eft pas longue & tenace comme
ss celle du #¢ ; elle eft, au contraire , courte, grafle; s’atta-
2> che aux doigts mouillés, & ne fe durcit pas promptement
» 4 l'air, ,,

La bonne ("Ll'1

1

Ilu., de |

té du pain ne dépend nullement de la qua- pe quoi ([a.
-i‘l}Li"ll-‘ on le fabrique,, mais du dcrr!c dep
Lhrl‘ ur quiondonnead cette eau. Toutes fortes d’zauz, | pourvu !
q ilas Tt yn"'uu. peuvent fervir r:.ﬁ'uc'c.nm“n' Alg?
préparation du 2, au pétrifiage de la pace & 4 la fabri-
cation du pain. Ainfi c’eft une erredr , comme M, PARMEN-
TIER s'en cit afluré par nombre d’expériences , de dire qu'il
faue employer, » pour faire du 1y que ’zau ol cuifent
l‘-rumr‘.k , & qui diffou: parfaitement lc Savon. Drailleurs
langers de la L._.-:L..Ih fe fervent, pour la plupart,
e puits, qui n’a wucune de ces prop ‘Lt.ﬁ, & on ne
difconviendra pas que le pain de Paris ne {oitun LLh meil=
’L.; s qu'on mange en Europe. Ce n'eft donc que du dégré
de chaleur que dépend Ja qualité du pa

ude, & pIJa

I

1
1
1
i

mment CL".'J\.‘

L’ au Lili‘

ver, &« un [1‘5I cl
Mais la pa I
plus difficile de ?mn’ on du pain, eft f‘.
lequel on n’obtiendroit, de toute farine pétrie av
qu’une gnlc te un“ y T 5 compacie
& fans gofc. Ceft encore une freur, q e que le
evain le plus aizre & le plus vieux, cﬂ le meillegr, Plus Il
eft avancé, moins il a de foree. 1| l.lu" qu’il pofséde I'odeur
vineufe, qu’il ne Lu.".":ﬂcgu 1utant qu’il eft bouffant & cre-
m:le Dés qu’il efi s applati, LTL\u’l[l\J & coulant, ile
& a dés-lors perdu fa vertu. Il faue le jeter, ou plutdc le re-
nouveler, comme nous le dirons plus bas,
()n donne le nom de Zecain 3 une quantité quelconque e que etz
de pite en fermenta ation, occafionné ° par P’addition d un que
peu de vi ‘llC p\fc quon a LU'TfL‘T\’C{‘ du mePn
ent. Vioici la maniére de fe procurer du bor
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riturion. Au lieu d'entrer dans ce détail, qui eft
pleinde difficultés, & qui, daos le fait, eftpeu

veille do jour od I'on doit coire, & avant de fe coucher,
on méle de cette vieille pdce, dont nous venons de parler,
avec le tiers de farine deftinée & éure employée en pain,
& on délaye le tout avec de Veau froide. On en forme une
pite ferme, qu’on laiffe toute la nuit dans un des coins de
iz huche ou du pérrin, entouré de nouvelle farine, qu’on
¢léve en bourrelets & qu’on foule, afin qu'ils ayent plus de
folidité, & qu’ils contiennent micux le levain dans fes li-
mites ; & le lendemain, fur les fix heures, il eft en étar d’3tre
employé : car, au moyen de ce gu’on fe fert d’cau froide,
il fauc fepe & huic heures pour qu'il foic & fon poinc; au liew
que quand on employe de ’eau chaude, il n’en faut que trois
ou environ , & la pate eft tonjours molle.

&%l fe trouvoit que le lendemain le lewain fit paffé ;, ou
qu’il flr déja tourné a Paigre, comme il peur arriver dans
les grandes chaleurs , ou lorfqu’il eft furvenu quelque orage
pendanct la nuit, il fuffic alors de le renouveler ou de la
rafraichir, en y ajoutant la moitié de fon poids de farine
& de V’ean froidey & au bout de trois heures il eft en étac
d’&rre employé.

Lors donc qu’on et pourvu de bonne farine de fromene
& de feigle , car il eft trésacertain que la farine de fromene
ne fuffic pas pour faire du paein nourriffant; & lorfqu’on a
du levain, tel que nous venans de le caraétérifer, on com-
mence par metcre le levain tout entier, faus le Tompre ,
fur une partie d’eau, & on le délaye trés~promprement &
tres - exaltement , afin que l'eav s’emparant de Iefprit qu’il
contient , I'empéche de fe diffiper, & qu’il ne refte aucuns
grumeaux. Quand le Jevain eft fufifamment délayé, on y
ajoute le refte de 'ean, qui doit &tre froide en été, pour
rafraichir le mélange échauffé par ’adtion des mains & de
I'air; tiéde ou chaude, au contraire, en hiver, pour pro-
duire un effer oppolé.

Alors on confond toute la farine deftinée 4 écre employée,
avec ce Jevain ainfi délayé : on rafifemble le tout en une
maffe uniforme, qu’on manie bien en la portant de gauche
A droite & de droite 2 gauche; la foulevant & la décou-
pant; la divifant avec les mains ouvertes ; en pingant &
arrachant la pate avec les doigts pliés & les pouces alongés;
¢’eft ce qu'on appelle frafer. On la uavaille epcore & de
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5
mportant , nous allons propofer quelquesrégles
relatives au choix des @linens.

la méme maniére, ayant lattt.ﬂtlon chaque fois de ratiffer
Ia. péerin ;, &’ mt.udum. enfuite dans la mafie, avec un peu
d’eau , la piite qu'on en a détachée : la pite eft alors plus
umtornw & plus ferme; c’eft ce qu'on 'lpleiu, fomre-/m/cr
On termine le pérriffage en faifant un enfoncement dans la
pate ainfi frafée & contre-frafée ; on y verfe de 'eau ; cetee
eau, ?\J(‘ULLC aprés u:mp., & incorporée, a erL. de travail,

dans la pite, achéve de divifer & de confondre les parties
les plus groffiéres d; la farine, &, par le mouvement conti-
nu, vif & prompt, forme de nouvel ¢/r qui rend la pice plus
tenace, pms longue,, p!us égale & p]us légére; ce qui pmdu.L
un pain plus favoureux, plus perfille & pm: blanc, On appelle
ce troifiéme cravail le bafinage de la phte.

Enfin, pour ajouter encore i la perfection que le baffinage
donne 2 1'1 pate, on la bat en la preflant par les bords, en
la plianc fur elle-méme , en la preffanc , 1'étendant, la décou-
pant avee les deux mains fermées, & la laiffant tomber ave
effort.

La pite étant travaillée convenablement, on la retire du
pétrin par parties , en la découpant & la batrant encore, &
mefure qu’on la met en maffe fur le tour, od elle refte une
demi-heure en hiver, afin qu’elle conferve fa chaleur & entre
en fermentation - il faut la tourner & la divifer , au contraire,
fur le champ, lorfqu’il fait chaud.

L’effec dela fermentation eft de divifer & d’ateénuer la pite  Ce qu?
nouvelle; d’ y introduire beaucoup d’eir, qui, ne pouvant fe entend
dégager enti :.rcmenc, 4 caufe de la ténacité & de la confif- "i‘rj
tance de cette pite, y forme des yeux ou de petites cavités ; P
la fouléve, la dilate & la gcm!‘e ce qui s’appelle la f;
Iever ; & c’eft par cetre raifon qu'ona donné le nom de levain
a cette portion de farine pétrie avec la vieille pite, qui dé-
terminge tous ces effets.

Mais cette opération demande un certain dégré de cha- Commentil
leur , pour fe faire doucement , lentement & grmu:.l.;.mcm faut favori-
en forte qu’il eft effentiel, quand on eft obligé d’accélérer fer la fer-
ou de modérer la frrrnmmrmrz » de thcher que les moyens op- {-w;;?‘mu e
pofés qu’on employe pmdmf{.m toujours i peu prés le méme g
QJTLt, ceft-a-dire, ‘1“ ’elle foit a peu pré le méme temps &
s’achever en é1é 8* en hiver. Pour cet effec, on met dans des
paniers la plte divifée en pains, ct]..eln““ér' de toile ou de

s"‘ J
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L]

(o :!;L.*-Julu'k.b&q ui ont les fibres re!A-
tiendront de toute efpece d'alimens

Alimens Lesper

ufer les per-

’-.

7.
245

.
on: & l'on > 2 allumer le four,
ire pour le chauffer, eft 4 peu prés

couvertures, T2lon la onge

p'ucu que h. temps néce

T exige T que la fermer ‘?.’fm,-‘ foit par-
nt , ou que le pain ait ce qu’on appelle fon

¢ de h cu
|'"|: e, & de )
qu’on laiffie dans le
mee dans un panier ou
oudrée de petit fon ou de farine, afin
mae A I i 11 P N
pas au fond. Oa laiffc ce panier
temps chauds; on !h..ump e

, & on le tient chaudement quand il faie

d'une couverm
}‘H‘Ed‘
dres Au bout de deux heur ou environ, que la pd te ciL
ot dans les paniers, on va voir fi la fermenzation eft au d
Mt qu'onr le défire : & on s’apercoit que la pite a affez !/
Al ime confidérable, & quelle ré-

" quand elle a acquis un v
" fifte aux doigts qui la preffent; fans fe rompre 3 la fur-
face.
Dégré de Lorfque la [qff‘ eft levée, comme nous venons de le dire,
au four, dont la (]1 cur doit écre

chaleur une elle eft en érar d’érre mife

“ telle, qu’en jetant une pincée de farine a ’entrée,, elle rouf-
fifie fur le champ. C’eft 12 qu’en fe LL“flht, a pate fe dil:
encore davantage, par la raréfa 1 de Vair & de la fi
tance fpiritueufe renfermée enire f'cs _".arr'.'cs. Elle forme un
» tout rempli d’yeux, par conféquent léger & totalement
‘rent P' 'S m.n.u lnl1.'m~, compacte es & indi-
ant cuire la pét

four,

(.dn. mr.m.qu: n’a

aeftes
pas lcw,

Le pain refte dans le four un tcmps rrc.port:’owé a fa
vgroffenr, En général, plus le pain eft blanc, moins 1l eft
*» K fopg 4 cuire : c’eft (."1 ron une heure & demie pour la pite
bt 1"1:\ ferme , & trois quarts d’'heure pour ¢ qui eft la
$ On s’apereoit que le pain eft cuit, quand, en
du I.T\’|r‘\., il réfonne avec IorL._. &
T¢e par la main, revient comme un

3

our, doivent étr¢ mis 4 l'air libre,




Des Alimens, 197

¥ifguenz ,ainfi que ceux qui font de difficile dige/~ &
tion. Cependant il faut que les alimens dont ils;
feront ufage foient folides, & que ces perfonnes
faflent tros-fouvent de Dexercice en plein air,

Ceux qui abondent en fang, doivent étrefern- ‘Lesperron-
puleux dans Pufage des nourritures trop {uccu- 1
lentes : ils doivent éviter les mets falés, les vins
généreux , a bidre forte, &c. Leur pourriture doit
ne confifter, le plus fouvent,quen pain & en
fubftances végétales , & leur boitlon doit étre:de
Veau, du petit-luit ou de la bidre.

Les perfonnes grafles doivent éviter toutesles ©c*s Sy
fubftances grafles & Auileufés. Elles doivent man- C o g
ger fouvent des raves, del’ail , des épices, & tout
ce qui'peut exciter, favoriférla rranfpiration &

Uurine. Elles boiront de 'eauz, du café (8) , duthé,

1
hons

n “”ii:l

aidis.
Le pain fait avec de la levurs, de bicre ,eft le plus dé
2is 871 premiers jours , le ler ain 11 eft
v & trds - fouvent défagréable. Vo
qui eft fait aveccettelevure, ™
vons téformé cette note fur Vex g
MENTIER ,.intitulé le, Parfait Goule qu’il pi
ha'ter que toutes les' perfonnes de Provii
ouqi’au moins elles en cuflent 1’abrege il
2 lui-méme, fous le.tieré d’duis aux £
Villes. @ des Campagnes.. On_y. trouv
plus intéreflans & les plus utiles fur ce go’on
de la levure , dont .on fait ufage, furtéut dans
il y a des Brafferies; fur le fon & .le fe1,
gu'on intradujt dans Ja pite; fur la forme que doivent
{ ‘rrin, &c..; objets dost nous fetitons
toute l'importance , mais que mous n'ay
2 moins que rous - n'caffions cranferit tou "Ouvrage; &
nous fommes forcés de nous concepte; dans e cercle
€troic du, néceffaire
(8) Le caft eft un fimulant

meut Jes fires , par low Juila

S

gdalle
ena do

res des

po fédatl

our, le pcr
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dout nous avons déja parlé ci-deffus , pag. 167 &
fuiv. de ce Volume. Elles doivent prendre beay-
coup d'exercice & peu dormir

Celles qui font maigres fuivront un rdgime
contraire.

Les maigres;

uel du cafe 70alités doivent 'en faire bannir Pofage ordinaite, qui eft

eft dange- véritablementpernicieux. Cetteirritationjournaliére des fires

reux, de I'¢flomac , déernit ala fin leur force. Elle entraine la mu
cofité de ce wifedre : les merfs font irrieds; ils acquiérent une
mobilité finguliére; les forces fe détruifent, & Pontombe dans
des fidvres lentes & dans une foule de maux, dont, trop foun-
vent, on cherche a fc cacher la caufe, & qui font d’autane
plus difficiles 2 détruire que cette deresZ , allide 4 une buile ,
paroit non feulement infe€ter les fuides, mais encore adhé-
Ter anX vaiffeaux.

Propriétés Il faut pourtant avouer qu'il nuit moins que le th¢, 1°,
Qu café.  parce qu’on ne le prend jamais 2 fi grande dofe; 2°, parce
il contient une farine digefible & nourrifante. Ces quali-

tés , jointes & lon buile amére & aramatique , lui mériteraientc
une place diftingute dans les pharmacies, 4 la téte des floma-
chiques, dontil feroic le plus-agréable’'& un dés plus puiffans,
Ses avanta- Mais il ne faur le prendre que rarement : alors il réjouit ; il

ges, quandil 5eif Jog matidres glaireofes de Peflomac ; il en ranime Pac-

fli"l[t“ ™% ion; il diflipe les pefanteurs & les maux de téce, qui dé-
pendent du dérangement des digeffions ; il épure méme les
idées & aiguife V'elprit, s’il en faut croire les gens de fota
irss.

fhconvé- Le lair diminue un peéy Dirrication que le caf¢ occafione

niens partie n¢, mais n’en détrnic pas tous les mauvais effers; ce mé-

culiersauGa-lange en a méme qui lui font parciculiers. Je connois des

feaulit  Sorfonnes qui digérent parfaitement le Zaziz fevl , méme le
lais coupé avec de I’eau, & A qui'le café 4 Feax, pris de
temps A autre, ne caufe avcun inconvénient: ces perfonnes
cependant éprouvenc des colignes d’effomac & d’entrailles hor~
ribles, quand elles prennent du ¢af# au lai,

Aquileca-  [D’aprés ces idées, c’eft 4 la prudence & guider dans I's-
fé convient 06 du gafd + mais, comme le dit fore bien I’ Auteur y 8.1
S‘:"‘r”m‘“!‘ cut ftre néceffaire A quelqu’un, c’eft aux perfonnes graf-

- {es , qui ont les fidres molles, & qui ont befoin de temps en
temps d’'un flimulant , &, comme il Je dic enfuite, ¢’eft un
goeifen pour les perfonnes maigres.




Des Alimens, 199

Les perfonnes fujettes aux acidités, ou chez qui . Celles ok

les alimens excitent des aigreurs dans I'¢ffomac ,av:
doivent faire leurprincipale nourriture de viande. g
Celles, au contraire, qui ont des rapports quilefeens;
tendent a lalkalefcence , ne doivent ufer quede
{ubftances végétales acides.

Les goutreux & ceux qui font attaqués d’affaif- Lo toue
fement & de Paffedion hypocondriague, les fem- vaporeux,
mes malades & affeCkées d'affedion hyfiérique,
doivent éviter toutes fubftances venteufes ; toutes
celles qui font vifjueufes ou de difficile digeflion ;
tout ce qui eft falé ou fumé, tout ce qui eft au/-
tore, acide 8& propre & s’aigrir fur Ueflomac : leur
nourriture doit étre légére , maigre , rafraichif-

Jfante & de nature reldchante.

Le régime doit étre proportionné, non feule-  te v
ment & 'age & av zempérament , mais encore A |a po
maniére de vivre. Un homme fédentaire & un
homme de Lettres ,doivent moins manger que
ceux quis’occupent de travaux pénibles, enplein
air. Laplupart des alimens qui digérent trés-bien
chez un payfan, pourroient etre indigeftes pour

un citadin; & ce dernier pourroit vivre de ce
qui , 4 peine, fuftenteroit le premier.

Le régime ne doit point étre trop uniforme. 1. ne doit
L'ufage conftant d’'une méme efpéce d’alimens, B T
peut avoir de mauvais effets. C’eft une lecon que Pourguol
nous donne la Nature, qui a tant vari¢ les ali-
mens , & qui a donné aux hommes du golt pour
différentes efpeces de nourritures.

Ceux qui font attaqués’ d'une Maladie parti- Rés
culiere , doivent éviter les alimens qui peuvent g st
tendre 2 'augmenter. Par exemple , les goutreux B fa
ne doivent point boire de vin , ne doivent POint piace.
ufer de metsforts & fucculens , & doivent fuir
tous les acides. Ceux qui fonrattaqués de gravelle,

N_iv

vivre,

irre deb
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doivent s'interdire tous les alimens auftéres &
aftringens , & les feorbutigues doivent s'interdire
toute fubftance animale, &e.
Dans le premier 4ge de la vie, les. alimens
- doivent étre légers , mais nourriffans, & répétés
fouvent, Les alimens folides & qui ont un cer-
tain dégré de ténacité , font les plus convenables
pour I'age moyen. L’homme qui eft {ur fon dé-
clin, femble approcher du premier age, & il
demande le régime de cette périodes les ali mens
doivent donc étre légers, & plus délayans que
ceux de 'age moyen, & méme répétés plusfou-
vent,
netimpor- 11 ne fuflit pas, pour la finté, que le régime

que le

i Toit fain; il faut encore quilfoit réglé. Il y en a

Alimens
qui conviz
nent

regié. Pour- QUi penfent qu’un long jeline répare les exces :
q;.ul? 7

mais bien loin de raccommoder la machine, il

la rend ordinairement pire, L'eflornac & les in-

teftins , trop diftendus par les alimens , perdent

leur fon , & un long jetine les rend foibles & les

gonfle de vents. Coeft ainfi que la gourmandife

ou l'abftinence détruifent cgalement lespuiffan-
ces digeftives,

Il eft néceffaire, de prendre des alimens plue

fieurs fois par jour, non feulement pour réparer

_ les pertes que le corps fait continuellement s mais

Fourquoi? '€OCOTE pour entretenirles humeursdans leur état

fain, & pour conferver leur doucenr, Nos hu-

meurs, méme dans Iétat de la meilleure fanté,

ont une tendance a la putridieé, fi l'on ne les

répare point par des-alimens, frais, fouvent ré-

pétés. Lorfqu’on refte trop long-temps fans en

prendre, la putréfadion s'enfuit bientdt & occa-

fionoe de fidvres dangereufes ; comme rons 'a-

vous fait voir ci-devant, pag. o7 de ce Vol.,

note 3. Les repasréglés fontdonc néceflaires. On
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‘ne peut jouir d’une parfaite fanté, files vaifféanx

1hi1t {ans cefle furchargés de fubftance nutritive,
»u {i les humeurs font trop long-temps fans étre

unom’ehes par un chyle nouveau.

Le jetine forcé eft fingulidrement nmﬁbic aux Lejedntet
u.unc.s gens: il vicie leurs humeurs il s ‘oppole ;L‘fl“:‘:\'a 15
a leur accroiflement & les empéche de fe torti- w6 e
fier. Il n’eft pas moins dangereux pour les vieil"
lards. Prefque toutes les perfonnes agées font
fujettes aux vents. Le je(ine, non fenlement fo-
mente cette maladie, mais encore lafend dange-
reufe, & quelquefois funefte. Ces perfonnes,
dansle temps queleur effornac eft vide, font fou-
vent attaquées de vertiges, de maux de téte, de
foiblefle. On peut remédier 2 cet accident par
un peu de pain avec un verre de vin, ou par
queiques autres alimens folides.

11 cir y.uus que probable que la plupart dcsh]““ v
morts {ubites , {i fréquentes parmi les vieillards,, ven: poinc
font dues & un jeline trop long , qui épuife les
forces & occafionne des vents. Nous devonsdonc manger
confeiller A ces perfonnes de neja nmbicinrtrnpi*“"l i3
jong-temps fans manger. Prefque tout le monde
nie prend qu'une tafle de thé & un morceau de
pain, de pu'mm* heures du foir, jufqu’a deux ou
irois heures aprés-midi. Ces perfonnes peuvent
Cctre regardées comine jeinant les trois quarts de
lajournée. Cette conduite ne peut manquerderui-
rer appétit, de procurer une maunvaile qualité
aux humeurs & des vents dans les inteftins : ucci-
densque I’on pent prévenir parun dL]L.i.il‘JL‘ {olide.

Ceft un ufage fort ordinaire de déjetiner lége- Lo G

rer nent & de fouper beaucoup. On doit faire tout

e contraire. ()mnd on fou}JEI ird, on ne doit ‘;"
IDanger ace repas que des alimens lerrﬂ IS 3 mais n
le éjetiner doit tovjours étre folide. Sil'on foup

de.
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légérement, qu'onaille{e coucher aufli-totapres,
& qu’on feléve le lendemain de bonne heure , on
auraaffurément grand appétit pour le déjeiner ,
& on doit le fausfaire convenablement (g).

(9) Deux raifons ont conduit M. BucHAN 4 donner ce
eonfeil. La premidre , eft que le fommeil porrant déja plus

2rs SO0t 4o famg 4 la téte, il eft dangereux d’augmenter beaucoup la

plénitude des vaiffezux par un grand fouper : le grincemenc
des dents, toujours plus fort quand on a beaucoup foup
& qui arrive a beaucoup d’enfans, méme a plufieurs adul-
tes, pendanc le fommeil, prouve cctee plénitude du cer-
veau. La feconde, relative & quelques perfonnes , furtouc
aux gens de lettres, eft que le fommeil, chez ces perfon-
nes, ¢rant forc léger, s'il y a dans I’effomac beaucoup d’a-
limens , ils forment un principe d’irritation , qui, tenant
tous les merfs dans un érac d’agitation, trouble abfolu-
ment le repos. Ces perfonnes ne font pas éveillées, parce
qu’elles n’en ont pas la force; mais elles ne dorment pas,
parce gu'elles ne peuvenc jouir de ce calme profond qui
forme le fommeil :cet étar fatigue exceffivement , & ruine la
fanté.

Pour éviter tous ces inconvéniens, il faur faire de ces
foupers légers, qui, comme on.le difoit de ceuxde PLATON,
font agréables pour le jour & pour le lendemain , & qui laif-
fent le corps fain & Vefpric libre ; au lieu qu'aprés un fou-
per abondant, on a la téte embarrafiée, le corps fatigué,
1’efpric abattu & incapable de s’occuper ayec fuccés. Ecou-
tons encore HHORACE : on ne peut fe [affer de lire & d’ad-
mirer ce Philofophe aimable, cet excellent Pogte. ,, Voyez,
5 dit-il, les vifages phles de ces gens qui fortent d’une grande
stable. Il y a plus; le corps fatigué des excés de la veillei,
s appefantit Defprit, & rend terreftre cette parcelle de la
. divinité, ce fouffle qui nous anime: au liew que Fhomme
. fobre fe couche , s’endorc & fe I¢ve plein de vigueur, pour
reprendre {es occupations.,

o o o a.= o Videsy ut pallidus omnis
Cand defurgat dubid? Quin corpus onuflunt
Hefiernis vitiis animum quoque pregravat undg

Arque affigit bumo divine particulam eure,
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Il eft vrai que les perfonnes fortes & d’une Dangers de
: : i AR trop manger.
boone {anté ne fouffrent pas autant du jellne que
celles quifontfoibles & délicates; maiselles cou-
rent de grands rifques de fon contraire, c’eft-a-
dire, delaréplétion. La plupart des Maladies, &
furtout les frévres, {font dues a la pléthére ou a
la trop grande réplétion des vaiffeaux. Les hom-
mes forts,, & ceux qui jouiffent dela fanté la plus
parfaite, ont, en général , une plus grande quan-
tité de fang, que d'autres humeurs. Quand cet
¢état eft tout-a-coup angmenté par une {urcharge
de nourriture trop abondante & trop fucculente,
les vaiffeaux fe trouvent trop diftendus, & il s'en-
{uit des odffructions , des inflammations , &c. Aufli
voyons-nous que laplupart de ces perfonnes font
attaquées de fiévres inflammatoires & éruptives,
aprés un grand repas ou aprés une débauche.
Tout grand changement fubit dans le régime, Tout chan-

gement fubit

eft dangereux. Certains alimens , quoique OINS days e régi-

Alter, ubi dido citius , curala [opori
Membra dedit , vegetus praferipta ad munia [urgit.

Hogr. Lib. 1L, Sac. 2, v. 76 & feq.

Nous ne difons point qu’il ne faut pas fouper, Pour un
tit nombre de perfognes qui peuvent fe paffer de ce repas,
étre incommodées ; le plus grand nombre a 'efomac trop
fenfible, les nerfs trop délicats , pour l
temps fans prendre d’alimens. Les fues 5
deretd qui n’érant pas cn':eln,ﬂ}\ée par les plimens , irri
romac ; & cette ‘irritation fuffic pour troubler le fi
Pour les ouyriers, ils font vne perte trop confidéra
fubftances , pour refter depuis le diner jufqu'au d
s chercher i les réparer. En général, om ne déje pas I
affez, ou le repas appelé @¢jedner n'eft pas allez copicux. [is
Que Pon fuive le confeil de I’Auteur ; qué lon faile du
déjetiné un véritable repas; que l'on dine convenablement,
& I'on pourra fe contenter de prendre peu de chole a
fouper,
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"

L S fains , conviennent mieux 2 un effornac quieftac
- IX:com=- Py - \ - ’
il fuue COULUME depuis long - temps 2 les digérer, que

% ceuxquiferoient plus alutaires, s’ n’y étoit point

forcé de  habitué. C’eft pourquoi, quand on eft obligéde
<t fon changer de régime , on ne doitle faire que par dé-
~ gré;carunetranfition fubite, d’une vie pen nour-
riffante & un régime fucculent & recherché, oude
ce régime A un régime contraire , peut tellement
nuire aux fondions animales , quelle dérange la
fanté, ou méme occafionne des maladies mor-
telles.
Jufqua quel-  Quand nous recommandons de Ia régle dansle
Do eo régime, nous nentendons point condamner toutes
rglé. lespetites variétés que les occafions pourroient y
apporter. Il eft impoffible d’éviter, dans tous les
temps., de faire quelques exces jufqua un certain
dégré; & vivre trop régulierement peut méme
devenir dangereux. Il eft donc de Ia prudence de
varier quelquefois , {oit en plus, foit en moins, la
quantité de la nourriture qu'on prend ordinaire-
ment, pourvuque onaittovjoursla plus grande
attention de ne jamais s’écarter des régles de la
modération & dela tempérance, commele preferit
CeLsr, parle confeil expofé ci-aprés, au dernier
Chapitre de ce volume.

(Les alimens font, de toutes les parties du
trégime, celle fur laquelle on fe méle de raifonner
fur les ali- avec le plus d'affurance. Il n’e®® point de famille
e qui n’ait, & cet égard, une tradition, qu'elle a
recue de fes aieux, & qu’elle tranfmet a fes en-
fans. 11 eft, par exemple, des maifons dans lef
quelles il n'entreroit pas du gibier pour tout au
monde: dansd’autres, c’eft le mouton. le pigeon,
&ec. : dans d’autres, c’eft le veau; c’eft certaines
efpéces de poiffons; c'eft de 1a falade; certaine
efpece delégume, &ec.: chacunconclut différem-

Manilre
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ment fur les mémes objets, & chacun fe croit
fuud:. » ou veut perfuader qu’il eft, C’eft qu’on

n’a jamais voulu raifonner que d’aprés le gotit
particulier qui entraine, mmmcnnlm‘ifoi,vm
tel ou tel aliment , um.]l.n fait que tel ou tel aliment
répugne. Une mére quia dela répugnance pour
les huitres , par c\cmpla_, ne {n)uiulrl jamais que
fesenfans en mangent , tant qu’ils iuont ous {a
diretion; & la raifon qu’elle en donne,, C'eft que
ce coquillage ne vaut rien: elle ajontera méme
quelquefois qu’il fait mal,

Jeconnois uncDamequm avoit jamais mangé
d’ceufs, e\chLe probablement dans les ﬁucks,
Juiqu’al’age de trente-cing ans.Sa mére, quin’en
avoit point mangé non plus, n’avoit donné d’au-
tres raifons, finon qu’ils échauffoient ; & fa fille

raifonnoit de méme. Enfin cette derniére devint
{ujette d dL:a agacemens d’eflomac, qui revenoient
aflez périodiquement, & pendant lefquels elle re-
3Ltml tout ce qu’elle prenoit, méme le bouillon &
le pain, qm faifoient i..[bm:t_]lunent le prmup.u
de fa nourriture. Les bons alimens, {i utiles dans
ces cas, n'étoient d’aucun fecours : on étoit ex-
tremement embarrafié. On propofa, 2 plufieurs
reprifes , de tenter les ceufs, comme un eliment
Iéqcr, nourriflfant & trés-fain; mais cette femme
les rejeta tumours parce quérant d’une confk-
tution reflerrée, & étant t;u;-pcrh::du qu’ils
échaufiorent, elle ne doutoit pas qu’ils n’empiral-
fent{on état. Cependant ddn\und;cesaccés,qm
futplus long qu’ dlowm.urc ayant eflayédetou-
tes les efpéces de mets, & aucun ne pouvant pafl-
fer, fe fentant d’ailleurs affoiblie, elle fe iaiffa dé-
r:.rnnner a prendre un ceuf a la mouillette, qui
paflabien: elle en prit un fecond , un troifieme,
qui paflérentde méme , & fucceflivement ils de-
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vinrent labafe de fa nourriture , au pointque , de-
puis trois ou quatre ans, elle ne foupe prefque
plus qu'avec deux eeufs frais; & elle dit elle-
méme que, fi elle n"avoit pas triomphé du pré-
jugé qu’elle avoit recu de fa mere, elle feroit
morte de faim. Elle neft ni plus reflerrée, ni
plus échauffée qu'avant qu’elle en fit ufage.
On pourroit produire des obfervations pour
chaque efpece d'alimens ; mais nous nous borne-
rons aux fuivantes, Unhomme difoit & répéroit
avec affe¢tation, qu’il ne mangeoit pointde veau,
de quelque maniére qu'il fiit accommodé, fans
étre dévoyé. Quelqu’un & qui ce propos parut ri-
dicule, étant tenu par un homme bien portant,
{e propofa de le faire revenir de fon préjugé. Il
lui donna un jour un diner, dans lequel on ne
fervit que du veau; mais les plats étoient telle-
ment mafqués, que notre homme ne reconnut
que le roti. 1l mangea, & beaucoup, de tout, ex-
cepté du dernier, auquel il ne voulut point tou-
cher. On fe doute bien qu’on ne le forga point.
Deux jours apres, il revint dans la méme mzifon.
On lui demanda comment il s’étoit trouvé du
diner de la furveille : il répondit qu’il avoit
trouvé fort bon, & qu'il étoit trés-bien portant.
Enfin, aprés Pavoir fait convenir qu'il n’avoit
point été¢ dévoyé, on lui avoua qu’il n’avoit
mangé que du veau :il n’en voulut riencroire. On
Iui propofa de lui donner une feconde fois le
méme diner, il Paccepta; & depuis ce temps il
mange du veau, comme de toute autre viande.
Un autre homme fait un fouper avec trois de
fes amis qui partoient pour la province. Entre
autres mets, on fert de la raie: il n’avoit pas
une répugnance marquée pour ce poiflon; ce-
pendant il n’en mangeoit pas- volontiers : aufli
n’en mangea-t-il que peu, & beaucoup des au-
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tres plats, parce qu'il eft gourmand Pendant 1a
nuit, il eut un vomifféement confidérable : il ne
manqua pas d’en accufer la raie, 2 laquelle il
promit de ne jamais toucher. Effe&ivement, il
y avoit renoncé, & il vouleit perfuader & beau-
coup d’autres de ne point manger de ce poifion,
qui, a ce qu'il difoit, cauloit des indigeffions
mortelles, lorfqu’il re¢ut une lettre d’un de ces
amis, quilui mandoit qu’ils avoient été trés-in-
commodés la nuit de leur départ; qulilsavoient
eu une indigeftion & des vonifféeiens , qu'un d'eux
en éroit encore malade , & que le Médecingu’on
avoit appelé, auffi-tot leur arrivée dans leur
Ville, avoit dit qu’ils avoient été empoifonnés
avec du vert de gris. On finifioit par lui demander
s'll n"avoit pas €t¢ lui-méme malade, & par le
prier de chercher a favoir fi, chez le Traiteur
ouils avoient foupé, on ne trouveroit point de
trace de ce fait, Il alla aufli-tot trouver un Mili-
taire qui prenoit fes repas chez ce Traiteur, &
qui d'apres fes queftions, lui dit quleffeétive-
ment la plupart de ceux qui avoient foupé ce
foir-1a dans cette maifon , étoient venus le lende-
main, ou quelques jours apres, faire des plain-
tes & que le Traiteur avoit {ur le champ, fait
rétamer fes cafleroles.

Notre homme étoit cependant bien perfuadé,
avant cet éclairciflement, que ¢’étoit la raie qui
'avoit rendu malade. Combien de gens font dans
ce cas! Combien qui, lorfqu’ils fe trouvent in-
commodés aprés un repas, ne manquent pas
d’accufer, entre tous les alimens qu'ils ent pris,
celul qu’ils aiment le moins!

Ce n’eft pas que nous ne fachions qu'il eft des
golits véritablement infpirés par la Nature , d’a-
pres lefquelsla répugnance pour telle ou telle ef-
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pece d’alimens fe trouve fondée au point que
Ia réfolution la plus ferme & les efforts les plus
réitérés ne peuvent venir a bout de [a furmonter
1l arrive méme fouvent que cette répugnance
naturelle a. pour objet des alimeas qui feroient
réellement contraires a la conflitution & au rem-
pc,'rarrc‘m Cette ini‘pirmmn de la Nature va en-
core plus loin dans1’état de maladie : elle va, le
plus fouvent, jufqu’a indiquer efpece de boif-
fon, d’elimens, & méme de remedes, qui con-
viernnent dans telle ou telle circonftance de la
maladie , comme nousle ferons voir, Tome I ,
Chap. ]I, note 8.
Il n’eft pas douteux qu’en état, & de fanté,
& de maladie, cette infpiration ne doive Ctre
refpeciée, puifqu'on ne pourroit la braver im-
pu*:cmﬂm Mlais, avant que de pwﬂc‘r- un parti
décidé, il faut que I'on foit certain qu’il eft fon-
dé; & cette certitude ne peut s’acquérir que par
Texpérience. 1l paroit donc raifonnable, quand
on fe porte bien d'ailleurs , & que 'aliment offert
eft un de ceux dont la plupart des hommes font
tous les joursufage avec fureté;il p:;mit dis-je,
raifonnable alors de ne les rejeter qu'aprés en
avoir eflayé une, deux & méme trois fois.
Be tons les  Car foyons bien perfuadés que de tous les
e - alimeas adoptés univerfellement, & quon fert
iement fur_journellement fur nos tables, il n’y en a pas de
)'”\"';”'ﬂ’n E'I]‘.'.l\'ﬂlb par eux-mémes, & qu'ils ne le font
de mauvais jamais que relativement A la conflitution , a la
e i “difpofition actuelle de celui quiles prend ; & que
vouloir s’abftenir par caprice, par fantaifie, &c.,
comme il n’arrive que trop fouvent ,.de cer-
taine efpéce @’aliment , c’eft d'abord fe priver du
plaifir de varier les mets; plaifir in.‘pirt’- par Ia
Nature elle-méme, quia tant variéles objets de
la
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1a nourriture : c’eft enfuite s’oter une reflource ,
dansles circonftances ot 'impofibilité de choifir
{es alimens, parce qu’on eft hors de chez {oi, en
voyage, &c., metcroit dans le cas de fouffrir Ia
faim, & de ne pas fe nourrir convenablement ;
fource de maladies fans nombre, comme on
J'a fait voir ci-devant , page 107 de ce Volume ,
note 3.)

CEHAPITRE IV
De PAr,

I..’/{:'r mal-fain eft une caufe trés-ordinaire de fant avole
maladies. Il y a trés-pen de perfonnes quijioorm.
foient en garde contre les dangets auxquels cet refpire.Pours
air expofe. Les hommes, en général, donnent ¥
quelqu’attention 2 ce qu'ils mangent & 2 ce qu’ils
boivent , mais rarement a I'air qu'ils refpirent ;
quoique les effets de ce dernier {oient {fouvent
plus fubits & plus funeftes que les effets des
premiers.

L’air , ainfi que 'eaz, {e charge des parties de
la plupartdes corpsavec lefquelsil eft en contact,
& fouvent il eft imprégné de particules fi nni-
fibles, gu’il occafionne une mort fubite , comme
nous le ferons voir, Tom. 1V, Chap. LV, § III.
Mais on voit rarement arriver de ces effets,
parce que la plupart des hommes fe tiennent fur
leurs gardes. Ce font les influences impercep-
tibles de l'air, qui font en général les plus
dangereufes a la fanté. En conféquence, ce fe-

ront celles dont nous nous occuperons, & nous
Tome I,
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