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Pouvoir du
régime Cur la
conilitutiou.

CHAPITRE III.
Des Alimens,

I_y E s alimens mal-fains & l'intempérance pro-
Juifent beaucoup de maladies. On ne peut douter
que le bon ou mauvais état de la confiitution
du corps, ne dépende entièrement du régime.
Par le régime, on peut atténuer ou condenfer
\çs fluides ; les rendre doux ou acres ; les coaguler ,
ou les délayer dans prefque tous les dégrés pof-
fibles.

importan« L'effet du régime , fur les folides , n'eft pas
du régime moins conlidérable. Les différentes efpèces d'a-potirlacon- r
fervationde Umens reiierrent ou relâchent les fibres; au«
la famé. g men tent oudiminuentleurfeniîbiiité,/eurmou¬

vement , &c. Il ne faut donc que la plus
petite attention à tous ces objets , pour fe con¬
vaincre de quelle importance eft le régime pour
la confervation de la fanté. (Nous prions en
conféquence de voir à la Table, Tome V,
les mots alimens, régime & diète, pour con-
noître la véritable bonification de ces ter¬
mes).

importance L'attention au régime n'eil pas feulement nécef-
Aa rdgime çà -ire p 0ur j a confervationde la fanté ; elle eft en-
ladies. core tres - importante dans le traitement des ma¬

ladies. La diète feule peut remplir prefque toutes
les indications dans la cure des maladies. Il eft vrai
que fes effets ne font pas toujours auffi prompts
queceux des remèdes ; mais ils font de pluslongue
durée. La diète n'eft point défagréable aux mala¬
des : elle ne peut jamais être d'une conféquence
auffi dangereufe que les remedss; & il n'y a
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perfonne qui ne puiffe fe la procurer. ( i ).

Notre objet n'eiî pas de nous livrer à one re- n e n ¿us,
cherche m'wutieufe des qualités & des propriétés ciJe de fta -
de toutes ¡es efpèces à'alimens qui font en ufage foudërÛr jes
pour la nourriture des hommes; ni de détailler f'j;nensj<;' eft
F rr r , ¡-re- j * 1 expdneii-leurs effets lur les diiierens tempéramens. eeàproncm-

( Il n'eft pas fi aifé qu'on le penlé , dit le Tra- cer *
ducleur du Traité de l'Expérience en médecine, &c.,
Introduction , pag. 43, 44, de voir dans l'ufage
des ahmens ce en quoi ils peuvent être utiles
ou nuifibles. Il faut pour cela être parfaitement
initruit de la Nature de l'homme en général,
& reconnoitre ce qu'il peut réfulter de parti¬
culier par rapport aux climats, à l'âge, au
tempérament , au fexe, à la fituation des lieux,

r ( 1 ) Cette x'erité eft puifée dans Hyppocrate même. Ce
père de la Médecine, ennemi des formules ou des recettes ,
ne nous en a prefque laiffé que fur les biffons /¡¿layantes.
Avec la tifane d'orge, dont il y avoit trois efpéces , qui
ne différoient entre elles que par leur plus ou moins de
confiftance; avec Vhydromel , i'oxycrat , Y oximel , les lave¬
ment, [es fomentations chaudes, les bains de vapeurs, &c, il
guér/ifoit prefque toutes les maladies, même les plus aiguës.
Il ne reg.irdoit Ja faignée que comme un moyen propre à
calmer i'impétuofîcé du fang, & à modérer les efforts de la
Nature. C'eftdans cette /èuïe vue qu'il l'employoir, dans le
commencement des Maladies, où la rapidité & la violence
de la circulation pouvoient caufer de dangereux accidensj
tels , par exemple , que la rupture des vaijfeaux délicats,
l'inßammttien ,1a fuppuration , tegangrlne. BoERRHAAVE,
T. I , p. 97 , 98 , ne demandoit que de Veau , du vinaigre,
du vin , de l'orge , du nitre , du miel , de la rhubarht , de \'o-
finm , du feu & une lancette. Les fources médicales , dit-il
ailleurs , quelques fels , les favons , le mercure , le mûrs , le
quinquina, auroit-il pu ajouter, une diète falutaire, un exer¬
cice convenable, ne laiiî'ent plus rien à défirer au Méde¬
cin. .Medicina paucarum herbarum feientta ; CfiLSE, d'apréî
HyprocRATE.
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aux faifons, &c. On doit encore être parfaite¬
ment inftruit de la nature particulière de tout
ce qui peut fervir à'alimens. En effet, il eft une
grande différence entre les fubfiances d'une
même efpèce, qui viennent dans des pays dif-
ferens. Certaines fubfiances font même un poi'
Jon pour une efpèce d'animaux, & ne le font
pas pour une autre. On ne doit jamais rien fia-
tuer de fixe à cet égard ; c'eft de l'expérience
qu'il faut l'apprendre. )

Nous ne pouvons que faire connoître quel¬
ques unes des plus pernicieufes erreurs dans
lefquelles les hommes font fujets à tomber, re¬
lativement à la quantité, ou à la qualité de
leurs alimens , & de leur faire voir quels en font
les effets , par rapport à la famé.

tarègiegé- H n'efi pas facile de fixer la quantité exafte
néraie pa'r dCalimens qui convient à chaque âge, à chaquerapport â 1.1r ri n> ■ ■ •
qua« ¡té des iexe , a chaque conflitution; mais ici cette exac-
aiimens , eit titude fcrupuleufe n'eft nullement néceifaire : la

"meilleure règle eft d'éviter les extrêmes. Les
hommes ne furent jamais deftinés à manger,
la mefure 6 la balance en main. La Nature dit
à chaque créature quand elle en a affez ; & la fiunr
& la foif fuffifent pour leur apprendre quand
il leur en faut davantage (2).

Quoique

d'éviter éga^
lenient le
trop & le
trop peu.

(4) Cela eft vrai. Il eft très-certain que la faim & la foif
doivent être nos guides dans la quantité de nourriture & de
boilîbn que nous devons prendre; mais combien y a-t-il de
gens qui fâchent connoître les bornes de l'une & de l'autre?
Combien yen a-t-il qui fâchent diftinguer le véritable appé¬
tit, d'avec celui que donnent les aiTaifonnemens, dont nous
mafquons nos mets ? Combienen voit-on qui fâchent s'arrê¬
ter au milieu d'un repas, qui dure quelquefois trois heures
& fouvent davantage? Puilqu'il n'eft pas poffible d'affigner
à chaque confiUutien la quantité de nourriture qui lui con¬

vient ,
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Quoique la modération fait la règle princi- Attention
pale qu'on doive /iiivrepar rapport à la quantité ,"oir »*u

qualité des
alimens.

vient, il feroic à fouhaitcr que l'on fuivtt le conlèil que
l'Auteur donne plus bas, c'eft-à-dire que l'on bannît à
jamais les Cuifiniers & leur arc de nos tables, comme caufe
toujours renaifiante, de notre intempérance & da nos excès.

11 feroic aile de prouver, p»r une foule d'exemples, fans Avantages
parter de ceux que nous offrent tous les jours les gens de la de la fobrié-
campagne, que Its hommes qui fe font contentés d'une P6* 10 ' 6^6!^?^!
tite quantité A'alimetis /impies St fans apprêt, font ceux luip'euves.
one joui de la meilleure fancé, &qui ont vécu /eplus long¬
temps. AtJQüsTE fe bornoit à la plus petite quancité de
nourriture : minimi cibi erat , dit Sué tone, &tout le monde
fait combien oec Empereur a vécu. Barth o le, ce cé¬
lèbre Reftaurateur du Droit, qui eft le premier qui ait pele
fes alimens, les réduifoit à une très-petite quantité, afin de
conferver par là fon génie, également difpofé en tout temps
à l'étude, à laquelle il le livroit avec une ardeur dont on a
vu peu d'exemples. L'immortel Newton, qui eft parvenu
à un âge très-avancé, n'a vécu que d'un peu de pain & d'eau ,
rarement d'un peu de vin d'Efpagne & d'un peu de poulet.
Rammazini nous parle du Cardinal PaLlavicini,
qui, après avoir travaillé tout le jour, fans iien prendre, fe
bornoit à faire un foupet léger.

Mais un des exemples les plus frappans, eft celui du fa¬
meux Coït ñauo, noble Vénitien, Dès l'âge de 25 ans ,il fuc
attaqué de maux d'eftomac , de douleurs de côté, de commen¬
cement de goutte & âe fièvre lente : malgré une multitude de
remèdes, fa fanté continuoit, à 40 ans, d'être mauvaife. IL
abandonna alors tous les remèdes , & s'impofa le genre dévie
le plus fobre,s'étant réduit à douze onces de nourriture fo-
lide , & à quatorze onces de boiiïon par jour; ce qui ne faic
que le quart de la nourriture ordinaire d'un homme , dans
le même pays où il vi voit. L'effet de ce régime, qu'il a dé-
cri: lui-même, dans un petit Ouvrage intitulé des Avanta¬
ges de la vît [obre, fut tel, que fes infirmités, difparoiflanc
peu à peu , firent place à une fanté ferme & robuite, accom¬
pagnée d'un fentiment de bien-être & de contentement , qu'il
n'avoit jamais connu auparavant. A l'âge de 95 ans, il écri¬
vit uu Ouvrage fur la naiffance & la mort de l'homme , dans
lequel il a fait le portrait le plus intereffant de fa vie.» J*Tome I. L
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des alimens , cependant leur qualité ne mérite
pas moins de confederation. 11 y a mille cautes
qui peuvent gâter les alimens ¡es plus fains.

LeM<é gardé Une iaiibii contraire peut empêcher que les
tempsTlfíí g ra ' ns ne mûriflent , ou peut les corrompre après
contraire à qu'ils font mûrs. Ce malheur eft dans l'ordre de
ufawé. j a Providence, & nous devons nous y foumet-

tre. Mais on ne fauroit punir trop fevèrement
ceux qui laiffent corrompre les grains, en les
amoncelant, & qui les confervent pour en faire
hauffer le prix. Le meilleur grain, gardé trop
long-temps, devient dangereux pour l'uiage,
comme nous le ferons voir ci-après, note 2 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 à un Etat : de plus , les maladies eau-
fées par les alimens mai - fains , font fouvent con-
tagieufes ,• elles gagnent bientôt les hommes de
tout état & de toute condition. Il eft donc de
l'intérêt de chaque particulier de veiller à ce que
les provifions gâtées, de tout genre, ne foient
point expofées en vente.

Letviandes La viande peut être,ainfi que les fubftances
mang.'« 51 ' 6 végétales , rendue mal-faine, en la gardant trop
fraîches; long-temps. Toutes les fubftances animales ont

une difpofition confiante à la putréfaction , qui,
lorsqu'elle eft portée trop loin , fait que non feu-

„ me trouve fain & gaillard comme on l'eft à 25 ans; j'écris
„ 7 ou 8 heures par jour; le refte du temps, je me promène,
„ je caule , ou je fais une partie dans un concert. Je fuis gai ;
„ j'ai du goût pour tout ce que je mange ; j'ai l'imagination
» vive , la mémoire heureufe , le jugement bon , & , ce qui eft
„ furprenant , U voix foite & batraonieufe ». il a vécu plus
de cent au«.
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Iement ces fubifances répugnent au goût, mais
encore qu'elles deviennent nuifibies à la famé.

Les animaux malades, & ceux qui meurent n fu,t ie-
d'eux-mémes, ne doivent jamais être mangés. If wén^mdv
eft cependant ordinaire, dans certains pays, que »imauxi 1 a 1 * ■ mort:» ci eux*les valets & le pauvre peuple mangent des ani- mêmes, ou
maux morts de maladies , ou tués par accident. tuC,s f unt
Il eít vrai que la pauvreté peut y forcer le peuple,
mais i Iferoit beaucoup mieux de manger une plus
petite quantité à'altmensùûnsi elle luifourniroit
une meilleure nourriture, & il ¿ourroit moins
de dangers.

La Loi qui défendoitaux Juifs de manger des
animaux morts, d'eux-mêmes , ne paroît pas avoir
eu d'autre but que fa fanté ; & elle doit être
auiïi bien obfervée par les autres hommes , que
par les Juifs. Un animal ne meurt jamais de lui-
même, fans quelque caufe de maladie. Or, on
ne peut pas concevoir comment un animal ma¬
lade peut fournir un aliment fain. Celui qui meurt
par accident, ne doit pas erre plus falubre; le
fang qui fe répand dans les chairs , les fait bien¬
tôt tourner à la putridité.

X>es animaux qui vivent d'ordures , comme les Animaux
canards , les cochons , &c. , ne font point de fa • ^"„'¿2^
eile digeßion, & ne fourniiïènt point une nour- ger.
riture falubre. Les animaux qui ne font point un
exercice fuffifant , font dans la même claiTe. La
plupart de nos beitiaux & de nos cochons de
boucherie, font engraifíes avec des alimens grof-
fiers, & font renfermés fans jouir du grand air.
On peut, fans doute, par ces moyens, les en-
graiffer; mais leurs humeurs, qui ne font pas
préparées & affimiiées convenablement , revient *
crues , occasionnent des indigeflions , épaiffiflènt
les humeurs, Sîuppefantiflentles efprits.

L ij

¡à?

I
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coutume L es animaux font fouvent rendus mal-fains ,
dwigereuf«, p arce q U ' on ¡ es échauffe trop. La chaleur excef-

fivecaufe la fièvre, exalte les fils des animaux,
& mêle ß intimement h fing avec la chair, qu'il
ne peut en être féparé. Les Bouchers qui fati¬
guent trop leurs beftiaux, devroient donc être
punis févèrement. Il n'en fans doute perfonne qui
voulût manger de la chair d'un animal mort
d'une grande fièvre; c'eft pourtant le cas de tous
les animaux qui ont été trop fatigués, & cette
fièvre eft fouvent portée jufqu'à la fureur (3).

Et manœu- Mais ce n'efr pas là la feule manière dont ies
y?L a ^ GÜ' Bouchers rendent la viande mal-faine; ils ont en-
Bouchers, core l'abominable coutume de fouffler le tijfiu cel¬

lulaire des animaux , & de l'emplir d'air pour les

( 3) Pour entendre cette expreffion , il faut fàvoirque les
Bouviers , les Conducteurs de beftiaux , les Bouchers, &c. ,
font dans l'ufage, en Angleterre, de pourfuivre & de faire
courir leurs troupeaux, même dans les Villes , quand elles
font leur deftination. Quelquefois ces imprudens excitenc
leurs beftiaux au point de les rendre furieux. On voit alors
ces animaux fe précipiter jufque dans les boutiques, au
grand détriment desbabitans. On dit que la Police de la Ca¬
pitale y a mis ordre depuis quelque temps ; mais ¡J eft pro¬
bable que cet ufage fubfifte encore dans les Provinces.

Quoique nous n'ayons pas de pareils reproches à fane à
nos Bouchers , cependant les beftiaux,qui font deftinés pour
les Villes, font fouvent obligés de faire des courfes coniî-
riérables. Les Capitales dans lesquelles la confommationeft
jinmenfe, les font venir de très-loin ; & , fi on les tue fur le
champ, ils font dans le cas de ceux dont parle l'Auteur. La
Police de Paris a pourvu, jufqu'à un certain point , à cesin-
conveniens, en étabiifiant deux dépôts de bceufs, l'un à
Sceaux , l'autre à Poilîy; mais ce dernier eft encore trop éloi¬
gné. Il feroit cependant à fouhaiter que l'on eût pris les mê¬
mes précautions pour les autres grandes Villes. Cet objec
cft de la dernière importance; il eft bien digne de mériter
l'attention d'un Magilh« de Police.
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faire paroître plus gras : par ce moyen , ils gâ¬
tent la viande, Us la rendent incapable d'être
gardée. Ils ia rendent en outre dégoûtante par
cette manœuvre, & its en donnent une telle
idée, qu'une perfonne, quelque peu délicate
qu'elle foit , a de la répugnancepour tout ce qui
vient des boucheries. Qui peut en effet, s'ex-
pofer à manger de la viande foufflée & remplie
de l'air des poumons d'un homme fale& mal-pro¬
pre, qui peut être attaqué de quelque maladie
dangereufe 1

Les Bouchers font encore dans l'ufage dégor¬
ger de iàng le tißu cellulaire de la viande ; ce
qui lafaitparoître plus graífe,& la renden même
temps plus pefante. Mais cette manœuvre eit
on ne peut pas plus pernicieufe ; la viande en
devient mal-faine & absolument incapable d'être
gardée. J'ai rarement vu une pièce de bouche¬
rie, dont le tiffu cellulaire ne fût gorgé de lang ;
& je luis certain que cela n'arrive jamais aux
animaux qu'on tue chez foi , & qu'on fait fai-
gner dans la proportion convenable. Le veau pa-
roît être l'efpèce de viande qui fe gâte le plus
fouvent par cette caufe. Peut-être cela dépend-il
auifî un peu de ce que les veaux qui arrivent au
marché , viennent de très-loin : ces longs voya¬
ges dans des charrettes , meurtrhTent leur ten¬
dre chair , & occafionnent la rupture d'un grand
nombre de vaijjkaux fanguins.

11 n'en point de peuples au monde qui pren- Maladies
nent une auflî grande quantité de nourriture ani- °¿" i p anr"une
wale que les Anglois. Voilà la raifon pourquoi tropgrande
i Is font fi généralement attaqués de/£orto & de la ^''"f.^
fuitç nombreufe de cette maladie; telles que les animale
indigefiions , la mélancolie , Yaff'ecUon hipocondria-
que , &c. Les animaux font , fans contredit , del-

L »j
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tinés à la nourriture de l'homme; & s'ils font
mélangés avec les végétaux , ils deviennent la
nourriture la • plus laine. Mais fe gorier de
bœuf, de mouton , de cochon , de poiffon , de
volaille ,&c. , deux ou trois fois par jour, c'eft
certainement vouloir altérer fa famé.

ii ne fout Ceux qui fontjalouxdelaconiervtr, doivent
u**Swte* fe contenter de manger une feule fois en vingt-
qu'mie fois quatre heures de la viande, & cette viande ne
par jour. ^ Q ^ ^^ ^ UQ £J' une fe u ] e e fp ece>

(Une des règles de diététique la plus impor¬
tante pour la fanté, à laquelle il eft d'autant plus
néceifaire de s'aiîreindre , qu'on a Vefiamac moins
bon, c'eft, dit M. Tissot, d'éviter les mélan¬
ges des differens alimens , & de ne jamais fe
permettre plus de deux, ou tout au plus trois
plats à chaque rfpas. Celuiquife borne à un feul,
fait encore mieux. Je connais , ajoute-t-ii, un
vieillard refpeftable, qui, étant affez valétudi¬
naire à quarante ans, s'impofalaloide ne jamais
manger que d'un feul plat: il a tenu parole, i!
eft parvenuàPâge de quatre-vingt-dix ans, jouif-
fant dv'une excellente fanté , de toute la force de
fon efprit&de toute la vivacité de fes fens.

Si l'on réfléchit un moment fur cette variété
étonnante de mets dont les tables font fervies ,
fur le nombre de chofes différentes dont on fur-
charge fon eflomac en très-peu de temps, on
trouvera peu d'ufages plus ridicules ; &•, quand
on en obferve les fuites, on voit qu'il y en a
peu de plus dangereux ( 4 ).

(4) Horace nous fait même la leçon fur cet ar;ide.
„ Voyons maintenant, dit-il, quels font les avance-; de ¡a
,, frugalité. Premièrement , avec elle , on fe porte bien : pour
,1 en être convaincu , rappelez-vous quelqu'un de cei repas
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Le fcorbut le p\as opiniâtre peut être guén
par la diète végétale. Le/aitieul fait fou vent plus
dans cette maladie, que les remèdes. Il eft donc
évident que fi les végétaux & le lait étoient plus
fouvent employés dans le régime, le Jcorbut fe¬
rait moins commun, & l'on verroit moins de
fièvres putrides & inflammatoires. Nous conve¬
nons avec plaifir que les végétaux deviennent de
jour en jour d'un ufage plus commun, &il eft
à délirer que cet ufage devienne univerfel.

Les alimens ne doivent être , ni trop trempés ,
ni trop fees. Les alimens aqueux relâchent les fo¬
ndes, & rendent le corps foible. Aufiî voyons
nous que les femmes qui vivent de beaucoup de
the'&t de toutes les autres diètes aqueufes , devien¬
nent en général foibles & incapables de digérer
les alimens folides ; de là V affection hyfiérique &
íes fuites affreufes.

D'un autre côté, les alimens qui font trop
fees, communiquent en quelque forte de la ri
gidité aux folides , ils vicient les humeurs, &
difpofent le corps aux fièvres inflammatoires , au
fcorbut & autres maladies de ce genre.

On a beaucoup écrit fur les mauvais effets du
thé. Sans doute qu'ils font très- nombreux ; mais
ils font plutôt l'effet de la quantité exceffive que
l'on en prend , & du temps où on le prend , que
de fes mauvaifes qualités. Le thé eft aujourd'hui
le déjeûné univerfel de la partie du monde que
nous habitons , & le matin eft furement le temps

Avantage da
régime végé¬
tal.

Les alimens
ne doivent
point être
tropliquides #
ni trop
aqueux.

In conve¬
niens des ali¬
mens trop
fees.

Mar. ¡ère de
prendre le
th¿ jiour
qu'il tie foit
point nuifî-
ble.

„fvmples, dont vous vous êtes fi bien trouvé. Mais dès
,, qu'avec les ragoûts & le rôti , on mêie le gibier , le pciif-
„ Ion , &c , les viandes douces fe changent en Me , ck une
„ pituitt vifqueufc fait mille ravages dans Veflomac ».

/¡ceipe nunc viBus tumis qua. quantaque Cecum
¿fferat ,#c. C Hor. Sat II , Lib. II.

L iv* '
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le moins propre de la journée pour le prendre,
Les perfonnes les plus délicates, qui, (bit dit
en paffant, font les plus grandes preneufes de
thé, ne peuvent rien boire autre choie ie matin.
Si de telles perfonnes, après être reliées dix ou
douze heures fans rien manger, boivent cinq
ou fix taffes de thé, fans prendre feulement une
demi-once de pain, elles ne peuvent manquer
de fe rendre malades. Le bon thé, pris en quan¬
tité modérée, ni trop.fort, ni trop chaud, ni
quand Yeflomac eft vide, fera rarement de mal ;
mais s'il eft mauvais, ce qui arrive fouvent,
& pris à la place d'a/imens folides, il peut avoir
les plus mauvais effets.

rangers du ( ^n ^ es principaux dangers de la quantité de
«hé pris enboiffon quelconque , eft de noyer les fucs digef-
íitéT¿T^ t¿f s ' q 01 fe trouvent par là fans aucune force;
générai , de & comme ils font l'agent effentiel des digefitons,

on ne les émouife point impunément, d'autant
plus qu'aucune boiflbn n'eft capable de les rem¬
placer , & que les flomachiques les plus vantés ,
dontplufieurs font prefque toujours nuifibles,
n'équivalent jamais à lafalive & aux liqueurs qui
fe féparent dans Yeflomac.'

Il faut boire beaucoup pour fe bien porter :
on ne peut furtout jamais boire trop d'eau, di-
fent quelques perfonnes, & peut-être même quel¬
ques Médecins; mais c'eft, dit M. Tissot,
être bien peu inftruitdes lois de l'économie ani¬
male & des effets de la boiflbn abondante. Le
relâchement de Yeflomac , faífoibüíTement des
fucs digefiifs , la précipitation des alimens avant
que d'être digérés, voilà les effets certains de
cet abus trop généra!. Ils font plus ou moins
augmentés par la quantité de ces boiffons.

Celles que l'on prend chaudes ou tièdes, ont

to"tes les
boiiTons
squenfes
chaudes.
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un danger qui leur eiî plus particulièrement at¬
taché; c'efï de détruire cette fine mucofité qui
revêt & tapiifè intérieurement Yeflomac, les in-
tefiins, en général tous les vifcères creux , & qui
préferve leurs nerfs de la trop forte impreflîon
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 tiède, chargée ordinairement de principes
acres qui en augmentent le danger , les nerfs , fe
trouvant à nu, éprouvent des douleurs vives
après le manger, à moins qu'on ne foit attentif
à choifir les alimens les plus doux. Les intefiins
dépouillés, ainfi que l'eftomac, de cette muco¬

fité, font éprouver des douleurs vives de coliques ;
& le mal fe répandant jufqu'aux membranes in¬
ternes de tous les petits vaijfeaux , les nerfs, par¬
tout irrités , acquièrent cette mobilité qui fait le
malheur de tant de gens.

J'ai des exemples frappans des effets des li- Obfemtion.
queurs aqueufes , & particulièrement du thé. Un
jeune Médecin de mes amis , que l'amour de
i'étude fit voyager en Angleterre , fut follické
par les diverfes connoiffances qu'il avoit & qu'il
fe fit à Londres, de prendre le thé à la mode
des Anglois , c'eiï-à-dire , toute ia matinée & une
partie de l'après-midi. Il s'aperçut , au bout de
quelque temps , qu'il avoit moins d'appétit ; qu'il
avoit des bâillemens, des anéantiffemens, &c.
Cependant il continua de boire du thé , & il en
contractal'habitude, au point qu'au bout d'un an,
de retour à Paris, il ne put plus s'en paffer. Mais,
ibit que le thé qu'il prit ici ne fût pas auffi bon
que celui qu'il prenoit à Londres, foit que ce
fût la fuite des effets pernicieux de cette quan¬
tité de boiffon , foit que ces caufes ayent agi con-
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jointement, il fe fentit bientôt des défaillances,
accompagnées de chaleur dans les entrailles. L'ap¬
pétit le quitta prefque abfolument , & il feroit in¬
failliblement tombé malade , s'il n'eût abandonné
l'ufage du thé. Je fais que ce mauvais effet n'eft
pas auflî marqué pour tout le monde. On voit
tous les jours des gens le bien porter, quoi¬
qu'ils boivent habituelle ment du thé; mais ce ne
peut être que ceux qui en boivent modérément.
D'ailleurs les exemples de quelques heureux qui

"échappent à un danger, ne prouvent jamais que
le danger n'exifte pas.)

rangers des L'arc du Cmlïnier rend mal-fains plufieurs ali-
^^^ es /ni/jsquine le feroient point de leur nature. Rap-
mens. procher plufieurs ingrédiens de différentes efpè-

ces , pour faire un ragoût piquant , ou une Coupe
fucculente, c'eft vouloir compofer un vraÀpoiJbn.
Les affaifonnemensde haut goût & préparés
avec \afaumure , &c. , ne font propres qu'à exci¬
ter la gourmandife, & ne manquent jamais de
nuire à Veflomac. Ce feroit un bien pour l'huma¬
nité , que les Cuiiîniers, ainfi que leur art, fuf-
fent anéantis. La viande , (implement bouillie ou
rôtie, eft tout ce que Xefiomac demande. Elle
fuffit feule pour les gens en fanté, ainfi que nous
l'avons fait voir, note 2 de ce Chapitre ; & les
malades ont encore moins befoin de Cuifiniers.

a qui us (Les affaifonnemens ne devroient être regar-
conviennent. j^ s q Ue comin e des remèdes; ils ne devroient

être donnés qu'aux perfonnes dont Veßomac a les
fibres inches, & dont l'a ¿lion n'eft point animée
par le mouvement. Ces perfonnes ont befoin de
quelque s ßimulans qui les tirent de leur engour-
diffement; tels font le fel, le poivre & le fu¬
ere : le Sucre , excellente production que la Na¬
ture fe plait de répandre par-tout , & que , par
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*naIyfe,on trouve en abondance dans tousles
alimens, ümout dans les végétaux. Un de mes
paren;,, quia vécu très-long-temps auprès d'un
grand iVJedecin, lui a ibuvent entendu dire que
le jucre etoit la panacée des vieillards ; aufli ce
ivieuean,quien feifoit un très-grandufage,a-
t-Ji vécu jufqu'à un âge très-avancé. )

La partie liquide de nos alimens mérite éga- ^vomn-
lement notre attention. Veau efl non feulement 2?*%.
iaoaie de toutes les iiqueurs, mais encore elle me -
compote la plus grande partie des alimens fo¬
ndes. La bonne eau eft donc de très-grande
importance dans /e régime, La meilleure eau eft
celle qui eil Ja^plus pure & la moins chargée
de parties hétérogènes.

L'eau entraîne une partie des corps avec lef-
qnels elle efl en comad; elle peut donc être
imprégnée de fubftances minérales ou métalliques,
qui, la plupart, font des poifons; qui, tout au
moins, tont très-nuifibles. Außi les habitansde
S'?? pa y sde m °ntagnes, font-ils fujets à des
Maladies particulières, qui, probablement, font
dues a Veau. Celt alnfi que ceux qui habitent
les Alpes & le Pic de Derbv, en Angleterre,
ont de larges tumeurs ou des "goitres au cou. On
impute, en général, cette Maladie à Veau de nei¬
ge; mais il y a plus lieu de croire qu'elle eft due
aux mines des montagnes à travers lefquelleslonrdent ces eaux.

OnreconnoîtquelVtfu eft imprégnée de corps
étrangers, par fon poids, par fa couleur, par
ion goût, fon odeur, fon degré de chaleur, &:
par d'autres qualités fenfibles; mais l'eau dont on
doit faire uiage comme aliment ^ok être lé¬
gère, fans couleur particulière, fans goût , fansodeur.
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Qualités (Il faut qu'elle foit douce, fraîche , ni fade ,
^¡^„niamère; qu'elle mouffe facilement avecle/à-
pourétre von ; qu'elle cuite bien les légumes & qu'elle lave
bonne. ^jen j e jj n g e> J| n >y a g ue ¡<ea ,¿ ^j cou l e fur

le fable, qui air ces qualités. Voilà pourquoi cel¬
les qui coulent des montagnes , fon t , en généra! ,
les plus pures & les plus limpides : les eaux de
fource font enfuite les meilleures : l'on peut don¬
ner le troiiième rang à celles des rivières. Les
eaux de puits, & celles des mares, des étangs,
des citernes, & qui croupiifent, font les plus
mauvaifes. Les eaux thermales pures , comme
celles de Plombières & de Dax, approchent du
degré de pureté de Veau diftillée.

Qt.aiitds Lorfque l'on compare Veau tjrife fur les bords
CCS CíHlX de • *■ >
rivière. ' des rivières , dans les endroits où leur cours ett

peu rapide, ou dans ceux qui font expofés à
l'ombre , avec celle que l'on puife dans leur cou¬
rant , on y trouve une très-grande différence.
Les eaux des petites, même des grandes ri¬
vières, ont communément un goût lade, qui
leur eft communiqué par les fubitances végétales
& animales en putréfaction. Cet inconvénient au¬
gmente dans les grandes chaleurs de l'été, à me-
fure que les eaux baiifent. Aufli le réfidu, que
l'on obtient par l'évaporation des eaux de four-
ce &de celles des torrens, eft-il toujours plus
ou moins blanc , & ne change-t-il prefque point
au feu ; tandis que le réhdu des eaux de rivière
a toujours une couleur plus ou moins foncée,
à caufe d'une matière extractive qui y eft dif-
foute, & qui produit, en brûlant, une efpèce
de charbon.

■uaUtés aîdes ^ es eaux 4f P u ' ts P eu P r °f° n ds & creufés dans
eaux de de nouvelles couches, offrent les mêmes pheno¬
liere 0' m ênes dans l'analyfe. C'eft par rapport à cette
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matière extractive & putride que les eaux des lieuX delestenJre
marécageux & des tourbières, telles qu'on en potables.
trouve dans les /andes de Bordeaux , dans quel¬
ques cantons de la Flandre & de la Weitpha-
lie , font û défagréablesau goût & fi mal-faines.
Les eaux de puits , outre qu'elles font dures
& crues, lorfqu'on les boit nouvellement pui-
fées , caufent quelquefois des coliques d'efiomac
& ¿Centradles aflea vives. On a obfervé qu'elles
perdent cette dangereufe propriété , lorfqu'elles
ont été expofées pendant vingt-quatre oturente-
iîx heures au grand air, dans des vaiiïèaux de
terre propres &bien évafés : alors elles confer-
vent rout au plus une vertu légèrement purga¬
tive, & qui eft toujours eu raifon des matières
faunes , & furtout des Jels marin & nitreux dè-
liquefcens qu'elles contiennent.

Les eaux qui ont contracté quelque mauvaife
odeur pour avoir croupi, ou pour avoir coulé à
l'ombre fur un terrain plein d'herbes ouvafeux,
perdent encore plus ailément leurs mauvaifes
qualités , en les faifant chauffer ; en les expofant
enfuite à l'air libre, pendant un ou deux jours ,
& en les filtrant après dans des fontaines fa-
bJées.

Les eaux de pluie ou de neige, recueillies Quantities
dans un temps qui n'eft point orageux, quand £^£¡¡1*
il a déjà plu ou neigé pendant uncertain temps,
& reçues en plein air , loin de toute habitation ,
dans des vafes de grès ou de terre , font les
meilleures de toutes les eaux , parce qu'elles ont
été purifiées par une efpèce de diflillation natu¬
relle : elles font pures & ont toutes les qualités
que nous avons détaillées ci-deffus.

Si l'on a l'attention fcrupuleuié de ne jamais?™^.-^
confer ver Veau pure , & telle que nous venons de de Ve**-
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la décrire, dans le metal, & furtout dans le
cuivre, mais bien dans du grès ou de la terre,
alors elle facilite extrêmement les digtfiions ; elle
fortifie; elle entretient toutes les evacuations;
elle prévient tous les engorgemens; elle rend
le fommeil plus tranquille, la tête plus nette &
la gaieté plus confiante.

ÎJeau eft la boiflon que la Nature a donnée
à toutes les nations; elle l'a fait agréable pour
tous les palais ; elle a la vertu de diflbudre,
non feulement tous les alimens, mais même pref-
que tous les corps. Les Grecs & les Romains la
regardoient comme une />í7/2tf<rá?univerfeile.Elle
eft en effet un très-grand remède, toutes les fois
qu'il y a beaucoup de fécherefle, quand on eft
incommodé par les aigreurs, &t quand la bile a
acquis trop à'âcreté.

utilité d'un C'eft une excellente pratique de prendre
mùda Jeun! tous les matins , au fortir de fon lit, un ou p!u-

fieurs verres d'eau froide, dans quelque temps de
l'année que cefoit. Cette eau y en qualité depuif-
fant dißblvant, achève de diflbudre les reftes des
alimens , que le peu d'aétion de la nuit n'a pas

• permis à Yeflomac de bien digérer. Elle les en¬
traîne; elle nettoyé parfaitement ce vifeère de
toutes fes impuretés; &, en qualité de forti¬
fiant, elle corrobore les fibres de Veflomac : elle
eft , par rapport à ce vifeère , ce que le bain
froid eft par rapport au.corps. )

Pr^fque tous leshabitans de l'Angleterre font
dans la poffibilité de fe choifir leur eau , îk rien
ne contribue davantage à la confervartion de la
fanté, qu'une attention févère dans ce choix.
Cependant la négligence porte la plupart des
gens à ne fe fervir que de celle qui eft le plus à
leur portée , fans s'emburraífer de fes qualités.
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Avant qu'une eau Cok amenée dans les grandes

Villes . la Police doit apporter /'attention /a plus
févère ù fa qualité, la plupart des maladies étanc
occaiionnées ou aggravées par les mauvaifes
eaux; & lorfqu'tine fois elle aura été procurée à
grands frais , le peuple ne s'avifera pas d'en aban¬
donner l'ufage.

Tout le inonde connoît la méthode ordinaire
de rendre ¡'¿au claire, en la filtrant , & de l'a¬
doucir, en l'expofant au foleil & à l'air. Nous
ne nous en occuperons point davantage. Nous
conférerons feulement d'éviter, en général , de
fe fervir des eaux qui ont féjourné long-temps
dans de petits lacs , dans des étangs , &c. , parce
que ces eaux ont fouvént acquis de la putridité t
occafionnée parla corruption des fubftances ani¬
males & végétales, qui y féjournent. Les beftiaux
eux-mêmes font fouvent malades de boire , dans
des iàifons sèches , de Veau de réfervoirs , qui
n'a point été renouvelée par des fources , ou ra¬
fraîchie par 1es pluies. Les puits doivent être pro¬
pres & avoir une libre communication avecl'a/r.

Malgré tout ce que Ton a pu écrire contre les Des i»i>»«?ï*
liqueurs jermentees , puitqu elles continuent tou¬
jours d'être ¡a boifíbn 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 pourquoi les
modérément, qui nuifent à la fanté : c'eftleur ex- loueur» *"
ces ;c'eft l'ufage de celles qui font mal préparées nnSbiM. 0
& falfifiéts ( 5 ).

( 5 ) La falfîfication des -oins & des autres liqueurs , eft Maladie*
«ne des eaufss les plus commune* des Maladies de Viflo- f* uf?.es I*4 les ligueur*
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r.wge.i des Les liqueurs fermentées trop fortes, s'oppofent
iiqueiu-s fer-^ ] a digeflion , au lieu de l'aider ; elles relâchentmenteéstrop o j '
fortes. ÛZ

«rac & des autres -vifeères de la digeflion , furtout des di-
verfes efpèces da coliques , & en particulier de celle de plomb ,
dite auffi colique des Peintres ou de Poitou, auxquelles font
fujets ceux qui boivent de ces liqueurs. Un fervice eflentiel
à rendre à l'humanité, étoit de trouver un moyen facile
& peu coûteux de reconnoitre cette falfification , dans la¬
quelle la litharge &c d'autres préparations de plomb, jouent
le plus grand rôle. Le célèbre M Gaubius, au rapport
de M. Deiîaen, Q Parte X, Cap. Il, Rationis medendi ,
edit, ia, T. V,p. 303 ) l'a trouvé dans une liqueur connue
des Pbyftciens & des Chimißes, fous le nom d'encre dcfympa-
tbie ou fympatbique, & encore par ces derniers fous le nom.
de fiie d'arfetiic , dont voici la compofition , décrite par
Neumann.

Prenez d'orpiment , une once;
de chaux ■vive , deux onces.

Liqueurpro-
pre à éprou-
verfiles vin» l
font t:iiGfiés Pulvérifez à patt chacune de ces fubftances : mêlez : mettez
parle plora j ans une bouteille à long col ou dans un marras de Cbi-

mifie : verfez defius douze onces A'eau de pluie pure : bouchez
l'ouverture de la bouteille : placez-la fur un bain de fable
modérément chaud : laiffez digérer pendant vingt-quatre
heures , ayant foin d'agiter la bouteille toutes les deux heu¬
res : retirez de deflus le bain de fable. Dès que le dépôt fera
formé au fond de la bouteille, tirez à clair la liqueur, en la
verfant dans une autre bouteille : bouchez exactement & con-
fervez.

Si on l'aime mieux, on peut faire bouillir ces mêmes fubf¬
tances dans la même quantité à'eau pendant une demi-heure,
& l'on obtiendra la même liqueur.

Cette liqueur, bien faite, doit être blanche, très-lim¬
pide & d'une odeur aflez défagréable. Si on ne veut pas
prendre la peine de la préparer foi-même, il faut la de¬
mander aux Apothicaires, fous le nom de foie d'arfetiic,
ou leur donner la recette que nous venons de tranferire,
d'après laquelle ils compoferont cette liqueur. Car fi on
la demandoit fous le nom d'encre àcfympathie, ou d'encre
fympatbique , on feroit expofé à manquer les expériences,
parce qu'il y a pluficurs efpèces de cette encre } & que la feule

qui.
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& affbiblifTent le corps, bien loin de le fortifier.
Il y en a qui s'imaginent que ceux qui s'occa-

qui réu/ïiffe, eft celle qui eft préparée comme nous le pref-
cn'vons.
' Nous faifons cette obfervation , parce que plufieuis per-
fonnes, qui ont voulu éprouver des ■vins, ont été trompée»
dans leurs efpérances. Elles avoient demandé tout Ample¬
ment de Venere de fympatbie, & on leur avoit donné celle da
M. He LLOT,c'eft-à-dire, celle qui fe colore par la chaleur,
& que tous les Phyficuns connoifient. Lorlqu'on a celle donc
iious avons donné la recette, elle ne manque jamais. Nous
pouvons l'afîurer, comme ayant répété Içs expériences donc
nous allons parler. On peut d'ailleurs confulter les Observa¬
tions fur les Maladies Fpidémlquei , par M LepeckBELÂ
Cloture> année 1770, page 73, note 15.

Moyens d'éprouver fi ¡a Liqueur eß bonne.

Si l'on verlè quelques gouttes de cette liqueur fur du vi'
naigr/i , dans lequel on aura diffoud Auplkmb öu de la litharge 5
il faut que ce vinaigre ffoirciffe tout à coup, & qu'il fe trouble.
Si la liqueur fait cet effet , elle eft capable de fervir aux ex¬
périences Mais il eft néceffaire que la bouteille foit parfai¬
tement bouchée, & que quand onvoudra s'en fervir , on ne
]a débouche que ce qu'il faudra pour en biffer couler quel¬
ques gouttes , afin que la liqueur rte perde pas trop de fa vertu.
Il feroit même mieux, auffi-tôt qu'elle eft faite, de ¡a partager
dans plufieurs petites bouteilles, exactement fermées.

Manière d'éprouver Us Vins & autres Liqueurs.

On prend un verre bien net : on le îemplit à moitié du vi»
qu'on .eut éprouver : on fait couler dedans quelques gouttest
de cette encre de fympatbie. Si le vin, de rouge qu'il étoit,
devient auffi-tôt jaune, enfuite brun, enfin prefque noir, &
qu'en même temps il fe trouble, l'inteniité de ces effets an¬
noncera la quantité de phmb avec lequel il aura été fiilßfti.
Car le «¡>r, dans lequel il n'entre ni plomb, ni aucune de fes
préparations, ne fait que pâlir par l'addition de cette liqueur.

JVî. Gaubius a pouífé fes expériences julque fur du
Tome I, M
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pent de travaux pénibles, ne peuvent fe paiîèr
de liqueurs fortes. Cette opinion eil une erreur.

On pom Les hommes qui n'ont jamais bu de liqueurs fer-
íoburtTíant 'nentées , font non feulement capables des plus
boire des a-grandes fatigues, mais encore ils vivent plus
coeurs fur- j on g, tera p S q ue ceux g Ujj en fon£ ufage.

leurre, dans un temps de difetce de cet aliment. Le beurre,
dit-il , mêlé avec cette liqueur , jaunit , noircit & prend une
couleur femblable à celle de la boue. Le beurre qui n'ell poinc
fälftfU, ne change point de couleur par l'addition de cette
liqueur.

Il feroit à fouhaiter que le peuple, les artifans, les ou¬
vriers, & un nombre infini d'autres perfonnes, furtout dans
les grandes villes, que leur peu de fortune ne permet poinc
de s'affurer de la nature de leur vin , & force de le prendre
au cabaret , euflent toujours fur eux une petite btfuteille de
cette liqueur Le peu de frais que fa compoiition entraîne;
]a petite quantité qu'i'J en faut pour faire l'expérience; la fa¬
cilité avec laquelle on peut faire cette épreuve, rendent ce
moyen des plus limpies & des plus utiles.

"Un autre a-vantagetrès-effentiel qui en réfukeroit, feioit
Ja nécefïité dans laquelle ces épreuves réitérées mettroienc
les Marchands de vim, de ne plus falfifier leurs marchan-
difes, au moins avec le plomb, qui eft un des poifons les
plus mortels; & nous ofons afïurer que les leçons que ces
expériences donneroient à ces Marchands , teroient plus
fur eux, que toutes les recherches de la Police la plus
exafte.

Tout le monde fait qu'on peut fe fervir àuffi. du foie de
foufte, pour éprouver les vins; mais cette compoiition chi¬
mique a une odeur iñfefte , & la rend incapable a'être portée
fur foi. Au rene, voici la manière de s'en fervir, pour les
perfonnes qui ne redouteroient point cette odeur. On verfe
un peu de foie de fouffre en liqueur, for un verre de vin ; il
fe fait aulli-tôt un précipité dans le fond du verre. Si ce préci~
pité cñ blanc, ou n'eft coloré que par le vin, le vin n'effc
point falfifié par le plomb; fi, au contraire, ce précipité eit
fombie, brun, noirâtre, c'eil une preuve qu'il en contient;
& il en contient d'autant plus, que cette couleur approche
plus de la noire.
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Cependant, fuppoféque ces liqueurs contri- Wsuot

buent à rendre un homme plus capable de tra-£u&8edC5
, ., , m , r ■ liqueursvaux pemb/es, elles n en coniument pas moinsfones.

les forces de la vie, & amènent une vieillelïb
prématurée. Elles entretiennent le corps dans
une fièvre permanente , qui épuife les efprits , qui
«chauffe, enflamme le fang, & difpole à des
maladies fans nombre.

( Le vin , dit l'illuftre Auteur du Dictionnaire uie qu'on
de Chimie , quand on en ufe habituellement en au via pris
grande quantité & avec excès, eft un vrùpoifbn habitueiie-
lent, d'autant plus dangereux, qu'il eft plus agréa- ™x; è S.
ble, & qu'il eft preique fans exemple qu'un ama¬
teur de vin, qui en a contracté l'habitude , s'en
foit jamais corrigé. Mais ñ l'on obferve avec
plus de détail les effets que produit le vin , fur
les hommes en général, on verra qu'il y a à
cet égard, de très-grandes différences, qui dé- t
pendent de celles de leurs conflitutions & de leurs'
temperamens. Pour une perfonne , qui en boit ha¬
bituellement de pur & en quantité alfez grande,
fans en reffentir d'incommodités fenfibles, fans
que cela lui occafionne par la fuite aucune ma¬
ladie, ou paroiffe abréger fes jours , mille autres
détruifent entièrement leur fanté& abrègent leur
vie par l'uiâge habituel d'une quantité de vin.
moindre & mêlé avec de Veau. Quoiqu'il foit
toujours très-prudent & beaucoup plus fur pour
tout le monde, de n'en prendre que fort peu
à fon ordinaire, cela devient indifpenfablement
néceifaire pour ceux dont le tempérament ne fe
prête point naturellement a cette boiflon.

Comme les mauvais effets & les maladies
qu'occafionne un trop grand ufage du vin , vien¬
nent par dégrés & font infenfibles, quelquefois
même pendant bien des années , la plupart des

M ij
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hommes , & furtoiu de ceux qui font d'ailleurs
afltZ loores & aflèz attentifs à leur famé, font
tous les jours trompés fur cet article, prennent
habituellement du v/nplus qu'il ne leur en faut,
eu égard à leur tempérament , & ruinent peu à
peu leur ianté, fans s'en apercevoir. Il eft donc
important d'indiquer les fignes auxquels on peut
reconnoitre que le vin eft contraire , ou devient
contraire à ceux qui en ufent , afin qu'ils puiifent
fe tenir fur leurs gardes.

Signes aux- On peut être aftiiré que le vin eft capable de
cunnoîTquë nuire, lorfqu'après en avoir pris une quantité mê¬
le vin eít ca- diocre, l'haleineprend une odeur vineufe; lorf-
pabiedeniu-q U ,jj occa fi onne quelques rapports aigres & de

légères douleurs de tête; lorfque, pris en quanti té
plus grande qu'à l'ordinaire, il procure des étour-
diifemens, des naufëes & l'ivreffe; enfin lorf¬
que cette ivrefle eft fombre, chagrine, que-
relleufe , & portée à la colère ou à !a fureur.
Malheur à quiconque le vin fait ces effets , qui ,
malgré cela, contracte l'habitude d'en boire une
certaine quantité ,& y perfifte , ainfi que cela
n'eft que trop ordinaire; car cette habitude eft
très-forte. Ces hommes imprudens & infortunés
ne manquent jamais de périr miférablement en
langueur , & d'une mort prématurée , c'eft-à-dire

Maladies vers l'âge de cinquante & quelques années. Leurs
°ariev¡ii' éeSma ' a ^' es ^es P^ us orQ, i na ' res f° nt aes obßrudions

dans le foie , dans les glandes du méfentère , dans
d'autres vifcères du bas-ventre. Les obftruclions.
occafionnent preique toujours une hydropifiem-
curable.

Effets du Ceux qui digèrent bien le vin , n'éprouvent
ceux- Cquíie.P°i nt i ou d° moins n'éprouvent que d'une ma-
digèrent nière beaucoup moins fenfible , les fymptômes
Wiä"' dont nous venons de parler : leur ivreffe eíi ípí«
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rituelle , babillarde, joyeufe : il efí rare qu'ils
pénffent par Jes obflruûions & Yhydropifie dont
nous venons de parler. JVJulgré cela, le vin eu
d'autant plus dangereux pour eux, que n'en
éprouvant que des effets bons & agréables en ap¬
parence, ils font encore plus fujetsque les autres
à s'y livrer , & à contracter l'habitude d'en boire
trop. Les buveurs de cette féconde efpèce vivent
ordinairement un peu plus long-temps que ceux
de la première; mais il eft extrêmement rare
que leur tempérament ne commence à s'altérer
avant l'âge de foixante ans ; & le partage de leur
vieilleffe , lorfqu'ils y parviennent , eft une goutta
cruelle, ou la paralyfie , la flupidité , l'imbécillité t
& fouvent tous ces maux enfemble.

Il n'eft pas, je crois, néceffaire de faire re¬
marquer que l'ufage de Veau de-vie, des ratafias
& autres liqueurs de table , eft encore infiniment
plus pernicieux & plus meurtrier que celui du
vin même.)

Mais les liqueurs fermentées peuvent être trop
foibles , comme trop fortes. Dans le premier cas ,
elles doivent être bues dans leur nouveauté , fans
quoi elles s'aigrijfent & s'éventent. Pour les der¬
nières, ii elles font bues toutes nouvelles, com¬
me ra fermentation n'en pas achevée , elles fe dé-
barraffent de Jeur air dans les intefiins ; de là les
vents. Si elles font bues trop anciennes , elles
¿aigriffent dans Vefiomac & nuifent à la digsflion.
C'eft pourquoi la bière , le cidre, &c, doivent
avoir le degré de force néceffaire , pour qu'ils
puiffent être gardés jufqu'à ce qiwls foient aflèz
faits; alors on peut en faire ufage. Quand les
liqueurs fermentées font confervées trop long¬
temps, quoiqu'elles ne foient pas tournées à

M iij
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Vaipre, elles contractent cependant une dureté
qui íes rend mal-faines.

f Çhsqne fa- Chaque famille devroit préparer fes liqueurs
^ep^e/Vi-firmentees elle-même, quand elle eft dans le cas
sc-même fes de le faire. Depuis que la préparation & la vente

"" de ces liqueurs font devenues une des principales
branches du commerce , il n'y a pas de méthode
que l'on n'ait tentée pour les falfifier.

Le grand objet , & de ceux qui les préparent ,
& de ceux qui les vendent , eft de les rendre eni¬
vrantes. Or, il n'yaperfonnequi ne fache qu'on
ne peut leur donner cette qualité, qu'en em¬
ployant les Ingrediens qui doivent en même
temps les rendre fortes. Ce feroit commettre une
imprudence que de nommer les matières qu'on
employe tous les jours pour rendre les liqueurs
fbmeuies. II fuffit de dire que cette pratique eft
très-commune , & que tous íes ingrédiens qu'on
employe à ce deffein , font de nature narcotique ou
flupéfiante; mais tous les narcotiques font des ef-
pèces de poifons. On voit donc ce qui doit ré-
iulter de cet ufage univerfel. Quoique ces liqueurs
ne tuent point fubitement , elles affectent cepen¬
dant les nerfs ; elles relâchent & affoibliflènt Vef-
tomaci elles vicient les digeflions , &c. ) (6).

(6) On ne peut guère connoître, que par leurs mauvais
effets , les vins falßßes par toute autre fubftance que par
le plomb. Il efi: vrai que le plomb & fes préparations font
les fubftances employées le plus ibuvent â cet effet , furtoue
dans les pays où les vins tournent facilement à Yaiçre t
parce que ce métal, réduit en chaux, a la propriété de
former , avec l'aeide du vinaigre, vnfel d'une faveur fucrée
afiez agréable, qui n'altère e» rien la couleur du vin , &
qui arrête la fermentation & la putréfaaion des vins. Il y
a une infinité d'autres fubftances plus ou moins dange-
reufes, qui font employées à la falfification des vins, mais



Des Alimens. lîSfr

Si tes liqueursfermentéesétoient préparées fans
fraude , & gardées pendant le temps que chacune

que. par !a même prudence que celle qui a guidé l'Au-
ceur, nous ne nommerons pas ; & la liqueur que nous ve¬

nons de propofer, note précédente, n'a pas la vertu de les
dévoiler.

Malgré cette importante découverte , on eft donc encore
expofé. M. Bu Chan a donc rai Ion de propofer comme le
moyen le pius fur, le plus immanquable, ceiui de préparer
foi-même fes liqueurs fermentéis. C'eft en applaudiffant à
fes vues que nous allons encrer dans que ques détails relatifs
à la préparation du vin , du cidre & de la bière. Ces détails
pourront être utiles à ceux qui voudront & qui feront à por¬
tée de fuivre ce confeil falutaire. *

Le vin . le cidre , \s.lière , fonc le produit d'une opération
de la Nature, appelée fermentation , dont la marche & les
effets font abiblument les mêmes dans l'une comme dans
l'autre de ces liqueurs : elles ne diffèrent que par les fubf-
tances qui ont fourni les [tics : mais elles n'exigent pas la
même manipulation. Les raifins, les pommes, les poires,
n'ont befoin , pour fermenter , que d'être écrafés , candis que
kb grains dont on fait la bière, ont befoin de préparations
préliminaires.

Nous allons commencer pat le *>in ,• & tout ce que nous
dirons de cette liqueur , devra s'entendre également du cidre*

Se du poire'; enfuite nous viendrons à la bière.

Procédé pour faire le yin.
"Le fue des raifins, nouvellement exprimé , s'appelle moût ; Manier« ds

Je peuple l'appelle vin doux. Il eft trouble, fortement fucré , faire levi! <>
très laxatif, & occafionnedes cours de ventre, &c. Le moût,
mis en repos dans un vaiffeau convenable & dans un lieu
chaud, à une température de 10 à 16 degrés, après un temps
plus ou moins long, felonía nature de cette liqueur, & la
température du lieu où il eft expofé , commence à fe gonfler
& à fe raréfier , en forte que fi le vaiffeau eft entièrement:
plein, il déborde & s'extravafe en partie. Il s'excite entre
l'es parties un mouvement inteftin , bientôt accompagne d'un
petic bruit ou frémiffement, & enfuite d'un bouiilonuemenc
manifefte. On voit des bulles s'élever à la furface; il s'en
.dégage en même. t,emps. «ne vapeur méphitique fi fubtilsM iv
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d'elles demande ; fi elles étoient bues avec modé¬
ration, elles procureroient un avantage réel: mais

& fi dangereufe , qu'elle eil capable de faire périr en un
jnftanc Jes hommes & les animaux qui y Tone expofés , fi
l'ait dans lequel fe fait cette opération, n'eft pas fuffifam-
jnent renouvelé, comme nous le ferons voir, Tome IV,
chap. LV , § III. On voie en même temps les parties grof-
fières , les pépins, les pelures, &c. , pouffes par le mou¬
vement de la fermentation , s'agiter en différens lens , &
s'élever à la furface, où elles forment une écume ou efpèce
de croûte molle & fpongieuie, qui couvre exactement la li¬
queur. Cette croûte fe foulêve & fe fend de temps en temps,
pour donner paiTàge a l'air qui fe dégage, & à des vapeurs
qui s'échappent ; après quoi elle fe referme comme aupara¬
vant.

Timos où Tous ces effets continuent jufqu'à ce que la fermenta¬
is, faut met- ¡ion venant à diminuer, ils ceiïeut peu à peu. Alors la
trelevindanscroûte , qui n'eft plus foutenue , fe divife en plufieurs
les tonneaux, pièces qui tombent fucceffiycmencau fond de la liqueur.
Jorfqti on Mais, pour avoir le vin dans toute fa force, il ne faut

pas attendre cet état de la croûte ; il faut faifir le moment
où , après que la maffe fermentante a été ftationnaire , elle
commence à baifier ; ainfi que l'a prouvé M. Ber.thoi.on,
dans un Mémoire qui a remporté le prix de la Société Royale
des Sciences de Montpellier , en 1780. Voilà le temps qu'il
fautfaiiir, lorfqu'on veut avoir un vin généreux & riche
en efprits. Pour favoriferla ceifation de la fermentation fen-
fible , on y parvient en enfermant le vin dans des vaiffeaux,
qu'on bouche & qu'on tranfporte dans une cave, ou tout
autre lieu plus frais que celui où s'eft faite la fermenta¬
tion.

Cette liqueur eft déjà très-différente de ce qû'étoic le
moût. Elle n'a plus la même faveur douce & fucrée; celle
qu'elle a, quoiqu'encore très-agréable, a quelque chofe de
très-relevé, & même de piquant. Elle u'eft p'us laxativa
comme le moût; elle porte, au contraire, à la tête, & prife
en certaine quantité,elle occafionne l'ivreffe. Cette première
opération de la Nature iê nomme fermentation fpiritueufe.
fetifible. Mais , pour que le vin parvienne à fa perfection, il
faut qu'il fubiffe une féconde opération , qui n'eft qu'une
fuite de la première ; c'eft ce qu'on appelle fermentation »'«-
fenfibli.

veut que
la liqueur
foit riche
en efprits.

■
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fi elles font mal préparées ; ñ elles font falfifiêes ;
il elles font prifes avec excès, ellesdoivent avoir
les fuites tes plus funeftes.

Le vin donc, tiré hors de la cuve , enfermé dans des
tonneaux bouchés & placés dans une cave, ou dans un
lieu frais, devient alors tranquille. Les parties étrangères,
qui étoienc fufpendues dans la liqueur , & qui la troubloient ,
fe féparent , forment un dépôt qu'on nomme lie, & le vin
devient clair. Mais il ne peut acquérir cette diaphaniiti,
fans éprouver un certain mouvement infenfibie, qui divife
toutes les parties étrangères qui avoient échappé à la pre¬
mière fermentation.Un autre phénomène qui prouvece mou¬
vement infeniible, c'eft que le vin devient alors beaucoup
plus fpiritueux : c'eft qu'il le fépare du vin une matière fa-
lins, acule , terreufe , qu'on nomme tartre , qui s'attache aux
parois des vaiifeaux , dans lefquels on le conferve. Comme
la laveur du tartre eft dure & três-défagréable , il eft évi- .. Pourq "?'i On nrc fere
dent que le vin qui , par l'effet de la fermentation infcnfible , le vin v jeuJC
a gagné du fpiritueux, & s'eft débarrafie de la plus grande au nouveau.
partie de fon tartre, doit être infiniment meilleur & plus
agréable; & c'eft à cela qu'eft due principalement la fupé-
riorité, reconnue de tout le monde, qu'a le via vieux fur le
pouveau.

Telle eft l'opération de la Nature dans la fabrication da
vin. L'on voit que nous n'y avons qué très-peu de part, &
que notre foin fe borne à faifir l'inftant où il faut retirer la
vin de la cuve , & l'enfermer dans des tonneaux. Mais ce
foin eft très-effentiel , c'eft de lui que dépend la perfeétion
du vin ; car fi l'on ne faifit pas ¡e point que nous avons affi-
gné , ou la fermentation fera trop peu avancée , ou elle le fera
plus qu'elle ne doit l'être. Les inconvéniens feront grands
de part & d'autre.

Si la fermentation n'a pas eu le temps de parcourir en en¬
tier fa première période, il reitera dans le via une plus ou
moins grande quantité de matières qui n'auront pas encore
fubi la fermentation : ces parties venant à fermenter après
coup dans les bouteilles , dans les tonneaux, &c. , occafion-
neront des phénomènes d'autant plus fenfibles , que la pre¬
mière fomentation aura été interceptée, plutôt. Auffi il ar¬
rive toujours que ces vins fe troublent, bouillonnent dans
leurs vaiiTeaux, en font caffer un grand nombre, à caufe de
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on «îevroit JVous recommandons à chaquefamilledenré-«çalement ,. A _ » ' t,
faire roi mê-parer elle-même, non feulement les ligueurs fer¬
me fon pain.

■ ■

la grande quantité d'air & de vapeurs qui s'en dégagent
pendant la fermentation.

Ce qui rend On a un exemple de ces dftets dans les vins qu'on nom-
feux" &°le mC mo "f eux i tels 1 ue lcs vins ,le Champagne & autres de
cas qu'on ceue e! pèce : on intercepte , ou même on fupprime à def-
«¡oitenfaire. fein h fermentation fenijble de ces vins , pour leur donner

cette qualité mouß'eufc. Tout le monde fait que ces vins
font fauter avec bruit les bouchons de leurs bouteilles ;
qu'ils font pétillans ; qu'ils fe réduifent tout en ntaujft blan¬
che quand on les verfe dans les verres, & qu'enfin ils one
une faveur infiniment plus vive & plus piquante que celle
des vins non mouffeux. Ces qualités ne iônt pas mauvaifes
à certains égards; mais elles ne fervent qu'à fatisfaire le
goût & le caprice de certaines perfonnes , & ne doivent
point erre celles d'un bon vin , deftiné à être bu habituel¬
lement.

Cualifique Ce dernier doit avoir fubi d'abord une fermentation fenfille.
cîoit avoir le aff-'Z complette , pour que la fuite de cette fermentation ,
vin deftiné à q,,; fe fa j t ave e le temps dans des vaiffeauxclos, foit infen-
£trebu habí- ^jg ^ 0U) ju moins, infiniment peu fenfible.

Mais fi le vin , qui n'a pas fermenté d'abord convenable¬
ment , eft fujet aux accidens dont nous venons de parler ,
celui dont la première fermentation a été portée trop'loin,
en éprouve encore de bien plus fâcheux : car toute liqueur
fermentefcible , eft par fa nature, dans un mouvcment/írOTítf-
tatifp\us ou moins fort, fuivant les circonftances , mais con¬
tinuel depuis le premier inftant de Ja fermentation fpintueufe ,
jufqu'à la futréfaaion la plus entière. Il fuit de là, que dès
que la fermentation fpiritueufe eft parfaitement finie , Se
même quelquefois avant , le vin commence à fubir ¡a fermen¬
tation acide.

Le vin qui Cette féconde fermentation eft très-lente & infcnîîble,
«ourneà l'ai-, quand le vin eft dans des vailîeaux bien clos & dans un
gre n'eft bon lieu bien frais ; mais elle fe fait fans interruption , & gagne
qu'à faire du peu à peu; de forte qu'après un certain temps , le vin , au
vinaigre : ce y j s'être amélioré, fe trouve à la fin tourné à Yaiere ; &
«511enfontlcs , ~ ¡. „- i ,- , .
Marchands ce ma ' e " ans re "°urce, parce que la fermentation peut bieu
<ie vin. avancer, mais jamais rétrograder. Dans ce cas, le feul re¬

mède eft d'en faire du vinaigre. C'eft le parti que prennent
sous les Marchands de via oui for:: honnêtes ; mais combien
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méritées ,tnais encore \epain. he pain ett un objet
fi effentielàla vie, qu'on ne fauroitapporter trop

y en a-t-il? La plupart entafTent tingues fur drogues; Sr,
comme il n'y en a point qui réuffiffe , dans ce cas , comme les
chaux de plomb , ils ne le font pas fcrupule d'employer cepoi-
fon , qui ne manque pas d'occafionner les coliques les plus
atroces, & même quelquefois la mott à ceux qui le prennent
intérieurement.

Si jamais quelqu'un fe trouvoit avoir de ces -oins quî
tournent à l'aigre , & qu'il ne voulût pas fe déterminer à
en faire du vinaigre, les feules fubiiances qu'il pourroit em¬
ployer, ma/s qui ne lui réuffiroient pas toujours, ce feroit
le fuá. t, le miel, & autres matières alimenteufes fucrées; & lî
elles rduflilfent, ce n'eft que lorfque le vin eft très-peu acide.
Je connois une perfonne qui , ayant une pièce de vin tournée
légèrement à V aigre , le rendit très-potable, en verfant dans
fou tonneau cinquante livres de fuc de raifins bien mûrs,
nouvellement exprimé, &en prenant les précautions conve¬
nables.

M. Macquero lu à l'Afïcmblée publique de l'Acadé-Manière rfa
mie des Sciences, Avril 1778 , un Mémoire fur les moyens corriger la
de corriger la verdeur des raifins dans les années où la faí-^¿ e_urd**
fon s'oppofe à leur maturité. Ces moyen? , auffi limpies qu'in¬
génieux, & confirmés pat des expériences réitérées , font
tie mettre dans la cuve, avec le moût , une quantité de fuere
ou de cajfonaile , proportionnée à la verdeur de ce liquide ;
laquelle verdeur empêcheroit la fermentation. Il a été juf-
qu'à faire du vin très-pafiàble avec le gros railin nommé
verjus.

l

raiiiiia.

Procédé pour faire le Vinaigre.
Pour convertir en vinaigre le vin tourné à l'aigre, & en ]\/jan ;ere (]e

général pour faire le vinaigre, la méthode conlifte à met- fairele vinai-
tre le vin que l'on veut faire fermenter , avec fa lie & fon gre.
tartre, dans un lieu dont la température foit alfez chaude ,
comme de 18 à 20 dégrés , cette fermentation demandant plus
de chaleur que la fpiritutufe. Elle eft auffi plus tumultueufe ,
& produit elle-même plus de chaleur. Voilà pourquoi il ne
faut jamais emplir les vaiffeaux dans lefquels fe fait cette
fermentation.
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d'attention pour, l'avoir pur & falubre. Pour cet
effet, il eíi nécelîàirede n'employer que du bon

BoESJiffAAïE décrit un procédé, dans fes Element J»
Chimie , donc voici le précis. On a deux cuves placées ver¬
ticalement fur un de leurs fonds, & ouvertes fupérieuremenc.
A un pied au deffus du fond de ces cuves, eft établie une
efpèce de claie , fur laquelle on met un lit de branches de
vignes vertes , & par-delïus des tartes de raifins , jufqu'au
haut de la cuve. On diftribue [e vin préparé, comme nous
avons dit, dans ces deux cuves, de manière que l'une en
foit totalement remplie, & que l'autre ne foit qu'à moitié.
Vers le fécond ou troifième jour , la fermentation commence
ilans la cuve demi-pleine; on la Jailïe ailer pendant vingt-
•ijuatre heures; après quoi on remplit cette cuve avec de la
liqueur de la cuve entièrement pleine, & on répète ce chan¬
gement toutes les vingt-quatre heures , jufqu'à ce que la fer¬
mentation foit achevée; ce que l'on reconnoîc à la ceflation
au mouvement de la cuve à demi-pleine.

La fermentation du Vinaigre conduite de cette manière,
dure environ quinze jours en France pendant ¡'été; mais
lorfque la chaleur eft forte , comme à 25 dégrés & au de¬
là, on fait, de douze en douze heures , les changemens
donc nous avons parlé, & alors c'eft l'affaire de huic à dix
jours.

Le vinaigre ne fe fait pas feulement avec du vin ; on eu
fait encore avec du cidre , de la Mire , &c.

Procédé pour faire ¡a Bière.

Manière de La Mire eft, à proprement parler, un vin de grain : c'eft
faire la bière, une liqueur fplriiutufe , qu'on peut faire avec toutes les

graines farineufes, mais pour laquelle on préfère commu¬
nément l'orge. Si l'on prenoic la farine d'orge , qu'on la
délayât dans de l'eau , qu'on l'abandonnât enfuite à elle-
même , à un degré de chaleur propre à la fermentation fpi-
ritueufe ■ cetee fermentation ne fe feroit que lentement & im¬
parfaitement, parce que la farine a la propriété de rendre
l'eau mucilagineufe & collante , â un degré qui s'oppofe ,
jufqu'à un certain point, aux mouvemens fermentefciiles. On
a trouvé les moyens de remédier à ces inconvéniens, en fai¬
sant d'abord tremper le grain dans l'eau froide, pour qu'il
s'imbibe & qu'il ieufie jufqu'à un certain degré; après cela ,
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grain : il faut qu'il ioit travaillé convenablement,
& qu'il ne fou mélangé d'aucuns ingrédiens rnai-
fhins. Cependant nous foin m es forcés de conve-

on J'écend en tas à une chaleur convenable, pour le faire
germer. On arrête cette germination auffi-tôt que le germe,
ou, comme difenc les Braiïeurs , la plume commence à fe
montrer : pour cet effet, on torréfie légèrement le grain,
en le faifant couler dans un canal incliné, chauffé à un cer¬
tain degré.

Cette germination & cette légère torréfaction , changent
beaucoup la nature de la matière mucilagincufe ferment\fti-
hlc du grain. La germination atténue confjderablement , &
détruit en quelque forte totalement la ■vifeofité du mucilage,
Si cela, lor.qu'elle n'eft point portée trop loin, fans riert
èter de fa difpofttion à fermenter : au contraire , ellele change
en un fuc un peu fucré , comme il eft aifé de s'en alîurer en
'mâchant des grains qui commencent à germer. La légère tor-
léfaétion contribue auffi pour fa part à atténuer ia matière
mucitagineufe fermciitcfctbledu grain.

Lors donc qu'il a reçu ces préparations, il eft en état Cecuice'eft
d'être moulu & d'imprégner l'eau de beaucoup de fa fubi-que le mal:
tance, fans la réduire en colle , & fans lui communiquer dt ou drêche.
•vifcojité Ce grain, ainfi préparé, fe nomme malí ou ríríche.
On broyé donc cnluite le naît , & on en tire toute la fubf-
tance diffoluble dans l'eau ,& fermentefcible , à l'aide de l'eau
chaude On évapore cette extraction, en la faifant bouillir
dans des chaudières jufqu'à un degré convenable; on y mec
quelque plante d'une amertume agréable, comme Je houblon ,
pour rehauffer la faveur de la bière, & la rendre capable de
le conferver long-temps. Enfin on met cecte liqueur dans
des vaiffeaux, pour la laiffer fermenter d elle-même. C'eft
la nature qui fait le reite de l'ouvrage; il ne faut que l'ai¬
der, par les moyens favorables à la fermentation fpirilueuti,
expofés plus haut, page 184 de ce volume.

Depuis la première édition de cet Ouvrage, il a paru un
Traité fur la manière de perfectionner la théorie & la pra¬
tique de l'art de braffer. L'Auteur , M. John Richardson ,
après avoir dit que les BrafTeursde Paris & de Flandre
ignorent cet arc, & que notre bonne bière de Man eft un mi-
ferabk breuvage, avance que nous pouvons boire d'auffi ex¬
cel fem porter & d'auffi agréable aie que ¡es Ang'.ois , fi nous
iumn.es attentifs au choi» de l'eau & du houblon ? & /i ne«
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nir que ce n'en pas là toujours la conduite d<S
ceux quien font commerce. Leur objet eft plu¬
tôt de plaire à la vue , que de confulter s'il peut
nuire à la fanté.

favons faifu !e moment où il faut arrêter la germination du
grain , & la fermentation de la liqueur.

Mais, comme M. Richardson n'a pas entendu donner
tous fes fecrets , parce qu'il n'étoit pas de fon intérêt de
le faire , tout fecret utile ayant fon prix , & qu'il fe réferve
d'inftruire les Braffeurs qui jugeront à propos de mettre un
prix à l'acquifition de fes connoiffances, fes préceptes fe ré-
duifent à peu près â ceux que nous venons de donner , ex¬
cepte qu'il prefcn't de n'employer que Veau Ja plus douce
& la plus légère, & de rectifier celle qui n'a pas ces qua¬
lités , en l'expofant au foleil , & en modifiant l'aélion du feu
qui doit faire l'extraction ; d'arrêter la germination , àl'inf-
tant où la plume cherche à poindre; car, tant qu'elle n'eit
pas â ce point, Ja fubftance fucrée n'eftpas encore produite;
& fi elle fort des lobes , cette fubftance eft détruite en pro¬
portion de la croifTance de la plume ; de ne fe fervir que de
boublon bien mûr, afin qu'il pofsède cette huile efentielle,
en laquelle rendent fes propriétés; &, lorfqu'on l'employé
fee , de ne fe fervir que de celui qui a été féché prompte-
raenc & bien foulé dans des facs , afin qu'il foit à l'abri de
toute action de l'air extérieur ; de fuppléer à l'inactivité de
la fermentation , par le moyen de la levure ; enfin de recirer
la liqueur du vaiifeau dans lequel elle eft mife à fermenter,
dans l'inftant où ce vaiifeau fe couvre de moufle, parce qu'a¬
lors la fermentation vineufe eft compJette.

Il obfcrve de plus, que Ja couleur plus ou moins foncée
de la bière, vient de la manière dont on fait fécher l'orge;
que fi on n'employoit jamais que la chaleur du foleil, on
auroit toujours une bière blanche, ou prefquefans couleur;
mais que n'ayant pas le foleil à fes ordres , & étant obligé
de faire ufage de différens fours, ou, comme en France, de
canaux chauffés, les divers dégrés de chaleur déterminenc
les teintes diverfes de Ja bière.

Au refte , M. Richardson annonçoit alors qu'il fe pro-
pofoit de paiTer en France , pour y répandre fes connoiflhn-
ces. Peut-être même à l'inftant où en lira cec article. , ua»
Braffeurs l'auront-ils déjà vu.
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Le meilleur pain en celui qui n'eii ni trop Qualités qui
lourd, ni trop léger," qui eft bien fermenté i qui^^'j"^
eft fait de bonne farine de froment , ou plutôt de nain.
froment & âe feigle mêlés enfemble (7).

(7) I' y a cenc ans S"'il n 'y avoir prefque pas de famille
qui ne fît ron pain elle-même; & il n'y en a pas cinquante
que daos les Villes , même à Paris, les Bourgeois & le Peu¬
ple avoienc encore leur huche ; inftrument dont nus enfan*
ïie connoîtront bientôt plus le nom, & dont nous n'avons
d'idée que pour en voir quelquefois dans les campagnes. A
quoi peut-on attribuer cette négligence pour l'aliment leplus
agréable, le plus utile & Je plus ncceffaire , fî ce n'elr à cette
indifférence pour roue ce qui regarde la fanté, & à cette avi¬
dité du gain, qui ne permet pas de lacrifier le moindre temps
à Ja chofe de la vie la plus indiipenfable ? Mais le luxe y a
làns doute la plus grande part.

Le luxe, qui n'en que l'amour du fane & de la magni¬
ficence, a porté les riches à avoir an pain qui eût plus d'ap¬
parence que celui qui fe faifoit dans leurs maifons. Les Bou¬
langers fe font étudiés à lui donner ce coup d'œil féduifanc
qui en impofe. Sans s'embarraiTer de ce que les Boulangers
mettoient dans le pain pour lui donner cette apparence , on
n'en voulut point d'autres. Les Bourgeois & le Peuple,
linges des Grands, voulurent les imiter; & aujourd'hui les
chofes en font au point , que l'on ne fe doute feulement pas
de la manière dont fe fait le pain , & qu'on regarde les Bou¬
langers comme une claffe d'hommes dont on ne peut abfoiu-
ment fe paJîèr. Cependant Jî d'après ce que dit l'Auteur,
quelqu'un jaloux de fa fanté, vouJoit faire fon pain , ou le
faire faire dans fa maifon, comme Je faifoient nos refpeda-
bles ancêtres, en tout plus fages que nous, voici, en peu
de mots, la manière de le faire.

La première chofe à laquelle il faille faire attention , quand
en veut faire au pain, c'eft au choix du grain. Car c'efh
toujours une économie mal-entendue, dit, avec raifon, M.
Par M ENTIER , que de préférer les blés , de moyenne qua¬
lité, aux bons blés , à cauiè de leur charte : les produits en
farine & en pain de ces derniers, dédommagent au delà de
¿'excédent du prix qu'on les a achetés.

On n'aura donc que de bon blé; & les caractères du meiî- Caranères•
Jeur fojit, „d'être fee, dur, pefanc, ramaflë, bien nourri , du|>on bia\*
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Ce feroit pafl'tr les bornes que nous nous fora¬
ines preterites, que de tpéciñer chaque efpèce d \a-

litnens $

«lu bon fei- •' P' us ron(1 9 u '°vale; d'avoir la rainure peu profonde, Ulfe,
g!e. „ claire à falurface, & d'un blanc jaunâtre dans fon inté-

„ rieur; de fonner lorfqu'on le fa¡c fauter dans la main, &
„ de céder aiiement à l'introduction du bras dans le fac qui
„ le renferme Le bon feigle doit être clair , peu alongé . gros ,
„ fee & pelant „.

Ce n'eft pas aifez d'être au fait de ces caractères , il faut
encore connoître ceux des bonnes farines, produites par ces
deux efpèces de grains; parce qu'indépendamment qu'un
grand nombre de, familles n'achètent que de la farine pour
faire leur pain , c'eft que ceux qui possèdent ¡c meilleur blé ■,
ne font pas toujours fürs, après l'avoir envoyé au moulin,
d'en retirer la meilleure farine. „ Le Meunier , dit Je même
„EcTivain, malgré la vigilance la plus active, peut à fa
„ volonté , comme un Joueur de gobelets, à la faveur d'une
„ficelle, (i'un gefte, d'un mot convenu, efeamoter le blé
„ en haut, enyfubftiruant un grain de moindre qualité; don-
„ ner en bas plus de fon que de farine, & mettre pa; Jà en
„ défaut les regards des argus, fans qu'il foit trop poflîble de
„ voir la manœuvre, & de convaincre de fraude celui qui
„feroit capable de la faire „. Voilà ce qui fait défirer à cet
Auteur patriote, que le commerce des farines fon fupplce à
celui des grains, „comme à Paris, où les Boulangers ont aban-
„ donné, depuis une trentaine d'années , l'ufage dans lequei
„ ils étoient d'envoyer leur blé an moulin , & de bluter chez
„eux, pour ne plus acheter que de Ja farine toute pTête
„ à être employée. >,

Caractères Or, la meilleure farine de/hwi»/eft „d'un jaune citronné,
de la bonne ,, sèche, grenue, pefante : elle s'attache aux doigts , & preiTée
farine de fro- ., dans la main, elle reite en une elpèce de pelotte, qui fe
m ent. „ brife dès que la main eft ouverte Pour en juger plus exac-

„ tement, il faut en faire une boulette avec de J'eau. Si la
„ pâte qui en réfulte, après l'avoir bien maniée, s'affermir.
„ promptement à l'air , prend du corps & s'alonge fans fe
„ féparer, c'eft un figne alors que Ja farine eft bonne, & que
„ le blé qui J'a fournie eft de la meilleure qualité.

De la bonne " ^ a farine de feigle , parfaitement moulue & blutée, n'a
farine de fei- » P as l'œil jaune de celle de froment. Elle eft douce au tou-
gle. „cher d'un beau blanc, & exhale une odeur de violette

„ qui la caractérife. Si on en faic une boulette avec de l'eau ,
la
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limens ; que de développer/eurnature, feurs pro¬
priétés , & d'aiiîgner leurs effets fur chaque conf-

» la pâte qui en réfulte n'en: pas longue & tenace comme
,i celle du bit : elle en, au contraire, cource, graife; s'atta-
„ ciieaux doigts mouillés , & ne fe durcie pas promptement
»à l'air. „

La bonne qualité du pain ne dépend nullement de la qua- De quoi dé¬
lité de Veau avec laquelle on le fabrique, mais du degré de pend la bon-
chaleur qu'on donne à cette eau. Toutes fortes d'eaux , pourvu ne qualité du
qu'elles Soient potables, peuvent fervir indifféremment à la eaul *
préparation du levain, au pétriliâge de Ja pâte & à la fabri¬
cation du pain. Ainiî c'eft une erreur , comme M. P-armen-
tier s'en eftafîuré par nombre d'expériences , de dire qu'il
ne faut employer, pour faire du pain , que l'eau où cuifent
les légumes , & qui diiïbu- parfaitement le favo». D'ailleurs
Jes Boulangers de la Capitale fe fervent, pour la plupart,
d'eau de puits, qui n'a aucune de ces propriétés; & on ne
difeon viendra pas que le pain de Paris ne foit un des meil¬
leurs qu'on mange en Europe. Ce n'eit donc que du degré
de chaleur que depend la qualité du pain.

Eu général, moins Veau eft chaude, & plus le pain eft Moinsl'eau
délkat. On a même obl'ervé qu'il réfultoit toujours de fa'ft chaude,
même farine trois qualités de pains , & que la meilleure étoit p i,us, I5î >:U11-
conftamment celle qui avoit été pétrie à Veau froide.

Ij'eau qu'on employera , n'aura donc que le degré de T)¿-¿ré de
chaleur qu'elle a quand il fait chaud : on la fera tiédir daus cll -]1: ' ir l. ue
l'hiver, & tm peu chauffer dans les gelées. fint avüU:

Mais /a partie la plus efTentielle, la plus délicate & la
plus difficile de la fabrication du pain, eft le levain, fans
lequel on n'obtiendroit, de toute farine pétrie avec de l'eau,
qu'une galette plate, vifqueufe, compacte, pefante , ¡ndigiflu
& fans goût. C'eft encore une erreur, que de croire que le
levain le plus aigre & le plus vieux , eft le meilleur. Plus il
eft avancé , moins il a de force. Il faut qu'il pofsède l'odeur
vineufe , qu'il ne conferve qu'autant qu'il eft bouffant & cré¬
nelé. Dès qu'il eftapplati, crevafle & coulant, il eftaigre,
& a dès-lors perdu là vertu. Il faut le jeter, ou plutôt le re¬
nouveler, comme nous le dirons plus bas.

On donne le nom de levain à une quantité quelconque Ce que c'eft
de pâte en fermentation, occafionnée par l'addition d'un quçJe levain»
peu de vieille pâte qu'on a confer vée du pétriffage précé- rJ3:,1 - re dc
dent. Voici la manière de fe procaret du bon levais. La !' ei

Terne I. N de bull.
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titution. Au lieu d'entrer dans ce détail, qui eil'
plein de difficultés, ikqui, dans le fait, eílpeu

veille du jour où l'on doit cuire, & avant de fe coucher,
on mêle de cette vieille pâte, dont nous venons de parler,
avec le tiers de farine deftiuée à être employée en pain,
& on délaye le tout avec de l'eau froide. On en forme une
pâte ferme, qu'on laitTe toute la nuit dans un des coins de
ih huche ou du pétrin, entouré de nouvelle farine, qu'on
élève en bourrelets & qu'on foule, afin qu'ils ayent plus de
folidité, & qu'ils contiennent mieux le levain dans fes li¬
mites ; & le lendemain , fur les fix heures , il eft en état d'être
employé : car, au moyen de ce qu'on fe lbrt d'eau froide,
il faut iept à huit heures pour qu'il foit à fon point; au lieu
que quand on employe de l'eau chaude , il n'en faut que trois
ou environ , & la pâte eft toujours molle.

S'il fe trouvoit que le lendemain le levain fût pallé, ou
qu'il fût déjà tourné à l'aigre, comme il peut arriver dans
les grandes chaleurs , ou lorfqu'il eft fur venu quelque orage
pendant la nuit, il fuffit alors de Je renouveler ou de la
rafraîchir, en y ajoutant la moitié de fon poids de farine
Gî de l'eau froide ; & au bout de trois heures il eft en état
d'être employé.

Manière de Lors donc qu'on eft pourvu de bonne farine de froment
pétrir. & de fiigle , car il eft très-certain que la farine de froment

ne fuffit pas pour faire du pain nourrißant; & lorfqu'on a
du levain, tel que nous venons de le caraétérifer, on com¬
mence par mettre le levain tout entier, fans le rompre,
fur une partie d'eau, & on le délaye trés-promptement &
très -exactement , afin que l'eau s'emparant de i'efprit qu'il
contient , l'empêche de fe diffiper, & qu'il ne refte aucuns
grumeaux. Quand le levain en. fuffifamment délayé, on y
ajoute le refte de l'eau, qui doit être froide en été, pour
rafraîchir le mélange échauffé par l'aélion des mains & da
¡"air; tiède ou chaude , au contraire, en hiver, pour pro¬
duire un effet oppofé.

Alors on confond toute la farine deftinée à être employée,
avec ce levain ainfi délayé : on ralTemble le tout en une
maffe uniforme, qu'on manie bien en la portant de gauche
à droite & de droite à gauche; la foulevant & la décou¬
pant; la divifant avec les mains ouvertes : en pinçant &
arrachant la pâte avec les doigts plies & les pouces alongcs;
«"'eft ce qu'on appelle frafer. On la travaille encore & de
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important , nous allons propofer quelques règles
relatives au choix des alimens.

h même manière , ayant l'attention chaque fois de ratifier
le pétrin ; d'introduire enluite dans Ja mafîe, avec un peu
d'eau , la pâte qu'on en a détachée : la pâte eft alors plus
uniforme & plus ferme; c'en: ce qu'on appelle contre-fraftr.
On termine le pétrifïage en faifant un enfoncement dans la
pâte ainfi frafée & contre-frafée; on y veTlc de l'eau : cette
eau, ajoutée après coup, & incorporée, à force de travail,
dans la pâte, achève de divifer & de confondre les parties
les plus groffières de la farine, &, par Je mouvement conti¬
nu , vif & pTompt, forme de nouvel air qui rend la pâte plus
tenace, pius Jongue , plus égale & plus légère; ce qui produit
un pain plus favoureux, plus perfillé& plus blanc. On appelle
ce troifième travail le baßnage de la pâte.

Enfin , pour ajouter encore à la perfection que le baffinage
donne à la pâte, on la bat en la prenant par les bords, en
la pliant fur elle-même , en la preffant , l'étendant, la décou¬
pant avec les deux mains fermées, & ia Iaiffant tomber avec
effort.

La pâte étant travaillée convenablement, on la retire du
pétrin par parties , en la découpant & la battant encore, à
mefure qu'on la met en maffe fur le tour , où elle reite une
demi-heure en hiver , afin qu'elle conferve fa chaleur & entre
en fermentation : il faut la tourner Si la divifer , au contraire ,
fur le champ, lorfqu'il fait chaud.

L'effet delà fermentation eft de divifer & d'atténuer la pâte Ce qu'on
nouvelle; d'y introduire beaucoup d'air, qui, ne pouvant feentend par
dégager entièrement, à caufe de Ja ténacité & de Ja confif- f;" re leverIa
tance de cette pâte, y forme des yeux ou de petites cavités ; p
la foulève , la dilate & la gonfle : ce qui s'appelle la faire
lever ; & c'eft par cette raifon qu'on a donné le nom de levain
à cette portion de fanne pétrie avec la vieille pâte, qui dé¬
termine tous ces effets.

Mais cette opération demande un certain degté de cha- Comment il
leur , pour fe faire doucement , lentement & graduellement ; faut favori -
en forte qu'il eft eífentiel, quand on eft obligé d'accélérer fer ,a fer "
ou de modérer la fermentation , de tâcher que les moyens op- jï^"" 0 "
pofés qu'on employe , produifent toujours à peu près le même
effet, c'eit-à-dire, qu'elle foit à peu près le même temps à
s'achever en été & en hiver. Pour cet effet , on met dans des
paniers la pâte divifée en pains, enveloppée de toile ou da

jN" y
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âiimen» Les uerfonnes foibles &r oui ont lesfibres re'â-
í?er iw'pcíÍchées, Vabßiendront de tollte efpèce à'alimens

couvertures, felon Jafaifon; & l'on fonge à allumer le four,
parce que le temps nécefiaire pour le chauffer, eft à peu près
celui que la pâte exige pour que la fermentation foit par¬
venue à fon point , ou que le pain ait ce qu'on appelle fon
apprêt.

Moyen défi: Pendant que le four chauffe, on va au pétrin; on le ra-
prorurerIq t j,<r0) p 0Ur ,fa ¡rc avec ces ratilïiires le levain de la cuifTcs
„„in;,,, „* prochaine : on y ajoute le double de farine, & de l'eaa
cliaine. froide, pour former une pâte terme, qu'on laifTe dans le

lieu le plus frais de la maifon, enfermée dans un panier ou
corbeille d'oiîer, faupoudrée de petit fon ou de farine, afin
que la pâte ne s'attache pas au fond. On laiffb ce panier
expofé à l'air libre dans les temps chauds; on l'enveloppe
d'une couverture, & on le tient chaudement quand il fait
froid.

Cnracîires Au bout de deux heures, ou environ, que la pâte eft
auxquc.'s on dans les paniers, on va voir fi la fermentation eft au degré
reconnolt ^ q U' on l c défirc : & on s'aperçoit que la pâte a affez levé,
eft'alftZte-^<1uan*' e ^ e a act}u i s un volume confidérable , & qu'elle ré-
v ¿ e- ' fifte aux doigts qui la preffent', fans fe rompre à la far-

face .
Végt-i <îe Lorfque la pâte eft levée, comme nous venons de le dire,

chaleur oqp e ile eft en état d'être mife au four , dont la chaleur doit être
doit avoii le te j| ei qu'eu jetant une pincée de farine à l'entrée, elle rouf-
our " fille fur le champ. C'eft là qu'en fe cuifant, la pâte fe dilate

encore davantage, par la raréfaélion de l'air & de la fubf-
tance fpiritueufe renfermée entre fes parties. Elle forme un
pain tout rempli d'yeux, par conféquent léger & totalement
différent des maffes lourdes, compactes, vifqutuftt Se inr!i-
geßes , qu'on obtient en faifam cuire la pâte de farine qui n'a
pas levé.

Combien de Le pain refte dans le four un temps proportionné à fa
temps le pain grbfleur. En général, plus le pain eft blanc, moins il eft
eft à cuire, & | on g a cuire : c'eft environ une heure & demie pour la pâte
reo""™ ° n la P-'us ferme ' & trois quarts d'heure pour celle qui eft la
qu'il eft bien P*us légère. On s'aperçoit que le pain eft cuit, quand , en
cuit. frappai* deflus du bout du doigt, il réfonne avec force, &

lorfque la baifure, prefTée par la main, revient comme un
reflbrt.

he uam L es p a ¡s¡) hois du four, doivent être mis à J'air libre,

I
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fi/queux , ïùnfi que ceux qui font de difficile digef- ç>î">m
tion. Cependant il faut que Jes alimens dont iJsreîâliVcs.
feront ufige foient folides , & que ces perfonnes
faffent très-fouveut de Vexercice en plein air.

Ceux qui abondent en fang, doivent être fcru- Les perron-
puieux dans Tufase des nourritures trop fuccu- »esquiabon-
lentes: ils doivent éviter les mets taies, les w/zs
généreux, la bière forte, &c. Leur nourriture doit
ne confiner, le plus fouvent,qu'en pain & en
fubftances végétales , Scieur boiiVon doit être de
Veau, du petit-lait ou de la bière.

Les perfonnesgraiTes doivent éviter toutes les Ce,! " Iuî ,
fubftances grafles & huileufes. Elles doivent man¬
ger fouventdes raves, de Vail , des épices , & tout
ce qui peut exciter, favorifer la tranfpiration &
Yurine. Elles boiront de Veau, du café ( 8 ), du thè t

& ia-nais renfermés , qu'ils ne fuient parfaitement rë J ,c,iau<3 d(,!t
frçidu. H •■,.,;,, 5j f^ 0*

Le fain fait avec de la Uvurt de liiire , eil le^plus déhcat ;
mais s'il eft bon les premiers jours , le lendemain ü ,'e{t feo ,
gris, amer & très-fouvent défagréable. Voilà pourquoi, le _Caroiî;'êr»_
fain mollet «uii eft fait avec cette /«iure, 'n' eft pas de garde. ^ e ;!¿ a Jíc-

Nous avons réformé cette note,fur l'cxceUent Ouvrage' vure 'J e
de M. Parmentier , intitulé le Parfait Boulanger, qu'il bü re .
feroit à fo'uha.'ter que toutes les'perfonnes de Province
poíTédalÜnit , ou qu'au moins elles en euifeni; l'abrégé, qu'il
en a donné lui-même, fous le titré d'avis aux botines Mi"
nagères des Villes Sf îles Campagnes. On y trouvera les
details les plus intéreffans & les plus utiles fur ce qu'on
duk penfer de la levure , dont on fait ufage ', furtóut dans
les Villes où il y a des Braifen'es; fur le fon & le/H,
qu'on introduit dans la pâte; fur la forme que doivent
avoir le four, le pétrin, &c. : objets dont nous Tentons
toute l'importance , mais que nous n'avons pu placer, ici,
à moins que nous n'euffions tranferit tout l'Ouvrage; &
nous fommes forcés de nous concentrer dans le cercle
étroit du nccefiaire.

(3) Le çafi eft un ftîmulant puür^nt 1, qui irntefórte- p ourqi ,oi
«îwit les\'pires , par l'un l}ullé ' arrière & aroviaüqiit. Ces l'ufage habi-

■ **& H) ■ '
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dont nous vivons déjà parlé ci-deiTus , pag. 167 &
fuiv. de ce Volume. Èiies doivent prendre beau¬
coup d'exercice & peu dormir.

l<es maigres; /~> ii„ „ - rCelles qui font maigres iuivront un régime
contraire.

ttiel du cafe
eft dange¬
reux.

Propriétés
du café.

Ses avanta¬
ges, rjuandil
cftpris rare¬
ment.

înconvé-
niens parti¬
culiers au ça-
fé au lait.

A c]i\i le ca¬
fé convient
de préféren¬
ce.

-ualités doivent en faire bannir l'ufage ordinaire, qui eft
véritablement pernicieux. Cecteirricationjournalière ács fibres
de l'eflomac , détruit à ia fin leur force. Elle entraîne la mw
cofité de ce vifeère : les nerfs funt irrités ; ils acquièrent une
mobilité fjnguliêre ; les forces fe décruifent , & l'on tombe dans
des fièvres lentes & dans une foule de maux, dont,trop fou-
vent, on cherche â fc cacher Ja caufe, & qui fonc d'autanc
plus difficiles à détruire que cette dereté , alliée à une huile,
paroît non feulement infe£ter les fluides , mais encore adhé¬
rer aux vaijfeaux.

Il faut pourtant avouer qu'il nuit moins que le thé, 1%
parce qu'on ne le prend jamais à ß grande dofe; 2 0 , parce
qu'il contient une farine digeßible & nourrillànte. Ces quali¬
tés , jointes a fon huile amere & aromatique , lui mériteroienc
une place diftitvguée dans les pharmacies , à la tète àcsflomit-
chiques, dont il lèroit le plus agréable & un des plus puiffans.
Mais il ne faut le prendre que rarement : alors il réjouit; il
orife les matières glaireufes de Veftomac; il en ranime l'ac¬
tion; il diflîpe les pefanteurs & les maux de tête, qui dé¬
pendent du dérangement des digefiions ; il épure même /es
idées & aiguife l'efprit, s'il en faut croire les gens de let-'
tres.

Le lait diminue un peu l'irritation que le café occafion-
m, mais n'en détruit pas tous les mauvais effets; ce mé¬
lange en a même qui lui font particuliers. Je connois des
p'jrfonnes qui digèrent parfaitement le lait feul , même la
lait coupé avec de l'eau, Se à qui le café à l'eau, pris de
femps à autre, ne caufe aucun inconvénient; ces perfonnes
cependant éprouvent des coliques d'eßomac S á'entraülei hor¬
ribles, quand elles prennent du café au laie.

D'après ces idées, c'en à la prudence à guider dans l'u¬
fage du café : mais, comme le dit fort bien l'Auteur , s'il
peut être nécefTaire â quelqu'un , c'eft aux perfonnes graf-
ïes , qui ont les fibres molles, & qui ont befoin de temps en
temps d'un ßtmulaiit, &, comme iL le dit enfuice , c'eft un
poifin pour les perfonnes maigres.
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Les personnes fujettes aux acidités, ou chez qui ^'¡¡¡^
les alimens excitent des aigreurs dans Vefiomac , aux aigreurs
doiventfdire Ieurpriucipalenourriture de viande, po^aik»?"
Celles, au contraire, qui ont des rapports quiicfcens;
tendent à Yalkalefcence , ne doivent ufer que de
fubftances végétales acides.

Les goutteux & ceux qui font attaqués d'affaif- ^"^?^
fement & de YaffeBion hypocondriaque, les fem- vaporeux
mes malades & affe&ées à'aff'eSion hyflérique,
doivent éviter toutes fubftances venteufes ; toutes
celles qui font vifqueufes ou de difficile digefiion;
tout ce qui eft fa lé ou fumé , tout ce qui eft auf-
tère, acide & propre à s'aigrir fur Ve/îomac : leur
nourriture doit être légère , maigre , rafraichif-
fante & de nature relâchante.

Le régime doit être proportionné, non feule- , ^¿ita«
v ?.» o r , • - 1 clou être pro¬

ment a rage & au temperament , mais encore a la pomonné a
manière de vivre. Un homme fédentaire & un ^}™ uècc,s*
homme de Lettres , doivent moins manger que
ceux qui s'occupent de travaux pénibles, en plein
air. La plupart des alimens qui digèrent très-bien
chez un payfan, pourroient être indigefles pour
un citadin \ S* ce dernier pourroit vivre de ce
qui , à peine , fuftenteroitle premier.

Le régime ne doit point être trop uniforme. »1 « doit
L'ufage confiant d'une même efpèce à'alimens , uniform" 01'
peut avoir de mauvais effets. C'eft une leçon que Pourquoi
nous donne la Nature , qui a tant varié les ali¬
mens , & qui a donné aux hommes du goût pour
différentes efpèces de nourritures.

Ceux qui font attaqués d'une Maladie parti- R^medei1 . / • . »• • nerfonr.esculiere, doivent éviter les alimens qui peuvent «taquees de
tendre à l'augmenter. Par exemple , les goutteux rt«*
ne doivent point boire de vin , ne doivent point ma,
ufer de mets forts & fucculens , & doivent fuir
tous les acides. Ceux qui font attaques de gravelle,

N iv
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fans , aux
adulces &
aux vieil¬
lards.

Il eílimpor-
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doivent s'interdire tous les alimens äußres &
aftringens , & \esJcorbutiques doivent s'interdire
toute fubftance animale, &c.

Aiimens Dans !e premier âge de la vie, les alimens
„"ñt'aux'fn- doivent être légers, mais nourriffans, & répétés
fans, aux fouvent. Les alimens folides & qui ont un cer¬

tain degré de ténacité , font les plus convenables
pour l'âge moyen. L'homme qui eft fur fon dé¬
clin, femble approcher du premier âge, & il
demande le régime de cette période; les alimens
doivent donc être légers, & plus délayans que
ceux de l'âge moyen , & même répétés plus fou-vent.

. . Il ne fufïït pas, pour la fanté, que le régime
""imefok 0̂1t fà" 1 ' il faut encore qu'il foit réglé. Il y en a
rég». Pour-qui penfent qu'un long jeûne répare les excès :
quoi? jjjjjjjj bj en ] 0 j n ¿ e raccommoder la machine, il

la rend ordinairement pire. Ueflomac & les in-
teftins, trop diftendus parles alimens, perdent
leur ion, & un long.jeûne les rend foibles & les
gonfle de vents. Cell ainfi que la gourmandife
ou l'abilinence détruifent également lespuijfan-
ces digeßives.

nfam píen- Il eft néceflaire de prendre des alimens plu«
menipîuÎ > fieurs fois par jour , ron feulement pour réparer
fie«« ¡ois its pertes que le corps fait continuellement, mais
pourquoi î encore pour entretenirles humeurs dans leur état

fain, & pour conferver leur douceur. Nos hu¬
meurs, même dans l'état de la meilleure fanté,
ont une tendance à la putridité, fi Von ne les
répare point par des alimens, frais, /buvent ré¬
pétés. Lorfqu'on refte trop long-temps fans en
prendre, la putréfaction s'enfuit bientôt & occa-
lionne deyz¿*T¿.fdangereufes, comme nous l'a¬
vons fait voir ci-devant, pag. 107 de ce Vol. ,
notes- Les repas réglés font donc néceflaires. On
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Ine peut jouir d'une parfaite fanté, fi Jes vaißeaux
font fans ceffc ùirehargés de Ai bilan ce nutritive,
ou ü les humeurs font trop long-temps fans être
renouvelées par un chyle nouveau.

Le jeûne forcé eft fineulièrement nuifible aux L*£ûrie ef-
J -i • • . i m i i> nuilibic aux

jeunes gens : il vicie leurs humeurs ; il s oppole j eun es gens
à leur accroiflement & les empêche de fe forti- & =ux vkiI "
lier. II n'eft pas moins dangereux pour les vieil¬
lards. Prefque toutes les perfonnes âgées font
fujettes aux vents. Le jeûne, non feulement fo¬
mente cette maladie , mais encore la fend dange-
reufe, & quelquefois funeile. Ces perfonnes,
dans le temps que leur eftomacett.vide, font fou-
vent attaquées de vertiges, de maux de tête, de
foibleiïê. On peut remédier à cet accident par
un peu de pain avec un verre de vin t ou par
quelques autres alimens folides.

Il en plus que probable que la plupart des *¡" jj«£
mortsfobites,fi fréquentes parmi les vieillards, vent point
font dues à un jeûne trop long , qui épuife les refter ton S"
torces & occafionne des vents. Nous devons donc manger.
confeiUer àces perfonnes de ne jamais refter trop Powquoii
long-temps fans manger. Prefque tout le monde
ne prend qu'une tafle de thé & un morceau de
pain, depuis neuf heures du foir, jufqu'à deux ou
irois heures après-midi. Ces perfonnes peuvent
être regardées comme jeûnant les trois quarts de
la journée. Cette conduite ne peut manquerderui-
rer l'appétit, de procurer une mauvaife qualité
aux humeurs & des vents dans les intefiins : acci-
densque l'on peut prévenir par un déjeûné folide.

C'eft un ufage fort ordinaire de déjeuner Icgè- Le couper
rement & de fouper beaucoup. On doit faire tout *°". „'^'le
le contraire. Quand on foupe tard , on nedoit^û-er
manger à ce repas que des alimens légers ; mais ¡¡¿ë, eae
le déjeûner doit toujours être folide. Si l'on foupe
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légèrement, qu'on aille fe coucher aum-tôtaprès,
& qu'on fe lève !e lendemain de bonne heure , on
aura affurément grand appétit pour le déjeuner ,
& on doit le fttisiaire convenablement (ij).

Pourquoi (9) Deux raifons ont conduit M. Buch an à donner ce
¡es grands confeil. La première, efl que le fommeil portant déjà plus
foupers tont ¿g çan „ ¿ j a c¿ te ¡1 e ft. dangereux d'augmenter beaucoup 1*dangereux. ., ■ . 1 :_ , r - , . '

B plenitude des vaij/eaux par un grand louper : le grincement
des dents, toujours plus fort quand on a beaucoup foupé,
& qui arrive à beaucoup d'enfans, même à plulieurs adul¬
tes, pendant le fommeil, prouve cette plénitude du ctr-
veau. La féconde, relative à quelques perfonnes , furtouc
aux gens de lettres , eft que le fommeil, chez ces perfon¬
nes, étant fort léger, s'il y a dans Veftomac beaucoup A'a-
limens , ils forment un principe d'irritation , qui, tenant
tous les nerfs dans un état 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 qu'elles ne peuvent jouir de ce calme profond qui
forme le fommeil : cet état fatigue exceffivement, & ruine la
fauté.

Pour éviter tous ces inconvéniens , il faut faire de ces
foupers légers, qui, comme on. le difoit de ceux de Platon,
font agréables pour le jour & pour le lendemain , & qui laif-
fent le corps fain & l'efprit libre; au lieu qu'après un fou-
per abondant, on a la tête embarraiTée, le-corps fatigué,
l'efprit abattu & incapable de s'occuper aveefuccès. Ecou¬
tons encore Horace : on ne peut fe IaiTer de lire & d'ad¬
mirer ce Philofophe aimable, cet excellent Poëce. „Voyez,
,, dit-il, les vilàges pâles de ces gens qui fortent d'une grande
„table. Il y a plus; le corps fatigué des excès de la veille!,
„ appefantit l'efprit, & tend terreftre cette parcelle de 1»
„divinité, ce fouffle qui nous anime: au Jieu que l'homme
„ fobre fe couche , s'endort & fe lève plein de vigueur , pour
reprendre fes occupations.

....... Vides , ut palliJus Omttis
Catid defurgat dubidî Qjitn corpus onußunt
Hiflernis vitiis animum quoque pragravat und;
¿ltaut ajjigit humo divina particulam aura.
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Il eft vrai que ¡es perfonnes fortes & d une Dmge.s de
bonne tante ne lourrrent pas autant du jeune que
celles qui fontfoibiesSz délicates; mais elles cou¬
rent de grandsrifques de fon contraire, c'eft-à-
dire , de la repletion. La plupart des Maladies , &
furtout les fièvres , font dues à la pléthore ou à
la trop grande repletion des vaijfeaux. Les hom¬
mes forts, SiceuxquijoiiifTentdelafantela plus
parfaite , ont , en général , une plus grande quan¬
tité dejàng, que d'autres humeurs. Quand cet
état eft tout-à-coup augmenté par une furcharge
de nourriture trop abondante & trop fucculente ,
les vaißeaux fe trouvent trop diftendus, & il s'en¬
fuit des obfiruclions , des inflammations , &c. Aufli
voyons-nous que la plupart de ces perfonnes font
attaquées de fièvres inflammatoires & eruptives,
après un grand repas ou après une débauche-

Tout grand changement fubit dans le régime, Tout dun-A j .«S • f. • • geiiicnt fubic
elt dangereux. Certains aumens, quoique moins d ans i e rëgi-

AUtr , ubi diäo c'ttius , cúrala fopori
Membra dédit , vtgelus prœfcripta ad munia furgit.

Hon. Lib. II, Sac. 2, v. 76 & feq.

Nous ne difons point qu'il ne faut pas fouper. Pour un
petit nombre de perfoDnes qui peuvent fe paflfer de ce repas ,
fans être incommodées, le plus grand nombre a Yeßomac crop
fan fi ble, les nerfs trop délicats, pour pouvoir refter long¬
temps fans prendre à'climetis. Les fucs digefiifs acquièrent une
ûcreti qui n'étant pas enveloppée par les alimem , irrite Ycf-
tomae ; & cecte irritation fuffic pour troubler le fommeil.
Pour les ouvriers, ils font une perce trop confidérabic de
fubftances , pour refter depuis le dîner jufqu'au déjeûner,
fans chercher aies réparer. En général, on ne déjeûne pas
alTez, ou le repas appelé déjeuner n'eft pas aFTcz copieux.
Que l'on fuive le confeil de l'Auteur ; que Ton faùe du
déjeuné un véritable repas; que l'on dîne convenablement,
& l'on pouria fe concenter de prendre peu de cliofe à
fouper.

■ i

a
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«e , e(i dan- fa j ns conviennent mieux àun eñomac qui eil ac-gereux:com- , , . , „ ' ,. «
ment ii ftuccoutume depuis long- temps a les digérer, que
l'y prendre ce uxqui feroient plus falutaires.s'il n'yétoit point
quand onclf . ,.,«,/. r . \ V, , , • , ,
força de habitue. C eit pourquoi, quand on eft oblige de
régune. fo " cnan g er de régime , on ne doit le faire que par dé-

gré; car une rranfition fnbite, d'une vie peu nour-
rifTante à un régime fucculent & recherché, ou de
ce régime à un régime contraire, peut tellement
nuire aux fonctions animales , qu'elle dérange la
fanté, ou même occafionne des maladies mor¬
telles.

jnfqn'à quel Quand nous recommandons de la règle dans le
Hwdirit&re r¿8ime > nous n'entendons point condamner toutes
r.;ic. les petites variétés que les occaiionspourroient y

apporter. Il eíl imponible d'éviter , dans tous les
temps , de faire quelques excès jufqu'à un certain
degré; & vivre trop régulièrement peut même
devenir dangereux. Il eft donc de la prudence de
varier quelquefois, foit en plus, foit en moins, la
quantité de la nourriture qu'on prend ordinaire¬
ment, pourvu que l'on ait toujours la plus grande
attention de ne jamais s'écarter des règles de la
modération & delà tempérance, comme le preferit
Celse , par le confeil expofé ci-après , au dernier
Chapitre de ce volume.

H»nière (Les alimens font, de toutes les parties du
fauffe dont r¿cr¿m e celle fur laquelle on fe mêle de raifonner
Air ics an- avec le plus d'aifurance. Il n'eft point de famille
mens. q u j n'ait, a C et égard, une tradition, qu'elle a

reçue de fes aïeux , & qu'elle tranfmet à fes en-
fans. Il eft, par exemple, des maifons dans les¬
quelles il n'entreroitpas du gibier pour tout au
monde: dans d'autres, c'eft le mouton, le pigeon,
&c. : dans d'autres , c'eft le veau ; c'eft certaines
efpèces de poiflbns; c'eft de la falade; certaine
efpèce delégame , &c. : chacun conclut different-
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nient fur les mômes objets, & chacun iè croit
fondé , ou veut per/under qu'il Veit. Ceti qu'on
n'a jamais voulu raifonner que d'après le goût
particulier qui entraine , comme malgré foi , vers
tel ou ie\ aliment , ou qui fait que tel ou tel aliment
répugne. Une mère qui a de la répugnance pour
les huîtres, par exemple, ne fouffrira jamais que
fesenfans en mangent , tant qu'ils feront fous fa
direction ; & la raifon qu'elle en donne , c'eft que
ce coquillage ne vaut rien : elle ajoutera même
quelquefois qu'il fait mal.

Je connoisuneDamequin'avoit jamais mangé
d'oeufs, excepté probablement dans les fauces,
jufqu'à l'âge de trente-cinq ans.Sa mère, qui n'en
avoit point mangé non plus , n'avoit donné d'au¬
tres raifons, linon qu'ils échauffoient ; & fa fille
raifonnoit de même. Enfin cette dernière devint
fujetteàdesagacemensdV/Zo/w<2c,qui revenoient
affez périodiquement, & pendant lefquels elle re-
jetoit tout ce qu'elle prenoit, même le bouillon &
le pain , qui faifoient habituellement le principal
de fa nourriture. Les bons alirnens,ñ utiles dans
ces cas , n'étoient d'aucun fecours : on étoit ex¬
trêmement embarraffé. On propofa , à plufieurs
reprifes, de tenter les œufs, comme un aliment
léger, nouniiTant & très-fain,* mais cette femme
les rejeta toujours, parce qu'étant d'une confli-
tution refferrée, & étant très-perfuadée qu'ils
échauffoient, elle ne doutoit pas qu'ils n'empiraf-
fent fon état. Cependant , dans un deces accès , qui
futpluslongqu'à l'ordinaire,ayant effayédetou-
teslesefpèces démets, & aucun ne pouvant paf¬
fer, fe fentantd'ailleutsaífoiblie, elle fe iaiífa dé¬
terminer à prendre un œuf à la mouillette, qui
paifa bien : elle en prit un fécond , un troifième,
qui paiTèrent de même , & fucceiïivetnçnt ils de*
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vinrent labafe de fa nourriture , au point que , de¬
puis trois ou quatre ans, elle ne loupe prefque
plus qu'avec deux œufs frais; & elle dit elle-
même que, fi elle n'avoit pas triomphé du pré¬
jugé qu'elle avoir reçu de fa mère, elle feroit
morte de faim. Elle n'eff. ni plus relTerrée, ni
plus échauffée qu'avant qu'elle en fît ufage.

On pourroit produire des obfervations pour
chaque efpèce d'alimens; mais nous nous borne¬
rons aux fuivantes. Un homme difoit & répétoit
avec affectation , qu'il ne mangeoit point de veau ,
de quelque manière qu'il fût accommodé, fans
être dévoyé. Quelqu'un à qui ce propos parut ri¬
dicule, étant tenu par un homme bien portant,
le propofa de le faire revenir de fon préjugé. Il
lui donna un jour un dîner, dans lequel on ne
fervit que du veau; mais les plats étoient telle¬
ment mafqués, que notre homme ne reconnut
que le rôti. Il mangea, & beaucoup, de tout, ex¬
cepté du dernier , auquel il ne voulut point tou¬
cher. On fe doute bien qu'on ne le força point.
Deux jours après, il revint dans la même maifon.
On lui demanda comment il s'étoit trouvé du
dîner de ta furveille : il répondit qu'il l'avoit
trouvéfort bon, & qu'il étoit très-bien portant.
Enfin, après l'avoir fait convenir qu'il n'avoit
point été dévoyé, on lui avoua qu'il n'avoit
mangé que du veau :il n'en voulut rien croire.On
lui propofa de lui donner une féconde fois le
même dîner, il l'accepta; & 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 poiffon ; ce¬
pendant il n'en mangeoit pas volontiers : anffi
n'en mangea-t-il que peu, & beaucoup des au-

■
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tres plats , parce qu'il eft gourmand Pendant la
nuit, il eut un vomijfementconiidérable : il ne
manqua pas d'en acculer la raie, à laquelle i!
promit de ne jamais toucher. Effectivement', il
y avoit renoncé, &il vouloit perfuader à beau¬
coup d'autres de ne point manger de ce poifion ,
qui, à ce qu'il dii'oit , çaulbit des indigeßions
mortelles, lorfqu'il reçut une lettre d'un de ces
amis, qui lui mandoit qu'ils avoient ététrès-in-
commodés la nuit de leur départ; qu'ils avoient
eu une indigeftion & des vomi/jemens , qu'un d'eux
en étoit encore malade , & que le Médecin qu'on
a voit appelé, auifi-tôt leur arrivée dans leur
Ville, avoit dit qu'ils avoient été empoifonnés
avec du vende gris. On riniflbit par lui demander
s'il n'avoit pas été lui-même malade, & par le
prier de chercher à favoir fi, chez le Traiteur
où ils avoient foupé, on ne trouveroit point de
trace de ce fait. Il alla auflî-tôt trouver un Mili¬
taire qui prenoitfes repas chez ce Traiteur, &
qui d'après fes queftions, lui dit qu'effective¬
ment la plupart de ceux qui avoient foupé ce-
foir-là dans cette maifon , étoient venus le lende^
main , ou quelques jours après , faire des plain¬
tes ßz que Je Traiteur avoit fur le champ fait
rétamer fes caíferoles.

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

Ce n'eft pas que nous ne fâchions qu'il eft des
goûts véritablement infpirés par la Nature , d'a-
çrès lefquels la répugnance pour telle ou telle ef-
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.*•;

pèce d'alimens fe trouve fondée au point que
la réfolution la plus ferme & les efforts les plus
réitérés ne peuvent venir à bout de la furmonter.
Il arrive même fouvent que cette répugnance
naturelle a pour objet des alimens qui feroient
réellement contraires à la confluution & au tem¬
perament. Cette infpiration de la Nature va en¬
core plus loin dans l'état de maladie : elle va , le
plus fouvent, jufqu'à indiquer l'efpèce de boif-
fon, d'alimens, & même de remedes, qui con¬
viennent dans telle ou telle circonfbnce de la
maladie , comme nous le ferons voir , Tome II ,
Chap. II , note 8.

II n'eft pas douteux qu*en état, & defanté,
& de maladie, cette infpiration ne doive être
refpeétée, puifqu'on ne pourroit la braver im¬
punément. ¿Víais, avant que de prendre un parti
décidé , il faut que l'on foit certain qu'il eiî: fon¬
dé ; & cette certitude ne peut s'acquérir que par
l'expérience. Il paroit donc raifonnable , quand
on fe porte bien d'ailleurs , & que Y aliment offert
eil un de ceux dont la plupart des hommes font
tous les jours ufage avec fureté ; il paroît , dis-je ,
raifonnable alors de ne les rejeter qu'après en
avoir eifayé une, deux & même trois fois,

rie tous les Car foyons bien perfuadés que de tous les
vlrinimd-^' 72^ 7 -5 adoptés univcrfellement, & qu'on fert
îement fur journellement fur nos tables , il n'y en a pas de
¡J.°y™ a p'a ,mauvais par eux-mêmes, & qu'ils ne le font
de mauvais jamais que relativement ù la conflitution , à la
met.6"* difpofition acluelle de celui qui les prend \ & que

vouloir s'abftenir par caprice , par fantaifie , &c. ,
comme il n'arrive que trop fouvent , de cer¬
taine efpèce d'aliment , c'efl d'abord fe priver du
plailîr de varier les mets; plaifir infpiré par la
Nature elle-même, quia tant varié les objets de

la
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la nourriture : c'eft enfuire s'ôtenme reflburce ,
dajislescircon/foiicesoù i'impoffibi/itédechoifir
les alimens, parce qu'on eft hors de chez foi , en
voyage, &c. , mettroit dans le cas de fouffrir la
faim, & de ne pas fe nourrir convenablement;
ïbuvce de maladies fans nombre, comme on
l'a fait voir ci-devant, page lo^dece Volume,
note 3. )

CHAPITRE IV.

De l'Air.

jL^Air mat-fain eft une caufe très-ordinaire deïf fintaroît
maladies. Ii y a très-peu de perfonnes qui rSr'qneVêa
ibient en garde contre les dangers auxquels cei refpire.Pour«
air expofe. Les hommes, en général, donnent ^ 01 *
quelqu'attention à ce qu'ils mangent & à ce qu'ils
boivent, mais rarement à Vair qu'ils refpirtnt;
quoique les effets de ce dernier foient fouvent
pins fubits & plus funeftes que les effets des
premiers.

\Jair , ainfi que Veau, fe charge des parties de
la plupart des corps avec lefquels il eft en contact,
& fouvent il eft imprégné de particules ii nui^
fibles, qu'il occafionne une mort fubite, comme
nous le ferons voir , Tom. IV, Chap. LV, § JH.
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 Vair , qui font en général les plus
dangerenfes à la fanté. En coniëquence , ce fe¬
ront celles dont nous nous occuperons , & nous

Tome I, O


	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170
	Seite 171
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174
	Seite 175
	Seite 176
	Seite 177
	Seite 178
	Seite 179
	Seite 180
	Seite 181
	Seite 182
	Seite 183
	Seite 184
	Seite 185
	Seite 186
	Seite 187
	Seite 188
	Seite 189
	Seite 190
	Seite 191
	Seite 192
	Seite 193
	Seite 194
	Seite 195
	Seite 196
	Seite 197
	Seite 198
	Seite 199
	Seite 200
	Seite 201
	Seite 202
	Seite 203
	Seite 204
	Seite 205
	Seite 206
	Seite 207
	Seite 208
	Seite 209

