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Des Alimens en pavticulier .

Notm allons considérer les alimens sous les titres
séparés du manger et du boire : nous comprenons
sous la premiere dénomination toute substance so-
lide ou liquide, que I'on peut regarder comme ali-
mentaire dans le sens expliqué plus baut; et nous
entendons par le boire, ce qui est spécialement et
presque uniquement destiné a rendre les alimens
liquides, et a fournir I'ean nécessaire an corps. Il
est vrai que les liquides que I'on prend daps ce
dessein peuvent souvent introduire aussi de la
nourriture ; mais nous ne considérerons sous le ti-
tre de boissons que la substance qui fournit un
liquide.

Je considérerai les substances alimentaires en
particulier sous les deux chefs de matiére végéta-
le ou animale : je m’occuperai ensuite des assaison-
nemens, quoiqu'ils ne soient pas propres A nour-
rir, parce quon les prend toujours avec les ali-
mens , auxquels ils-donnent une modification  par-
ticuliér=; et qu'on ne peut en conséqueace les
considérer  plus convenablement , qu’ immédiaces
ment apres s étre occupé des alimens propre-
ment dits.

SECTIONPREMIERE -
Des Alimens tivés des végétaux .

Jai considéré fort au long la nature de Iali-
ment végetal en général; et je vais m'occuper mmain-
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tenant des végétaux en particulier, ou plutét de
ceux qui donaent une substance propre a nourin;
mais je ne parlerai, dans tout le cours de ce Trai-
té, que de ceux qui sont connus ct employés
communément en Angleterre. Nous les avons ran-
gés d'abord suivant les parties des plantes dont ils
sont tirés ; et nous avons indiqué, autant que nous
I'avons pu, les affinités botaniques des plantes qut
fournissent ces alimens: nous avons ensuite tenté
de ranger les différens alimens tirés des veégetaux
suivant la quantité de nourriture que contient cha-
cun d'eux; nous commencerons par ceux qui en
donnent le moins, et pous passerons progressives
ment & ceux qui en donnent le plus: nous conve-
nons cependant qu’il ne nous est pas possible de
mettre dans l'exécution de ce plan le plus grand
degté d'exactitude et de précision.

Apres avoir ainsi €tabli, antant que nous l'a-
vons pu , l'ordre que nous nous proposons de suivre,,
je vais entrer dans les détails, et commencer par
les fructus horaei, ou les froits d'été , ou, suivant
la dépomination qui leur conviendroit le micux
les Acido-dnlees.

A: a. Fructus acido-dulces , ou les fruits dété .

Jai faic. dans la table que ' ai donnée plus
-haut, une énumération séparce des objets particu-
liers dont je dois m’occuper ici; mais ils ont tous
un si grand nombre de quahtés qui leur sont coms
munes , que je Crois convenable de considérer d’a-
bord ces qualités communes, avant de m’occuper
de ce qui est particulier & chacun d’evx .

Tous ces fruits sont utiles pour €tancher Ia
soif; et ils produisent cet effet en partic par Jr:u_‘:
gualité rafraichissante, et en partic par lewr quali-
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t¢ stimulante , en exprimant un liquide des con.
duits excrétoires des glandes muqueuses de la bou.
che et de Varriere bouche. Ils agissent de la mé-
me maniére dans l'estorhac ; et en outre, en cOr-
rigeant quelquefois la putridicé, ils dceruisent une
des plus puissantes causes de la soif.

Les fruits dont nous parlons étant requs dans
I'estomac, donnent aux parties sensibles un stimu-
lus qui excite lappetit; ils sont en méme temps
rafraichissans, et diminuent I action du systéme
sanguin . Cet effet se communique de Testomac au
reste du systéme; et ce méme effet, réuni a la
vertu antiseptique des fruits , les rend de la plus
grande utilicé dans toutes les maladies fébriles.
Tous ceux qui ont écrit sur cet objet ont parlé
de cette vertu des fruits d’été ; mais I'on n’a pas
déterminé s’ils pouvoient &re également utiles dans
d’autres cas pour dimiouer la tension du systéme.
IFi ﬂdw.rl on d‘..'ll.l m'mlaqu(: OPLFCC pdl‘ une f'["lﬂd\,—
quantité de cerises, rapportée par VAN- SWIETEN
et quelques autres observations sur de semblables
effets produits par une grande gquantité de fruits ,
dans certaines affections mélancoliques , paroissent
indiquer une vertu de ce genre. L'on peut, il est
vrai, attribuer ces effets a la diarrhée coastante
que produit use telle quantité de fruits récens ;
mais nous sommes dailleurs tres persu adés de leur
])\IL\H“UCL gmuale rafraichissante et sédative; et
ccst A cette puissance que nous attribuons les ef-
fets qu'ils ont produits dans les cas dont je viens
de parler : ccttc opinion est fortement confirmée ,
€n ce que ces fruits causent la dyspepsie et la gout-
te atonique ; et ce dernier effec nous porte aussi
a croire qu'ils décerminent, dans beaucoup de cas ,
le retour des fievres ]ntt‘[l]"li[[cntl.‘.a, comme GA-
LIEN I'a observé. Il y a sans doute quantité d’exems
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ples ol Ton en a fait usage sans qu'ils aient pros
duit cet cffet; mais il n’en est pas moins certain
que les froits récens donnent souvent des signes
qui indiquent leur puissance affoiblissante; c'est
pourquot ils favorisent certainement I'action des
vapeurs des marais, produisent les fievres inter-
mitteates, et donnent facilement lieu au retour de
ces fievres, lorsqu'elles paroissent dissipées .

Les effets dont je viens de faire mention dé-
pendent spécialement de Tacide qui enwe dans Ia
composition des fruits, acide que nous avons ase
suré plus haut entrer dans une certaine proportion
dans la composition du fluide animal: il devient
par conségquent nécessaire a |’ estomac; mais lorse
quil y est en trop grande quantité, il peut aug-
menter la fermentation acéteuse qui 'y survient, ¢t
par-la doaner lien a la production d’une plus gran-
de quantité d’acide que les autres fluides de Te-
stomac n'en peuvent absorber. Ces fruits peuvent
dounc, de cette maniere, donner lien a tous les
désordres que produit Fexces d'acidité dans lesto-
mac, et que tous les médecins connoissent par-
faitement.

L’acidité introduite, ou naturellement engcn-
drée dans |' estomac, y subsiste toujours jusqu’ a
un  certain point; mais  lorsqu'elie est emraincc.
daus les intestins, elle s’y méle avec la bile, qui
Teaveloppe plus complétement ; et comme l'on sait
que Pacide uni avec la bile détruit souvent I a-
mertume de cette derniere, 11 est pmbﬂmc que
P'usage des fruits acides est souvent utile pour pre-
venir les désordres que pourroit produire la sura:
bondance , et peut-étre méme la qualité cre de la
bile: néanmoins lorsque les acides sont d'une au-
tre part en trop grande quantité pour pouveir €ire
convenablement corrigés par la bile qui se frouve
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dans les intestins, il paroit que ces acides, en
contractant une union avec ce fluide, acquiérenc
une qualité purgative, qui produic la diarrhée et
les coliques, qui accompagnent soavent laction de
tout purgatif.

La maniére dont les acides sont enveloppés
dans I’ estomac, et surtout daans le duodénum,
suftic pour nous convaincre , comme nous l'avons
pretendu plus haut, qu'ils se mélent avec les flui-
des humains, et rend méme probable , selon l'au-
tre partie de notre doctrine, qu'ils eotrent dans
la composition du fluide animal proprement dit,
et qu'ils contribueat A le rendre moins putrescent
qu’il le seroit sans cela. Il est en effet universel-
lement reconnu que les acides résistent A la pu-
tréfaction; c’est pourquoi une sorte d’instinct con-
duit 'homme a l'usage de ces fruit, dans les cli-
mats chauds, dans les saisons chaudes, et dans tou-
te autre circonstance que I'on sait augmenter la
disposition a la putréfaction. L'on peut contester
Vétat des fluides dans le scorbut; mais les effets
remarquables des acides végétaux et des acescens
dans la guérison de cette maladie, ne nous per-
mettent pas de douter de la manitre d’agir de ces
acides, ni par conséquent de la nature de la ma-
ladie.

Nous avons presque uniquement parlé jusqu’ici
de Yacidité des fruits dont nous nous occupons ;
mais cette acidité est peut-étre toujours accompa-
gnée de plus ou de moins de sucre; ce qui peut
sendre ces fruits plus susceptibles d’'une fermenta-
tion qui augmente beaucnup leor acidité, et tous
ses effets dont je viens de faire mention. C est
cctte méme fermentation qui développe une quan-
tiec extraordinarie d’air, et qui donne lieu i cette
flatulence de Uestomac et des intestins dont I'usage




256 DES ALIMENS

de ces fruits est si communément accompagué .
Néanmoins nous observons souvent que Facidité
des fruits est accompagnée d'une telle quantité de
matiere saccharine, ou quelle est transformée en
cette matiere, que nous pouvons, par les raisons
déduites plus haut, et d'apres I'expérience univer-
selle, considérer les fruits saecharins comime pars
ticuliérement nutritifs , et méme en proportion de
la quantité de sucre qu'ils contiennent. Je ne puis
expliquér fort clairement de quelle maniére le su-
cre entre dans la composition du fluide animal,
ou comment il acquiert les qualités dont i jouit
dans les fruits; mais nous ne pouvons douter du
fait; et mous sommes trés-persuadés que la matic-
re saccharioe et l'acide contribuent non-seulement
a prévenir la putrescence du fluide animal , mais
méme 2 la corriger lorsquelle est trop avancée .
L'on peut donc supposer avec raison que la facul-
té de résister a la putréfaction, et de goérir le
scorbut, est commune a tous les fruits d’été dont
nous parlons.

Nous venons de parler des qualités que I'on
peut proprement considérer comme communes
tous ces fruits, mais il y a quelques autres quah-
tés dont foot mention ceux qui ont €crit sur ce
sujet. Ainsi, Von regarde comme cordiatix et ana-
leptiques les fruits qui ont une odeur agreable: ces
vertus sont - trop foibles: pour en parler ; mais je
n'ose dire la méme chose des vertus savonncuscs
et dissolvantes qu’on leur- attribue.

Il faut remarquer 2 ce sujet que le sang des
animaux phytivores est. peut-étre plus dense et a
plus de cohérence que celui des carnivores ; 1l cs‘t
en conségquence difficile de déterminer quel est a
cet egard I'effet des alimens: mais je traiteral pIL_!S
complétement cet objet par la suite, lorsque 1€

cons
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considérerai en général jusqu'a quel point les ali-
mens ou les médicamens peuvent changer I'état
des fluides .

Les qualités que nous avons reconnues dans
les fruits produisent particuliérement leurs effets
dans les premieres voies; les changemens méme
qu’ils occasionnent dans la masse du sang com-
mencent tous, si je ne me trompe, dans ces mé-
mes voies; mais je ne puis détexminer exactement
jusqu'olr s’étendent leurs effets particuliers dans le
cours de la circulation. Nous pensons qu'ils ten-
dent & augmenter I'état salin du sang: il est en
conséquence trés-possible , quand I'on en prend une
plus grande quantité que de coutume, qu’ils exers
ent une vertu diurétique ; mais nous croyons que
cela n’a lieu que quand les fruits contiennent beau-
coup d’ean, eomme on le remarque a I'égard du
melon deau.

Aprés avoir ainsi considéré les qualités com-
munes a tous les fruits d'été, I'on ne peut mieux
exposer les effets particuliers 2 chacun d’eux, qu'en
examinant d'abord ce qui arrive a la plupart pen-
dart le temps de leur accroissement et de leur
maturité. Ainsi, le premier suc qui se manifeste
dans le plus grand nombre des fruits est plus ou
moins acerbe; mais 2 mesure que cesuc saccroit,
on y remarque plus d’acidité et moins d’acerbe.
51 les fruits sont de nature 4 devenir d’ uvne dou-
ceur sucrée, cette douceur se développe de plus
en plus, 2 mesure que la maturité avance , tandis
que le gout acerde et I'acidité diminuent constam-
ment; et lorsqu’ils sont parvenus a leur état pai-
fait de mﬂ:lll‘fté, I’on trouve qr_mfr,:l_!{‘,f.m'% l']l]‘“ y
domine un goft vraiment sucré, eé presque sans
mélange.,

Tome I R
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Pendant que les sucs des fruits éprouvent ces
chmg‘ﬂmena leur tissu change aussi. Ces fruits
sont d'abord fermes et denses ; mais a mesure qu'ils
deviennent plus succulens, ils sont aussi constam
ment plus mols et plus tendres, et ils p"srvien-
nent, en mirissant , au plus grand degré de suc-
culence et de mollesse dont ils sont susceptibles .
L’on distingue dans la plupart des fruits leur pul-
pe molle de la partie corticale, qui est pIus ferm-
me ; et pendant le progres de la maturité, I'on re-

marque que la pulpe renfermée a I'intérieur aug-
mente constamment , tandis que la partie cortica-
le externe, qui est plus ferme, dimirue continuel-
Tement. Lorcque les sucs etle tissu des fruits sont
ainsi parvenus i leur maturicé, il s’y fait d’autres
changemens, en passant A I’ ¢rat farineux ou pue
tride, dont je ne puis rendre raison; mais com-
me ces changemens ne produisent guere de qua-
lités alimentaires ou médicales qm méritent que
nous nous €n OCCLJpIOL)R, '|L ne m' Yy arréterai pas 1cl.

Apres avoir parlé des changemens qui peu-
vent arriver a un certain nombre d’individus, il
sera aisé de disringucr les qunhte, particuliéres a
certains genres et a certaines especes. Ainsi, il y
a des fruits qui restent constamment dans un état
acerbe, tandis que d'autres pwrvienncnt a une aci-
dité plus pure, et 1cqn|-_rent a peine un gnnt su-
cré. Une troisitme espece parvient a som état de
douceur sucrée, et conserve cependant plua ou
moins de son acidité, tandis que d’autres n'en re-
tiennent que peu ou pomt et deviennent pmfal*
tement doux. L'on peut, suivant que ces circon-
stances se rencoatrent dans les fruits en partlcu-
lier, déterminer les qualites diétériques et me ¢dici -
na]es de chacun, en examinant avec un peu d'at-
tention le gouit de ces fruits dans tous les différens
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¢tats d’accroissement et de maturité dont ils sont
suscepublcs .

II faut observer de plus que Jes qua‘lltcs ali-
mentaires des froits depe.ndu}t presque (mtmement
de la quantité de matiere saccharine qu’ils renfer-
ment, lorsqu'ils sont parvenus a leur plus grand
dcvrc de maturité; de maniere que la nature du
sol ol croissent ces f; aits , le climat et le soleil
avxquels ils ont ¢€té cxpn.-és, occasionnent des va-
riétés dans leurs qualites. L' on remarquera avssl
que le dé veloppement complet de la matiere sac-
charine constitue I’érat le plus parfait des fruits
propres a servir d’ alimens, et m: tout ce qui
contribue & ce dév c!opncment peut-éire un moyen
de les faire parvenir au plus haut degré de per-
fection: c’est pourquoi, dans certains climats ol
Pon ne peut laisser les fruits sur les arbres qui
les ont produits pour ‘l”““ y acquierent le dvaxo
conveonable de maturit¢, il est ncanmoins pnwlul\,
d'y suppléer: en préservant du froid, cu des au-
tres causes de corruption, les fruits que I'on a
cueillis , ils continuent & marir, la matiére saccha
rine <e tL\eJoppe plus parfaitement , et leur tissu
devient plus tendre; la chaleur externe peut meé-
me produire ces effets dans certains cas: ainsi nous
voyons des fruits cueillis et mis en tas, de ma-
niere qu'ils peuvent s’échavmiffer par un certain de-
gré de 1ermentauo-1, peldlc leur gofit acerbe, et
devenir plus ‘doux quils le seroient sans cela: 1l
est bon d’observer , relativement  la diététique ,
qu'en faisant bouillir, cuire au four, ou a feunud,
les fruits, I'on emploie une chaleur artificielle pro-
pre a dév clopper d'tumt"tgc Ia matiere saccharine
de ceux Jui sont acerbes et leuncs de leur ma-
urité; et | on prévient en trés-crande partie les
effets qui résulteroient de leur état accrbc; ce que
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Ton doit particuliérement attribuer 2 ce qu'en de
gageant et dissipant par ces moyens une grande
quantité de lair quils contiennent , ils sont moios
disposés a la fermentation accteuse.

Il counvient encore de remarquer, relativement
3 la diététique, qu'il y a des personnes qui man-
gent souvent une grande quantité de fruits verts.
T’on a beaucoup parlé du danger d’une pareille
pratique ; et il n'y a point de doute que ce que
Ton cn a dit est, jusqua un certain point, bien
fondé. Le tissu plus ferme de ces fruits verts est
d'une solutien plus difficile; ils restent en consé-
quence long-temps dans | estomac sans se méler
avec les autres fluides s ce qui les dispose a ac-
quérir un plus grand degré d’acidité, et a produi-
se tous les désordres qui peuvent sésulter de cette
acidité, quand elle est trop abondante. Il y a, 1l
est vrai, des estomacs dont la liqueus gasteique
peut prévenir ces désordres ; mais souvent elle
manque son effet: il est par conséquent toujours
dangereux, et il peut étre quelquefois tres-nuisible
de manger des fruits verts.

Ii ne m’est guére possible d omettre ici une
observation , que I'on concevra peut-étre facilement
d'apres ce que jai dit. Quoique les fruits, parve-
nus 3 lear dernier point de maturité, soient dans
leur état le plos parfait, Ton peut néanmoins , lors
méme qu'ils suat a ce degré, en prendre une trop
grande quantit¢; et dans ce cas, leur proportion
excédant la quantité ou la puissance de la hqueur
gastrique, iis peuvent parvenir a un exces de fer-
mentation acide, et produire tous les désordres
que I'on doit redouter des fruits trop acides; et
cela deit particuliérement arriver, lorsque l'on a
mangé des fruits qui contiennent encore dans leur
état le plus parfait de maturité beaucoup d’acide .
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Aprés m’étre aussi étendu sur les qualités gé-
nérales des fruits d’éé, il me reste pen d'obser-
vations a faire sur les qualités des espéces parti-
culitres . Yai dit que ces qualités dépendoient de
lacerbe, de l'acide, ou de la matiére saccharine
qui entroient dans la constitution des fruits, en
raison de leur nature particuliere ou de leur état
de maturité, et que dans tous les cas il €toit aise
de assurer de ces qualités par le gout.

Jobserverai particuliérement , en faveur des
étudians , que les drupaceae, ou les fruits 2 noyau,
contiennent en général, en proportion de leur par-
tie saccharine, une plus grande quantité d’ acide
que quelques-uns des autres fruits; c’est pourquoi
Pon pense communément, avec raison, quils sont
plus susceptibles d’une fermentation nuisible , ee
qu’ils produisent les coliques, la diarrhée et les
autres effets de I’ acidité morbifique doant nous a-
vons parlé plus haut. Ceci paroit sur-tout vrai 2
Végard des cerises et des prunes; et I'on peut, je
crois, porter le méme jugement des péches qui
croissent en plein air en Angleterre ; mais nous
sommes disposés a regarder, a cet égard, I abri.
cot comme le moins dangereux des fruits 2 noyau.

Les poinaceae convenablement mfrs, ou cor-
rigés , lorsqu’on les mange avant leur maturité,
par la chaleur artificielle et les additions convena-
bles , peuvent posséder toutes les qualités commu-
nes aux autres fruits d’été ; mais comme il est ra-
re que ces fruits mirissent suffisamment dans notre
climat, leur tissu dur les rend, quand 1ils sont
nouveaux, d une solution lente, et contribue 2
engéndrer I'excés d’acide dans I'estomac. Ce défaut
est plus général pour les POMMES que pour les
POIRES; car entre ces dernieresil y en a quelques
especes qui sont plus douces et plus tendres. Dans

a
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des cas ol Yestomac étoit affecté de dyspepsie, 'ai
vu des pommes €tre rejettées par le vomissement
Jong-temps apres les avoir mangées , sous la méme
forme qu'on les avoit prises quelquefois méme an
bout de deux jours.

AuraNTIUM, I'Orange. Je T'ai mise, ainsi que
le Limon, au rang des Pomacese. Je conviens que
ce rang ne lui est pas strictement propre, parce
que ce froit n'est pas un pomum:yai suivi en ce-
Ia le savant MURRAY, qui a compris sous le titre
des Pomaceae non-seulement les Poma, mais mé-
me les Dropae et les Baccae. Je ne déterminerai
pas jusqu’ A quel point cet ordre pevt convenir;
mais comme mon objet est de considérer ici les
qualités diététiques des fruits, cet ordre me paroit
Ie plus propre pour distinguer, autant qu'il m’ est
possible, leurs affinités botaniques: d’ ailleurs, je
ne pouvois parler plus convenablement quici de
YOrange et du Limon.

Les feuilles , les fleurs, et la partie corticale
externe du fruit de ces deux plantes , ont diffé.
rentes qualités médicales, dont je ne parlerar pas
ici: d’aprés le plan que j ai adopté, je ne m’ oc-
cuperai que des qualités du suc de leurs fraits ,
qui est Punique partic employée comme aliment.

Je considére le suc de ces fruits comme un
acide pur que l'on p=ut extraire en grande gnans
tité beaucoup plus facilement que celut de presque
tout autre fruit; c'est pourquoi ce suc est plus
fréquemment employé que tout autre. Toutes les
fois' que I'usage des acides est indiqué et admissi-
ble, il peut remplir, dans la bouche et Iarriere-
bouche, ou dans l'estomac et les intestins, toutes
les indications pour lesquelles j’ai en général re-
commandé plus haut les acides. Ce suc eptre cer-

tainement dans la composition du fluide amimal ;
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ct des expériences réitérées ont en conséquence
démontré quil o'y avoit pas de remede plus utile
pour prévenir et guérir le scorbut.

Ce suc est de deux espéces. Dans l'une laci-
de est plus pur, et est uni a trés-pen de matitre
saccharine; dans I'autre, il y a une portion con-
sidérable de sucre unie a l'aeide; ce qui doit la
faire considérer comme nputritive, jusqua un cer-
tain point: néanmoins 1'on fait peu d attention
cette qualité, et il est rare que Jon recommande
ce suc comme ahmene. Il faut seulement remar-
quer que I'Orange de la CHINE, ou ! Qrange douce,
renferme, A un certain de degré, toutes les qua-
lités que I'on attribue aux Fructus acido-dulces quel-
conques.

Telles sont les vertus dont jouissent ces aci-
des; mais il faut observer que dans tous les cas
ou les acides sont nuisibles, ceux dont nous par-
lons ne le sont pas moins que les autres , soit que
Ton en prenne une trop grande quantité, ou que
Testomac soit affecté de dwprps:c.

J‘goutcrat uniquement , a I égard de I'objet
dont il sagit en général, que comme les fruits
dont je viens de parler sont particuliers 2 une sai-
son, il est quelquefois nécessaire de conserver
que]quc temps leur suc dans son état parfait d’ae
cidite: T'on a propesé différens moyens pour cet
cﬁ"r:r Je ne puis déterminer ce que I'on peut ob-

enir de la COI‘\gLI ition, parce qu il est trésrare
que T'on puisse faire cette expérience dans notre
Imztt L’on a communément recours a I'évaporas
tion,ou 'on réd u'r le suc en consistance de rob;
et ce moyen a €:¢ fort recommandé par piu-ncurs
perronneq mais dans les expériences que }at tens
tées, je m'ai pu faire évaporer ce suc jusqu’2 une
consistance convenable pour le conserver sans ad

R 4
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dition , sané trouver l'acide fort changé : il acquiert
un golt acerbe et une stypticité qui ne lui per-
mettent pas de se délayer facilement dans I cau ;
et je soupgonne que quand il est réduit acet €tat,
il ne se méle pas aussi aisément avec les fluide

animalisés , que quand il est dans son état parfait

Il paroit, d'apres les observations que FORSTEE
a faites dans son voyage autour du monde, que
ce suc n'a pas été utile pour prévenir ou gueris
le scorbut; ce que l'on peut attribuer en partie 2
1a concentration qui le rapproche davaotage des
acides minéraux, ou, Ce qui est possible, a 1 €-
vaporation de quelques parties volatiles, ou peut-
éire méme de l'acide acrien : ces deux circonstan-
‘ces suffisent pour le rendre moins propre a gué.
rir le scorbut. Jai en conséquence une mativaise
idée de Vacide réduit par V'évaporatiori a une coti-
sistance épaisse; et je pense que le meilleur mo-

~2
yen de conserver ses vertus est de le separer avec
soin de sa partie mucilagineuse, et de le renfer-
mer dans des vaisseaux bien bouchés , sans le
couvrir d’huile, parce que I acide agit facilement
sur Thuile, qui lui donne un gotit désagréable .
L’on peut, avec taison, mettie au rang des
friits d'éeé les plus sains, ceux qui sont compris
dans notre catalogue sous le titre des Senticosae ;
car ils sont d’une substance tendre qui est facile
ment soluble , et ils n'ont pas uue acidité exces-
sive , lorsqu’ils sont parfaitement murs. Sil'on pou-
voit se préserver de la goutte en mangeant toute
Iannée des FRAISES €n abondance, l'on trouve-
roit difficilement 2 Edimbourg des personncs af-

fectées de cette maladie; mals , quoiquon y fasse
wn trés-grand usage de ce préservatit supposé, Ion
< est aussi souvent et aussl cruellement tourmen-

1 de la goutte que dans fes autres coatrées Ou

et et
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V'on n'nse pas da méme remede. ) avols mis au-
ire fois fc CYNOsBATOS ou I Eglantier, sous le ti-
tre des Senticosae, parce qu’ on le trouve encore
dans quelques pharmacopées; mais apres avoir
murement réfléchi , je n’ai pu trouver dans les
meilleures especes de ce fruit, qui est fort varé,
aucunes qualités particulieres qui pde le rendre
recemmandable comme aliment, ou comme médi-
cament. j

Quant aux Ribesia, i1l y a une grande différen-
ce entre les RIBEsIA propremert dits, ou les Gro-
seilles , et le GROssuLARIA , ou les Groseilles ver-
tes, vulgairement appellées Groseidles a maguereaus.
Les premlerrq contiennent tou]ourc bemcoupdnme
de;et quand méme elles seroient p]ua dom,r::, les
baies de ce fruit sont si petites, qu il n’est pas
aisé de les avaler sans leur enveloppe; ce qui les
rend moins salubres . Les Graseilles vertes, au
contraire , contiennent communément une plus
grande quantite de sucre, et peuvent facilement
savaler sans la peau qui les recouvre; cé qui les
rend un fruit sain, et en g€néral trés-sain. L'on a
attribué des wvertus singulieres au RIBEs NIGRUM,
ou au Cassis; mais d’apres des essais réitérés, je
n’ai pu reconnoitre sur quoi étoient fondées ces
vertus.

Les Vaccinia se digtrent communéinent avec
facilité , lorsqu’ils sont convenablement mrs, qumn
qu'ils conservent beaucoup d'acidité; mais I’ espe-
ce de ce genre la plus agréable, I' Oxycoccus ou
la Canneberge, est plus saine guand elle est con-
servée , que quand elle est récente.
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UVAE VITIS.

Tout le monde sait que la nature particufie-
re de quelques especes de raisin, le sol qui le
produit, le soleil auquel il est exposé, et les dif-
férens degrés de maturite, y occasionnent beau-
coup de vi arictés: il faut donc juger, d’ aprés les
p[mcl-)en ¢tablis plus haut, de ses  qua alités  selon
ses difiérens ctats; mais je crois pouvoir assurer
que les raisins qat contiennent une grande quan-
tité de sucre sont, de tous les fruits d'écé, les plus
sains et les plus nourrissans, lorsqu’on les ayale
sans leur peaun.

Je n'ai considéré }u:qn’ici que les fruits nou-
\C”“[]]Ln., cuelllis , excepté les iz*m'»'fm,mam 1l est

1 propos de p.\ﬂm des qualités dont ils jouissent
lohqu ils sont desséchés, parce que F On en fait
souvent usage dans cet €tat. L'exsication les prive
dune pm‘tfon de leur p]rtl(.‘ aqueuse, et peut-étre
méme de Pacide et de I'air quils renferment; ce
qui. concentre davantage leurs vertus, et peut les
rendre meillenrs.

Les PRUNEAUX sont, entre tous ces fruits
secs, ceux qui ont une qualité piu- laxative , par-
ce qu i's conservent une plus grande pmnon de
Ieur ac:rie prnmtlf Le sucre, et par conséquent
les fruits sucrés, jouissent tous,jusqua un certain
point, de Ia méme qmlm mais je suls penmdr:
que I'on doit communément attribuer la qualité
laxative des fruits & I'union de leur acide avec Ia
bile, comme je T'ai dit plus haut.

Les PassuLAe MAJORES, ou Raisins cccc,qm
renferment beaucoup de matiere saccharine tress
pure, peuvent étre regardés comme trés-nowrriss
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sans, et ils le sont méme en proportion de Ila
quantité de sucre qu’ils contieonent.

Les UvAE APYRENAE, ou Corinthiacae, avtres
ment nommees Passulae minores , ou Raising de Co-
rinthe , jouissent. avec la qualité nutritive du Raie
sin, d'une qualité plus laxative , parce qu’ils cons
ticunent plus d'acide.

La DarTE de la meilleure qualicé est un fruie
trées-saccharin, et sa qualité nutritive est bien dé-
montrée par 1'usage de plusieurs nations qui en
font leur unique nourriture. Je n’ai pu reconnoi-
tre dans les Dates qu’on nous apporte, outre leut
qualité nutritive, aucune qualité particuliere astrin-
geate ou adoucissante .

Les FiguEs SECHES contiennent une grande
quantité de sucre; et I'expérience de plusieurs peus
ples prouve que ce fruit est trés-nourrissant 21l est
peut étre plus que tout autre, parce que son sucre
est unt 3 une grande quantité de matiére mucila-
gineuse , que nous croyons toujours écre d’une na-
ture huileuse, et contribuer par conséquent 3 Ja
qualité nutritive. La nature mucilagiveuse des fi-
gues les a fait regarder comme adoucissantes, et
on les a beaucoup employées, ainsi que les Da-
tes, dans les décoctions pectorales, et pour mo-
dérer I'acrimonie de I'urine dans les cas de néphré-
tique ; mais nous prouverons pat la suite que Ia
vertu adoucissante de ces substances, ainsi que de
plusieurs autres, est trés-douteuse. Il est en méme
temps €vident que la matiere médicale 0’ a rien
perda par Pomission que nos dispensaires ont fai-
te des SEBESTES et des JUJUBES, qui sont des fruits
desséchés A peu-prés de la méme nature que les
Dates et les Figues, et que I'on a employées au-
trefois dans les mémes vues.
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Apres avoir parlé des fruits desséchés, je crois
convenable de m’occuper de ceux que l'on con-
serve communément en les faisant bouillir, et en
y ajoutant ensuite une certaine quantité¢ de sucre.
1ls retiennent quelquefois dans cet état leur acide,
et toujours leurs qualités acescentes et nutritives ;
mais I'ébullition qu’ils ont éprouvée, et le sucre
qu'on y zjoute les rend peut-ture moins disposés
3 l'acescence; ce qui augmente certainement leurs
qualités nutritives.

L’on conserve quelques fruits en les mettant
dans l'eau-de-vie ou dans d’autres spiritueux ; mais
ils ne retiennent, par ce moyen, presque aucune
de leurs qualités primitives: leur acidité est tota-
jement détruite, et ils deviennent absolument in-
apables d'étre employés comme nutritifs.

Je terminerai ce qui concerne les fruits par
lexamen d’une question que Von fait souvent, et
qui consiste & déterminer si les fruits récens sont
moins dangereux et plus utiles avant ou apres le
repas, ou les autres alimens. La réponse paroit
fort aisée. Lorsque Pestomac est affecté de dyspes
psie, ou ne peut vaincre aisément ou puissamment
Tacescence, il est moins sain de prendre les ace-
scens avant qu'aprés le repas. Dans le cas ou I'e-
stomac digére puissamment les acescens, Fon peut
communément faire usage de ces derniers sans dan-
ger avant le repas, souvent méme avec avantage,
parce qu'ils peuvent exciter I’ appétit et favoriser
la digestion. La plupart des estomacs n’ ont rien
3 redouter des fruits pris avec modération apres
le repas; et lorsque l'on y 2 mangé beaucoup de
viande, 'usage des fruits est en général convena-
ble; néanmoins il y a certaines personnes attaquées
de dyspepsie pour lesquelles une grande quantité
de fruits n’est pas toujours sans danger . Les fruits
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secs sont certainement moins a redouter avant le
repas que les nouveaux; mais les fruits secs mé-
me, pris dans ce cas, ne sont pas toujours abso-
Iument sains pour les dyspeptiques. Je suis tres-
pcrsu.tde de la quallte nutritive des figues seches,
et 1l m'est en conséquence bien difficile de croi-
re, avec LINNE, Amoen. L. 136, que I'on puisse
en prendre une grande quantité avant le repas sans
aucune diminution, et méme avec augmentation
d’appétit.

Il y a encore une question relative A l'usage
des fruits, dont je ne puis me dzspcnser de fsurc
IHL{];IOI] .'Cf‘. Dﬂn& p)'L]‘?ICUl"; pa/S sur-tout en
Angleterre, 'on mange souvent avec le Jait les
fruits , tant récens que bouillis , ou conservés d’u-
ne maniére quelconque. SPIELMANN a condamné
cet usage; mais je pense que c'est sans fondement,
Cet ‘usage est presque universel 2 Edimbourg, et
je n'en ai vu résulter aucun mal. Une semblable
expérience est la plus forte preuve que I’on pms-
se donner pour assurer que cette pratique n’est
pas nuisible; I'on peut méme ajouter que les con.
séquences que l'on a pruendv en n:»u!ter sont mal
fondées. L'on a supposé que ces conséquences pou-
voient étre les suites de la coagulation du lait
dans I'estomac; mais ceci arrive peut-€ure A toute
poruon de lait que I on prend, et nest pas cer-
tainement suivi, le plus gméialement d’ aucune
mauvaise comequc..cc, je pense méme que le lait
pu!t étre utile, en envuoppant peut étre une pu_
tie de l'acide, en ce que 'on a souvent observé
quil gmr'qcort le fer chaud. Si I'on fait usage de
Ja partie huilense du lait, comme on a coutume ,
il est probable que le co.lgvh:m ne sera pas fort
ferme, et que l'acide s c:wofoppen mieux et plus
mmpfcthcrzt Comme je suis persnadé que le flui.
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de animal est toujours formé d'acide, de sucre et
d'huile, je crois que Fon peut non-seulement per-
mettre le mélange de ces substances dans les ali.
mens, mais méme quil est trés-convenable: la cre-
me avec les {fraises, et le beurre avec la tourte
de pomme, sont en conséquence un trés-bon ali-
ment .

Il faut remarquer, avaot d’ aller plus loin,
que, en twaitant des substances alimentaires, je
n'ai pas suivi Ja methode de ceux qui ont ccu't
avant mol sur la matiére médicale: ils ont, en
parlant de ces substances comme alimens , fait en
méme temps mention des vertus médicales des
autres parties du végétal dont les substances ali-
mentaires sont tirées: mais il me paroit que cette
méthode pe peut que distraire lattention des lecs
teurs ; 'f al cm en conséquence devoir FPéviter, et
parler dans un autre lieu, que je juge plus con-
venable , des vertus n’*cdlcmaies dont peuvent jouis
en totalité ou en partie les végetaux qui servent
d’alimens ; et je ne m’écarterai pas de cette loi,
en examinant les avtres substances alimentaires.

Les alimens tirgs des végltaux dont il nouws
reste a parler apres les Fructus acido-dulces, sont
les fruits des Cucurbitaceae. Cet ordre prouve cer-
tainement , comme nous I'avons dit plus haut, que
Ton pe peut, d’zpres laffinité botamgue, attribuer
les mémes vertus médicales 3 chaque fruic du me-
me ordre; mais ceux que nous avons placés dans
notre liste sont les principales substances alimen-
taires que fournit cet ordre, et se ressemblent ex-
trémemeont par leur nature. On ne les regarde pas
ccmme fort nourrissans ; néapmoins ils le sont plus
qu'on ne se l'imagine ; car, quoique dans Jétat o
Ion en faic asage, leurs qualités sensibles ne pro-
mettent pas beaucoup, je crois que leur substancs
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est de la nature des farinacés,dont je parlerai par
la suite comme des alimens végétaux les plus nour-
risans .

Toutes les Cucurbitacées se changent en une
enbstance farineuse par un certain degré de matu-
rité . ScoPokEt nous apprend méme que I’ on fait
du pain dans quelques pays avec la substance de
la Courge, et que 'on en met, pour cet effet;
une partie sur deux de farine de froment.

ILa CONCOMBRE , telle qu on lt.mp’me com-
munément avant sa mamrm n'est peutc';e pas
dans cet état fort nutritive; néanmoins elle 1 est
assez pour faire une partie considérable des alimens
d’un grand nombre de personnes dans les contrées
et les saisons chaudes : sa qualité aqueuse, rafrai-
chissante et acescente , larend un aliment trés-con-
venable I'été; cependant son tissu serré est cause
qu’il reste ‘;ouvent long-temps dans 'estomac; c'est
pourquoi il occasionne fréquemment des rapports
acides et des vents; et il est, pour cette raison,
convenable d’y joindre quel’quc; assalsonnemens.

Le MELON parvenu a son état de maturité
paroit un peu sucré, et doit par conséquent €tre
plus nourrissant : néanmoins il approche davanta-
ge, pour la méme raison, des qualités des Fruc-
tus acido-dulces qui sont susceptibles de fermen-
tation : il peut souvent produire,en raison deson
tissu serré, les effets qui résultent d’ une acidité
trop considérable; il est en conséqueuce nécessai-
re d’en user avec modération, sur-tout lorsque l'e-
stomac est foible: je crois que I'on rend commu-
nément son wsage moins dangereux, en y ajoutant
du sucre et des aromates. Oueiques auteurs ont
parlé de ses effets diurétiques; mais je o’ ai pas
lcm.;rqut. que le Velon lcmpc..dr a cet €gard sur
les auvres alimens aquenx. Si les Melons Biminucnt
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Ja transpiration , comme a observé SANCTORIUS |
ils peuvent en conséquenge augmenter Lurine , coma
me I'a également observé le méme auteur; mais
je crois que I'on doit plutdt attribuer ces effets 2
leur vertu rafraichissante qu’a une vertu reellement
diurétique . Je ne connols aucuce preuve évidente
que les Melons -irritent les reins; et lorsque le
docteur ArpuTHNOT dit qu'ils ont produit des
urines sanglantes; on doit regarder ce fait comme
unigue et extraordinaire .

B. FOLIA et CAULES PLANTARUM.

Les fenilles et les tiges des plantes dont on
se sert comme alimens se trouvent ea petit nom-
bre dans ma liste, parce quil y a peu de plantes
de ce genre qui fournissent beaucoup de nourris
ture : je trouve dans la liste qu'en ont doonge les
auteurs plusieurs plantes nutritives, qui, en raison de
leurs qualités et de la quantite modérée que I on
en prenc! , doivent €tre moins considérées comme
alimens que comme assaisonnemens; je remettrai
en conséquence i en parler lorsque je m’occupes
rai des derniers.

Yai rangé un petit nombre de plantes nour-
rissantes sous le titre des sOleraceae;jal platde sui-
vi en cela leur caractere botanique, que la signi-
fication que I'on a donnée autrefois au terme
Olerq .

Les feuilles dont jai parlé, et plusieurs au-
tres que j'aurois pu ajouter a wa liste, sont tou-
tes substances douces et presque msipides , qui ont
A peine un golt sucré ou mucilagineux qui indi-
que noe qualité nutritive ; mais elles sont acescen
tes et susceptibles de fermentation, dott l'on doit
sonclure qu’elles contienpnent une petite ;_}[Ib".;'i‘."-u:

de
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de sucre; il sy trouve néanmoins €n S1 petite
guantité , que I'on est fonde a regarder ces sub-
stances comme les moins nutritives . Elles convien-
nent pour la table, A cause de Jeur tissu tendre;
Pon préfere en conséquence, avec raison, I Epi-
NARD , qui est aujourd’hui presqus= l'unique e:f"ccc
que T'on emploie parmi les Oleraceae.

Si la plante a laquelle nous donnons le nom
de IMAUVE est celle que les anciens out désienée
sous cette dénomination, je pense quils ont fait
un mauvais choix, en [ employant comme une
espéce d'Olera; car elle n’a guere plus de muci-
lage que les Epinards, et 'on ne peunt la ren-
dre aussi tendre, quelque temps qu on la fasse
bouillir.

L'on regarde communément les Olevaceae com-
me laxatives; mais elles ne le sont pas davantge
que les autres végétaux capables de fermenter dans
J'estomac, et que lon y introduit en grande quan

(=

e Chon: quoiqge je I'aie distingué par son ordre
otanique, il estun de ceux que 'on déigne com-
mnnément sous le nom d’ Olera; il a été méme
I'un des plus usités anciennement, et il I est en-
core aujourd’bui. Je I'ai indiqué comme I'un des

Yai placé apres les Qleraceae le Bxassica, on

1
|

1

b

Siliquosae , afin de saisir parla 1’ occasion &’ obser-
ver que, suivant la doctrine générale que nous a-
an tahli A i s b e
vons etablie, les vegetaux propres a nourri sont

ceux qui contiennent le moins d'acrimonie; car le
Chou est, de toutes les plantes de la classe des
téradynamies , celle qui est le plus exempte de
cette acrimonie particuliere qui caractérise toutes
lIes autres plantes de cette classe, et 1l est en con-

séquence la seule, parmi ces dernidres, que I'on
emploie comme aliment : sa douceur, Pabondance

Tome 1.
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et le golit extrémement sucré de son jus, le ve-
Jome enfin quil acquiert, suffisent pour indiquer
pourquoi on I'a de tout temps si généralement em-
ployé comme aliment.

Il y a une espéce de Brassica , désignée sous
le nom trivial de Brassica oleracea, qui, parlacul-
ture et d’autres circonstances, a produit, a ce que
Pon croit, plusieurs variétés tres-différentes entre
elles par leur forme extérieure, et que I’ on culti-
ve toutes pour la table dans la plupart des con-
trées de I'Burope. Je laisse aux botanistes a déci-
der si ces plantes qui varient beaucoup par leurs
formes, sont autant d'espéces particulieres , ou uni-
quement des variétés de la méme espéce; c est
ceux qui s'occupent particuliérement de cette scien-
ce a déterminer d'une maniére plus précise et plus
cxacte si ces especes appartiennent a tel ou tel genre ;
je ne parlerai que de celles que je connois bien,
et dont je crois que les marques distinctives sont
tres-communément connues et universellement ad-
mises dans I'Europe.

Je pense que les qualités alimentaires de tou-
tes les variétés du Brassica oleracea sont absolument
semblables; il est possible qu’elles different par la
quantité d’aliment que fournit chaque variété ; mais
je n'ai pu déterminer avec précision leurs différen-
ces. Comme ces substances ne servent en quel-
que sorte que de supplément aux autres alimens ,
je crois qu'on le choisit rarement pour la quantité
de nourriture qu’elles fournissent: on doit néan-
moins, A ce que je pense, en faire usage a cause
de leur tissu tendre , et de I'abondance et du goiit
sucré de leur suc. Il est probable qu’oa les ado-
pte dans plusieurs cas en raison du volume auguel
elles parviennent, et de la facilité avec laquelle on
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neut les €lever et les conserver dans certains ter-
reins et certains climats.

L'on choisit pour la premiére raison le CHOU-
FLEUR et le BrocoLi, parce que ce sont, de tou-
tes les especes de Chou, les plus tendres, les plus
aisées a digérer , et les moins venteuses .

Quant aux especes dont on emplole particu-
lidrement les feuilles, le BrAssicA saBAUDA, ou
le Chot de Savoie, vulgairement nommé le Chox
frisé blanc , rae paroit étre la plus sucrée et ta plus
tendre de toutes celles que je connois; et je crois
que dans le Chou de Savoie les fenilles centrales
et supéricures fort étroitement serrées entre elles,
sont la partie la plus tendre de toute la plante,

On nomme Brassicae capitatae , GHOUX POM-
ks ou CHoux cABUs, les espeses de Brassica
dont les feuilles, apres avoir pris un certain ac-
croissemeut, se rassemblent en plus grande quan-
tit¢, deviennent plus serrées , et forment une téte
ferme et ronde; ces especes sont les plus grosses
de toutes, et fournissent peut-étre la plus grande
quantité de pourriture .

Toutes les espéces de Brassica paroissent étre
d'un tissu fort ferme, et leur suc, qui fermente
tl:;';' facilement, contient une grande quantité d'air;
cest pourquoi elles passent toutes pour causer des
veuts dans les intestins. Les jeunes Choux, qui
sont les plus tendres, sont aussi les moins ven-
teux; ct comme le Chou pommé est plus long-
temps a croitre, il acquiert aussi un ussu plus fer-
me, et passe pour produire plus dacidité et de
flatulence que les autres especes. L’on distingue
Ie Chou pommé en deux espéces, a raison de sa
yaleur, savoir, le blanc et le ronge; la derniere
pece est plus sucrée et plus tendre,
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Depuis que jai écrit ce qui précede , j'al en
eonnoissance dune espece de Chou qui m’étoit in-
connu ayant; cest celul que I'on appelle  Brassica
gongylodes , qui, A ce que je crois, n'Ctoitpas con-
nu ou cultivé en Angleterre avant que Jen eus
élevé dans moan jardin. On distingue cette espece,
en ce quelle porte a la partie supérieure de sa
tige une espece de tuberosité sphérique , doat I'in-
térieur renferme une partie corticale ferme formée
par une substance de la méme nature gue celle
qui constitue la partie médullaire des tiges du Chou
pommé et des autres especes de Chou-fleur: cette
partie médullaire , débarrassée de son écorce ct
bien bouillie , est tendre et sucrce; elle est cer-
¢ainement trés-nourrissante, ¢t me paroit étre molns
flatulente que le Chou pommé : cette substance est
d’une consistance plus ferme, et a un gout plus
sucré que la Brassica vapa,ou la Rave de Limou-
sin: elle ne peut pas servir de nourriture aux be-
stiaux. en raison de la dureté de son écorce; ]
pense néanmoins qu’ étant convenablement prepa-
yée, elle peut former un mets agréable sur nos
tables .

Vai ainsi faitun choix des différentes especes
de Chou qui me sont bien connues; ct je pense
que I'on pourra faire ' application des principes
que j'ai €tablis a toute autre espece dont la pa-
ture et les différens €tats seront pafaitement conous.

Je me contenterai d ajouter que toutes lcs
especes de Chou contiennent , comme je I ai dif
beaucoup d'air, et qu’il faut, pour les rendre plu
convenables pour la pourriture, que air s’en de-
veloppe et se dissipe avant d’'en faire usage com-
me alimens.

Ceci me donne liecu d'observer que tous les

"-’égétaux qui nous scrvent d’ alimens contiennent
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ucoup dair; ce qui les dispose davantage a pro-
duire dm aigreurs et des vents; et cet effet est
d’autant plus sensible, r;-r’fh sont d’ un tissu plus
ferme , ou qu'ils ont pris plus danml*wcnc,n,uu'
pourquoi il est toujours trés-utile d’en dégages une
grande q”nrfrt:. d’air avant de s’en servir pour alis
mens , .',':"1[] df: prE\ [Hr cette dlqp(.“\h.lo 1 (J(JI]EI ous
avons particuliérement fait mention en p‘ul‘w* du

Chou pommé, que l'on accuse si fréquemment de
l:\dmrc des aigreurs et des vents, et qui peut
néanmolns devenir aussi sain que ]u, uc-_'tu.ux les
plus tendres, en le faisant bouillir fort long-temps.
On peut en général le rendre aussi bon que le
Chou-fleur, auquel nos cuisiniers donnent la pré-
férence, en raison de la figure qu’il fait sur une
table ; mais ils le font rarement bouillir autant
qu'il seroit nécessaire pour en rendre la digestion
facile.

Outre '¢bullition dont je viens de parler, il
paroit quil y a un autre moyen de dégager laig
que renferme le Chou, en le faisant fermenter,
comme cela se pratique dans Ia prL"p:uarion noms
mée Q\UERKRAL‘T en Allemagne, ou elle fait une
partie ordinaire de la nourriture depuis plusieurs
siecles.

Cette préparation a ét¢ décrite dans plusieurs
livres qui sont entre les mains de tout le monde,
il est en conséquence inutile de la donner ici, et
1l me paroit uuiquement nécessaire d'exposer ses
qualités. Le Chou ainsi préparé a été soumis a une
fermentation active, par le moyen de laquelle il
s'est développé br:mco'np d’acide ; et d aprés ce
que nous avons dit plus haut de I acide comme
substance alimentaire, I'on conviendra facilement
que T'on peut wf_{nrder le Sauer-kraut comme tel ;
mais toute la substane du Chou ne se convertit
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pas ainsi, il reste encore une grande portion de
sa matiere saccharine, qui doit nécessariement nou
déterminer a mettre cette préparation au rang des
substances alimentaires propres a remplir les objet
auxquels on la destine spécialement, ¢’ est-a-dire .
a ‘prévenir et guerir le scorbut.

Le second ordre de feuilles ou de tiges des
végétaux que lon doit considérer comme propres
3 Ia nourriture, se trouve dans notre Catalogue
sous le titre des Semiflosculosae, des Demi-fleurons
qui est I'ordre auquel ces végétaux appartienntnt
Ce sont des plantes laiteuses, dont le suc a une
acrimonie considérable, de méme que toutes les
especes, ou au moins la plupart des especes de
cet ordre. Celles que j'ai indiquées sont moins -
cres que la plupart des autres plantes laiteufes ; il
y en a méme une, qui est la Lactuca, ou la
Laitue, trées-communément en usage, dont l'espece
usitée contient beaucoup moins de cette acrimo-
nie particuliere a tout I'ordre , sur-tout lorsqu’elle
commence h croitre, qui estle temps ou on l'em-
ploie: alors son jus paroit & peine sucré ou muci-
lagineux; d'ot I'on peut conclure qu’elle est peu
nourrissante , sur-tout lorsquon la mange crue,
comme on le fait communément ; mais lorsqu’ elle
est bouillie, elle est plus sucrée et plus mucilagi-
neuse, et 'on peut en conséquence croire quelle
nourrit davantage. L’on peut méme, lorsquielle est
crue, lunir assez convenablement avec la viande,
comme acescente et rafraichissante; mais il faut,
pour la méme raison , 1'assaisonner comme le font
communpement p!":.‘i\"l'.llf tous cecux qlll €n l‘f'lang{’l‘]f-

Entre les autres plantes & demi-flenrons, la Chi-
corée blanche, et I'Endive ou AScariole, la deruniére
sur-tout, forment fréquemment une p;u-r.ic de nos
alimens; mais Fon ne s'en sert guere , tant qu el-
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les contiennent le suc acre qui leur est particulier s
on les e€n prive toujours avant , en les faisant blan-
chir: les parties meéme blanchies conservent néan-
moins le suc qui leur est commun avec les autres
végétaux: ce suc est, comme nous I'avons dit
plus haut, toujours d'une nature propre i fermen-
ter, et est par conséquent formé d’une matiere sac-
charine et nutritive .

L’en peut dire la méme chose du Taraxacim,
ou de la Dent de Lion, on Pissenlit. Je n’exama.
nerai pas ici, pour les raisons que yai données
plus haut, quelles sont les vertus médicales dont
11 jouit dans sont étac naturel ; mais j’ observerai
qu'on ne peut _s’cn servir comme aliment, que
quand il est privé de ces qualités médicinales;
il n’en est privé que dans le temps ou il com-
mence a sélever de terre, et sur-tout lorsque ses
premiéres tiges deviennent d une certaine lon-
gueur, en sortant des taupinieres ou des autres
terres laches. ‘

Apres les plantes 4 demi-fleurons, que I'on
emploie particuliérement quand elles sont blanchies,
yai mis les Umbellatoe , les Ombelliféres, afin de
parler du Céleri, dont on fait un usage commun.
C'est une variété de I Apiun graveolens sive palustre,
ou de 1'Ache des Marais; ce n’est nas ict le liew
de parler des qualités médicinales ou nuisibles de
cette plante; il suffit d’observer présentement que
le Céleri n’est jamais employé comme aliment que
quand on I'a privé des sucs qui lui sont particu-
liers, en le faisant blanchir, et il donne alors, de
méme que les autres plantes blanchies, un aliment
suffisamment doux, et dont il o'y a rien A redou-
ter. Il faut néanmoins remarquer que dans cet état
méme il v'est jamais privé de son acrimonie, av
point de ne pas conserver plys de godt, et mé
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me uu godt plus agréable que les autres plantes
Hlanchies; ¢ est pourquoi il est d’un usage plus
eénéral pour la table: quoiqu’il conserve un peu
d’acrimonie , lors méme quil est blanchi, 1l de-
vient une substance tendre, mucilagineuse , et pa:
conséquent nutritive , lorsqu'on le fait bien bouil-
lir dans I'eau ou le bouillon.

J'ai mis dans mon Catalogue, apres les feuils
les et les tiges des plaates, une substance alimen-
taire , que 'on ne peut pas regarder comme ap-
partenante aux fenilles ou aux tiges des plantes,
mais qui est tellement de nature herbacée, qu'il
ne m'étoit pas possible d’en parler aussi convenas
blement ailleuis.

Cette plante est le Cynara, que i ai rapportd
4 lordre botanique des Capitazae, parcé quc '
pense qu'il y a plusicurs autres especes du meme
ordre que I'on pourroit placer ici; mails & ne par-
lerai que de celle que je connois , qui est le Sco-
Wius cynara, on I'Artichaud.

Il ‘est & peine nécessaire de dire que les seu-
les parties alimentaires de cette plante acre sont
le réceptacle de la fleur, et les portions de ce
téceptacle que I'on enleve en emportant les écail-
les séparées qui forment le calice . Tout ce réce-
ptacle est trés-peu dcre, meme lorsqu'il est récent ,
et on le rend parfaitement doux en le faisant bouil-
lir, dans Peau: ainsi bouilli, il est d’un tissu ten-
dre, un peu sucré et mucilagineux, et par con-
séquent assez nourrissant; mais je ne lui a1 pun re-
connoitre aucune autre qualité rematquable; et s il
interrompt quelquefois le sommelil, il est certain
que cet effet n’ est pas constant.

Apres les feuilles et les tiges qui servent d'a-
limens, et aprés I'Artichaud, que je regarde com-
me d'une nature semblable, y'a1 mis dans mon Ca-
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ogue les premiéres pousses ou les turiones de
Asparagus , on de I'Asperge, que |'on peut con-
sidérer comme une partie de la tige.ll y a quel-
ques autres plantes dont les premieres pousses ap-
j')::ru'fnneilt aux pl.m"m’ ‘:ic:r:,‘s, quf I';.‘..\"%C{‘.t né:ll‘l-
moins pout €trs douces et bonnes a manger, de
méme que celles de I'Asperge; mais elles ne pas
roissent bas appartenir & aucun ordre particulier
de plantes , et je n'en connois pas les esptces.

Les premitres pousses de I Asperge , ou au
moins la portion de leur partie supérieure, étant
bouillie dans I'eau, est tres-tendre, légérement sue

C

crée et mucilagineuse , d' ot I'on peut présumer
qu'elle est fort nourrissante . Lorsque I'on mange
une certaine quantité d’Asperges, elles communi-
quent toujours , immédiatement nprés,.‘l I'urice une
odeur particuliére gqn'elle n’avoit pas avant. Ceci
a donné lieu de croire que 1 Asperge avoit de
l'action sur Yurine et les voies urinaires: j ai fré-
quemment fait attention au phénomeéne dont 1l S a-
git, sans avoir jamais remarqué que la quantité de
Jurine en flt augmentée, ou que sa qualité en fdt
aucunement changée.

Les odeurs peuvent étre produites par une
portion de matiere a peine seasible, et ne sont
pas une preuve certaine que cette matiere se trou-
ve en grande quantité, ou qu’elle soit fort acti=
ve, excepté dans les cas d'idiosyncrasie particulic-
re. Je suis en coaséquence disposé a croire que
I'Asperge ne fait communément i bien ni mal
aux voies urinaires. Les exemples que donnent
ScuuLzius et BeErgius d’urines sanglantes, pro-
duites pour avoir mangé des Asperges , sont cer-
tainement des faits extraordipaires, dont on ne
peut faire aucune application générale. BOERHAA
vE et VaN-SWIETEN ont cru observer que I'usage
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des ASpEigE'i avoit accéléré, dans quelques cas,
les acces de la goutte; mais je soupconne qu il y
a quelque erreur ddL]S leurs observations; car j ai
plusicurs preuves négatives de ce fait.

C. R4ADICES , les RACINES.

Les Racines contiennent communément plus de
matiere unutritive que les feuilles des plantes; et
les expériences de IMI. PARMENTIER, dans ses Re-
cherches sur les végétaux nourrissans, prouvent qu un
grand nombre de Ra wcines , que 'on n'avoit jamais
regardées comme propres 2 manger, contiennent
néanmoins une grande quantité de matiere farineu-
s¢, qui peut servir d’aliment dans le bcsom Je
ne parlerai pas en pamculier des Racines qui exi-
gent la prépararion qu' il propose ct qu’il décrie,
parce que je pense que la matiere farineuse , ou ,
comme il Fappelle, la matiére amylacée, que V'on
extrait de ces Rauncs est exactement la méme
que celle que T'on extrait des autres substances a-
vec beaucoup moins de travail. Je ne parlerai en
cor:{quence ici que des Racines que I'on emploie
communément comme aliment en Angleterre, dans
Pétat que la nature nous les offre, et qui n’exi-
gent guere d autre préparation que celle qui est
connue de tous les cuisiniers.

SI1LIQUOS 4E

Les deux premiéres substances que j'ai mar-
quées sont prises de cet ordre dont toutes les espé-
ces ont, comme je Fai déja observé, une acrimo-
nie particuliere,

Le Raphanus, ou le Radis, contient commu-
nément une grande quantité de swbstance alimen-
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taire , en proportion de sa partie corticale, ol ré-
side uniquement l'acrimonie particuliere a cet or-
dre. On peut par conséquent le manger récent,
comme on le fait communement , avec toute sa
partie corticale , qui paroit étre spécialement celle
pour laquelle on fait nsage du Radis, parce qu ‘el
le peut servir en C{L]Llllle sorte d’ assalsonnement
% sa substance acescente; Cest pourquoi le Radis
occasionne rarement des vents. Il ne paroit pas
néanmoins ¢tre fort nourrissant .

Le Rapuwin, ou la Rave de Limousin, donne
une beaucoup plus grande quantité de pulpe dou-
ce en proportion de sa partie corticale, dans la-
quelle réside uniquement I'acrimonie particuliere a
T'ordre.L'on peut enticrement séparer cette partie
sans beaucoup de peine; C’est pourquoi I'on ne se
sert le phh communément que de la pulpe pour
aliment: ¢’ est une substance aqueuse et tendre,
qm se digere en conséquence facilement, et pro-
duit pen de flatuosités : elle est un peu sucree;
mais elle ne paroit pas contenir beaucoup de sub-
stance noutritive , en raison de son volume. IVIAR-
GRAAF n'a pas pu en extraire de sucre; et Ber-
G1us observe qu’elle donne peu de matiere amy-
lacée. Il y en a deux especes, que Iu1 distingue
par leur couleur blanche et jaune. La y derniere
n'est connue que df:pul‘ peu de thpi en Angle-
terre ; elle a un golt plus sucré et plus rumlm;-
neux que la blanche, et doit étre en conséquen-
ce plus nourrissante : elle a encore la propricie de
résister plus facilement au froid dans Thiver; ce
qui donne lieu de croire qu elle deviendra d'un
usage tres-général,

Les botanistes désignent deux especes différen-
tes de Racines sous les noms de Bragsica Napus,
ou Nav vets, et de Brassica Rape, ou Rave de¢ Lie
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mousin : les jardiniers et les fermiers savent trés.
bien distinguer ces deux especes; la premicre se
cultive particuliérement en France, et la derniére
U'est plus communément en Angleterre . Il ne m’est
pas possible de déterminer positivement quelle est
celle de ces deux racines que I'on doit préfcrer;
il me semble qu'elles ne different que par leur for-
me; et je ne trouve dans leurs qualités aucune
différence. qui mérite que )’ en fasse mention ici.
On faic un grand usage de ces deux especes de
Racines pour la nourriture des bestiaux ; et com-
me on leur donne avec I'écorce, I'on prétend
qu'elles communiquent facilement une odear etun
golit désagréable 2 la chair et au lait des vaches ;
mais il m= paroit que cet effet n’est pas constant:
et je crois devoir observer, quoique ce ne soit
pas ici le lieu, que la Rave ne communique pas
toujours un gotit au lait de vache; il y a apparen-
ce que cela n'arrive que lorsque 'on donne avec
la Racine une partie des feuilles de la plante
fAétries.

UMBELLATAE, lées OMBELLIFERES

Daucus, la Carotte . Cette racine est trés en
usage : quoique 'on ne puisse pas €n extraire fa-
cilement de sucre grainu, elle fournit une grande
quantité de jus sucré ou mielleux, gui est une
forte prenve de sa qualité nutritive. Des expé-
riences faites sur les animanx prouvent que la Ca-
rotte les nourrit beaucoup; il en est certainement
de méme pour I'homme, auquel elle donne vn ali-
ment Jéger, et qui n'est pas fort venteux. J'exa-
minerai dans un autre endroit les effets médica-
menteux ' de ces racines réduites en bouillie, et des
semences de Ia plante.
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Pastinaca , le Pavais. Des expériences faites
sur les brutes prouvent que ces racines sont tres-
nourrissantes : elles ont un gout tres-sucre , et con-
ciennent évidemment une grande quantité de mu.
cilage , qui empéche que I’on puisse en extraire
beaucoop de sucre graiou, mais qui ne diminue
en rien leur qualité nutritive. Le got particulier
qui reste A ces racines, méme apres qu’elles ont
bouilli , est désagréable A beaucoup de personnes.
Je ne déterminerai point d’'une maniere positive si
ce gout particulier du Chervi et du Panais est ac-
cormpagré d'une vertu diurérique , mais je nem'en
suis jamais appergu.

Sicarum, le Chervi . Les racines de cette plan
te paroissent étre d’ une consistance ferme, lors-
qu’elles sont récentes; mais en les faisant bouillir
dans l'eau on les rend trés-tendres. IVI. IVIARGRAAF
a trouvé qu’elles donnoient beaucoup de sucre;
et M. BerGius a observé qu’ elles fournissoient
une quantité de matiére amylacée : ces deux ingré-
diens les rendent trés-nourrissantes et peu venteu-
ses ; mais ces racines ne sont pas d’un usage aus-
si général qu’on pourroit s’y attendre, a cause du
golic particulier approchant de celui du Panais qui
leur reste, méme apres qu'on les a fait bouillir.

M. Bergius observe que la partie saccharine
de ces racines n'est pas entrainée avec la matiere
amylacée lorsque I'on scpare cette derniére : cette
observation mérite attention, parce qu’ elle péut
conduire % des recherches et a des réflexions
nouvelles sur les parties nutritives des plantes.

SEMIFLOSCULOSAE, les DEMI-FLEURONS.

Cet ordre renferme deux racines alimentaires,
la Scorsonére et le Tragopogon, ou la Barbe de Bouc '
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que les jardiniers appellent communément Serfifi.
Ces deux racines se ressemblent autant par leurs
qualités alimentaires et médicinales, que par leurs
caracteres botaniques : elles sont laiteuses; leur jus
est singuliérement doux et un peu sucré ; mais cct-
te qualité, ainsi que Ies autres qualités sensibles
de ces racines, ne donnent pas de preuve qu'elles
soient fort nourrissantes . Lorsqu'on les fait bouii-
lir, elles deviennent assez tendres , et ne sont pas
fort venteuses. Je parlerai dans vn autre endroit
de leurs vertus médicales, en supposant qu' clles
en aicnt. Je ne puis néanmoins me dispenser d'ob-
server ici que j ai €té un peu surpris de voir
Bercius , auteur d ailleurs judicieux, recomman-
der le Traité de FEHR de Scorsomera, qui me pa-
roit étre un ouvrage trésfrivole, et qui ne peut
faire autorit€ .

ALLIACEAE, les ALLIACEES.

Cette famille renferme plusieurs racines beau-
coup plus actives que celles dont nous venons de
parler , et qui, par cette raison , sont plus inm-
portantes. comme médicamens que comme alimens.

Nous croyons que parmi ces racioes I'on em-
ploie I'Ail, la Roquembole et { Echalotte, plutot
comme assaisonnemens qUC’ comme alimens ; ncan-
moins elles renferment réellement une substance
alimentaire: et dans les climats ou I'Ail contient
moins d’acrimonie que dans le notre, il pourroit
peut étre assez convenablement faire une partie de
la nourriture .

Le Porrum, ou le Poireau, et le Cepa, ou
POignon, font les racives de cet ordre que I'on
emp loie le plus communément comme substances

alim entaires, et elles en fournissent en effet une
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srande quantité, comme on s'en appergmt en gé-
néral, quand l'acrimonie de ces racioes est dissi-
pée par Vébullition ; car alors elles sont légérement
m“t:u., et renferment une gr.mdc quantlte de ma-
tiere mucilagineuse; lors méme qu’elles sont non-
velles , et sur-tout jeunes, leur acrimonie n’est pas
assez forte pour empécher le peuple d’en faire
chez nous une partie considérable de sa nourritu-
Les personnes aisées ne font guere usage que
des petits Oignons nouveaux, dont ils mangent si
peu, quon peut les regarder comme assaisonne-
mens : cepent dant Iorqque Pon a privé les 01gnona
dc leur acrimonie , en les faisant bouiliir ou 4.
, les personnes de tous les rangs en mangent
une plus grande quantité; mais il est si difficile
de leur enlever entiérement le got qui leur est
particulier, que jai connu plumeun personnes qui,
par une idios }ncrwp pwrt:cuher ne pouvoient
supporter ces racines , méme bomlllcs
L'acrimonie des AHMCLL"G ressemble beaucoup,
par sa nature, a celle des tétradynamies, et ils
possedent en conséquence la méme qualité diuré-
tique . I examinerai dans ua autre endroit cette
qualité particuliere & ces deux ordres.
Yai ajouté i la liste des racines les Hatatas,
Pommes de terre, qui sont les racines du So-
lanunz tuberosum, devenues aujourd hui un objet
}inport’im. de nourriture dans presque toutes les
contrées de lFurope, et Qp“Ll:\'leCnt dans la no-
tre . Néanmoins je considéreral ennercmr'nt cetie
racine comme une substance farineuse, et je com-
mmcent, comme 1l p1r01t COI]V(.‘[l'i.b{t_, par les
substances farineuses en quw ral, pour m’ occupet
ensuite des objsts p‘uucul , parmi lesquels se
trouveront les Pommes de terre ot les autres sub-
stances dont il me reste a parler.
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D. SEMINA, ou les SEMENCES DES PLANTES,

Ces semences sont généralement et spéciale-
sment nutritives, parce qu elles renfcrmtnt une fa-
fine ou une matiére farineuse ; ¢’ est pourquol el-
les constituent une partie des alimens des hommes
dans presque toutes les contrées du globe ter
stre. C'est ce qui a déterminé le docte.lr HAaLLER

2 introduire le terme de Farina alibilis, et a desi-
guer cette farine comme la prmupal pwnic de
nos alimens végétau hcanmmm , afin que I on

pit se former une m'eL |u~,te de ce terme, nous
avons tdché de prouver plus haut que la farine,
ou la poudre que I'on trouve dans les semences
nutritives , est une substance composée, spéciale-
ment formée de sucre et d’huile. Ces matieres sont
souvent tellement unies ensemblz pour [ormer ce
que I'on pourmit appeller une substance neutre,
que I"on ne peut reconnoitre (1!1'1\'{‘(: peine, ou
an moins rarement, dans le composé, les propric-
tés qui distinguent les deux ingrédiens. Nous ne
pouvons expliquer de quelle maniere P économie
végétale forme les différens composés qu’elle pro-
duit , ni rendre raison des formes externes que
prennent ces productions ; mais nous croyons a-
voir prouvé plus haut que le composé que nous
appellons farine est récllement tel que pous le
supposons ici ; et nous pensons que l'on peut dé-
terminer , jusqu'ad un certain point, les quums
propres a chaque semence, en faisant attention a
leurs apparences ou aux e\:penenceq qui indiquent
que telle ou telle semence contient plus ou moins
de matiére saccharice ou huileuse . Je vais , d’aprés

ce plan, m’occuper des objets particuliers .
Nous
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Nous rapporterons les différentes especes de
farineux a trois chefs differens , sous les titres de
Cerenlia , Legumina et Nuces oleosae . Je conviens
que cette division n’ est pas absolument exacte;
mais elle 'est suffisamment relativement a la plus
grande partie des objets qu'elle renferme. Je crois
que I'on pourra, par ce moyen, les t’le[Jﬂgn(’I',
sclon quills contiennent plus ou moins de matiere
saccharine et huileuse , ou en raison de la propor-
tion respective de ces matieres. Nous pensons que
le sucre se trouve dans les Cerealia en grande quan-
tite en proportion de I'buile; que dans les Legn-
mina I huile est un peu plus considérable que le
sucre; et que dans les Nuces oleosae la quantité
J huile est encore plu‘ grande. \om‘ croyons aus-
si que l'on reconnoitra qug les différentes semen-
ces farineuses sont n.tmtu..u, en proportion de
I'huile qu'elles contiennent.

a. Cerealin . L'on comprend communément sous
ce titre les semences de différens graminés qui ser-
vent dt. nourriture 4 'homme. L’ on suppose , a
ce que je crois, avec raison, que toutes e semen-
ces de cet ordre renferment une matiere farineuse
d’une méme nature, et que l'on n'a préféré celles
dont I'on trouve l'énumération dans notre Catalo-
gue, que parce que leur produit est plus considé-
rable ; ce qui permet d'en rassembler plus facile-
ment une ‘L’Ia[‘dl, ql]l]fi'L ou pf.’i.]l' Ll'lL p]r\,t‘t'i]tl-
les se cultivent plus aisément dans certaines terres
et dans certains climats. Quoique cela soit en gé-
neral juste, il y a quelques différences dans les
qualités des Cerenlia dont vous avons fait I'énumé-
ration, et nous allons indiquer en quoi cousistent
ces differences,

aine I, F
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HORDEUM, 1’ ORGE.

Il 'y a quelques variétés de cette espece, en
raison du nombre de rangs de grains qui se trou-
ve dans chaque épi, de:la le Hordeum distichum ,
Tecrasticum et Hexastichum; et cette différence ch
aussi accompagnée de quelques variétés ' dans le
volume et la grosseur du grain; mais ses qualités
me paroissent étre les mémes.

Nous avons observé plus haut quela matiere

saccharine de toutes les semences des gr\mmu se
développoit en les faisant germer, et qu’elles étoient
pour cette raison plus disposées a la fermentation
vineuse, Cette fermentation paroit se faire plus
facilement , et peut-étre plus complétement dans
IOlgL que dans aucunes semences de cette clas-
se; c'est pourquoi l'on s'en sert tres-généralement
pour nos Bieres et nos Ales. Nous n'osons déter-
miner si I'Orge contient réellement une plus gran-
de quantité de mmenr saccharine que les autres
Cerenlia, ou s’il n’en differe que parce que cette

matiere s’y développe plus facilement; mais il pa-
voit probable , par la facilité avec laquelle cette
derniere se dcvelnppe que la farine d’Orge con-
tient moins d'huile que quelques autres grains , et
ql]c cette semence est p"u cette TaquD {“D\H‘x
nourrissante ; ce qui est C’mﬁr:m, par ce que I'on
observe en Ecosse dans le peuple , qui vit quel-
quefois d'Orge, et d’autres fois d’ Avoine. Dans
quelques montagnes d’Ecosse, ot I'on cultive beau-
coup d'Orge , et ol le peuple en fait par consé-
quent plus d'usage, il Ini est assez ordinaire d’a-
cheter des Pois pour méler avec I’ orge, afin de
rendre son pain et les autres alimens plm nourris-
sans. L'on a encore observé que les animaux n'¢-
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toient pas aussi bien nourris par une quantité d’'Or-
ge égale a une méme quzmtité d’Avoine.

L'Orm: fait une pirtie des alimens , tant lors-
quli n'est pas réduit a !ecat de malt, que quand
il 'est: néanmoins on ne s’ en sert gucre comme
aliment (u‘dmafr", que qmm. il est dans le pre-
mier €tat; et je ne connois aucuue expérience ou
aucune omsct'“uon qui prouve que I'Orge qui n’a
pas éprouvé un commencement de fermentation
soit plus antiseptique que les autres grains. L’ on
A r‘»pend.mt decouvert depuis peu, qu apres Favoir
reduit A I'état de malt, et extrait sa matiere sac-
charine par Pinfusion dans I’eaun , 1l jouissoit d'une
vertu antiseptique remarquable , étant douné com-
me aliment. Je ne doute pas que I'on doit attri-
buer cet effec 2 la qualité acescente de I'Orge,
de méme qu'a la matiere saccharine qu il renfer-
me. Il y a long-temps que jai h‘itlniu(.‘ jue le su-
cre ¢toit une substance alimentaire, et propre a
pre ¢venir la tendance des fluides animaux a la pu-
tréfaction; c’est d'aprés cette idée que NMACBRIDE
a p'.upr::qé le premier, comme 1l me I'a dit lui mé-
me, de faire usage du mnh pour prévenir le scor-
but. Je suis méme persuadé que 'on peut emplo-

r pour cet effet le sucre pur; mais ) observerai
par Ia suite que I'on ne peut prcuch le sucre seul
en grande quantité, avec la méme streté que quand
il est uni avec (]l]l]([ m".:ii:rc farineuse ou hui-
leuse, qui le rend p us facile et plus propre a en-
trer fnl']\ ]J RO['ﬂpq ILIOI.] du ﬂul( {T[”T]N”.

fa décr‘.,[.ou d’Orge, ou ce que I on appel-
le eau d’Orge, sert de boisson dans plusieurs ma-
1“ 188 1At il n’est pas au-dessous de 1 attention du
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cin d’indiquer la maniére convenable de pré-
parer cette boisson . Les Colléges de Londres et
d’Edimbourg ont en consequence prescrit comment

A
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en doit la faire: I'Orge privé de son écorce, oun
I'Orge perlé, comme on I appelle vulgairement,
est sujet, lorsqu'on le garde long-temps, a se couvrir
d’'une farine qui se moisit facilement; c’est pour-
quot il faut surtout, comme le recommandent les-
dits Colleges, le laver a plosieurs reprises, pour
enlever, avant de le faire bouillir, la partie fari-
neuse qui couvre sa surface.

——

SECALE, le SEIGLE.

e

S N i e G

Je n’ai pas eu occasion d’ observer les chan-
gemens qu'éprouve ce grain l'orsquon le conver-
tit en malt, parce qu’on le cultive peu, et que
Ton en fait rarement usage cn Ecosse: mais com-
me on I emploie fréquemment dans les pays se-
ptentrionaux du Continent, pour en retirer de
Yeau-de-vie, I'on ne peut douter qu'il contient une
portion convenable de sucre . L'on doit présumer
qu’il est assez nourrissant, par la grande quantité
de mucilage qu'il fournit lorsqu'on le fait bouillix
dans I'eau; car ce mucilage forme les trois quarts
du poids du Seigle : mais lorsqu’on le triture avee
Ieau, il ne la rend pas laiteuse; ce qui prouve
que son huile est combinée d’'une maniere particu-
liere ; et s'il contient une portion convenable d’hui-
le, 1l est difficile d expliquer comment ce grain
est, de tous ceux de cette famille, celur qui s’ai-
grit le plus facilement. Ceci paroitroit devoir di-
minuer sa qualité putritive ; mais elle est suffisam-
ment confirmée par I'usage que I'on fait de ce
grain dans les pays septentrionaux. On s’ en sert
peu comme alimeat en Ecosse; et ceux qui, sans
y &tre accoutumeés , en mangent par basard, le
trouvent en général laxatif ; et il est facile de ren-
dre raison de cette qualité par son acescence.

{;
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Quant au Seigle ergoté, je laisse & ceux qui
s'en sont occupés depuis peu, a déterminer sa pa-
ture et scs effets. L'on cultive si peu le Seigle ict,
que je n'ai pas eu d'occasion convenable d’exami-
ner moi-méme cet objet; je me contenterai de di-
re que j'ai vu plusieurs personnes faire un usage
habituel du Seigle pour aliment, et que jamais je
n’ai observé ou ow dire qu'il en soit résulté au-
cune maladie particuliere .

MILIUM , le MILLET.

L’on fait si peu d’'usage du millet en Ecosse,
que jai en pen d’occasions de juger de ses quali-
t¢s. Il est un peu sucré, mais I'on n’y découvre
pas beaucoup dacidité, et il paroft se digérer fa-
cilement . Je ne croirai pas, sur I autorit¢ d’ Hre-
POCRATE méme , que cette semence, ou toute au-
tre de la classe des graminés, resserre le ventre.

ORYZA, le RIZ.

Cette semence est, de temps immémorial,
I'aliment farineux de la plus grande partie de I'A-
sic, et on I'emploie ccmme aliment en Europe
depuis long-temps; mais il nest pas aisé de déter-
miner ses qualités particulieres. Il est peu sucré,
ne tourne pas facilement & lacide, et ne fermen-
te quavec peine. Ces circonstances, et la preuve
que nous donne l'usage que I'on en fait dans tou-
te 'Asie , de sa qualité nourrissante, suffisent pour
nous faire croire qu’il contient une assez grande
quantité d’huile qui est trés-intimement unie avec
sa partie saccharine ; et je Ie regarde comme plus
nourrissant qu'aucune des semences dont )ai par-
1¢ jusquici. Je me vois pas pourquoi SPIELMAN
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croit le Riz moins nourrissant que I' Orge ov
Seigle. Je n'at pu reconnoitre aucune quahtc nui-
sible d"ms sa substance uutrltne et il me paroi
que c'est sans fondement qu’on I a généralemenc
regardé en Ecosse comme nt nsible aux yeux, Les
médecins ont pem‘ qu il jouissoit d'une qualité
dessicative ou ﬂxumgente et ils 'ont en consé-
quence communément employé daas la diarrhée et
la dysseaterie, pruﬂ.rhblement aux autres farineux ;
mais je regarde aussi cette opmmn comme dépour-
vue de fondement; car la décoction de cette se-
mence ne donne aucune marque de qualité astrio-
gente avec le vitriol de Mars; et si elle a quLi
qudmc été utile dans la diarrhée , on doit umquc-
went Pattribuer, comme ['observe trés-bien SpPigw
MAN, a sa vertu adoucissante, qui n'y est cepen-
dant pas plus marquée que dans les autres fa-
rineux.

AVENA, L' AVOINE.

L AvoINE est un aliment farineux dont font
usage plusieurs nations des parties septentrionales
de lltusopk; mars il est aussi Ia principale nour-
riture du peuple en Ecosse, et il faisoit autrefois
celle des parties qcptcntrmnalc% de | Angleterre ,
qui sont des contrées d'o VYon a tonjours vu sor-
tir des hommes qui jouissoient d’autant de santé
et de vigueur que ceux de toute autre contrée
de I'Europe.

La farine de ce grain paroit peu sucrée au
gotit; et quand eclle est un peu grillée, elle a plu-
t0t comme un goiit de noisette, qui approche de
celui des Nuces olcosae. I Avoine de bonne qua-
lité o’ a nullement I'amertume que SPIELMAN et
quelques autres auteurs prétendent que l'on trouve
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dans le pain fait avec cette semence: elle ne pa-
roit pas plus acescente que les autres farineux ; et
quand elle est réduite en malt, elle fermente fa-
cilement, et donne une espéce de biere, qui a ra-
rement beaucoup de force, mais qui est tres-agréa-
ble et sans aucune amertume. L'on sait tres-bien
en Ecosse que I'Avoine est fort nourrissante , tant
pour les hommes que pour les animaux; et je pen-
sc que l'on peut appliquer, a 'égard de ses par-
ties saccharine et huileuse , le raisonnement que
jai fait plus haut en parlant do Riz. Les méde-
cins et le vulgaire se sont formé des idées oppo-
sces de I'’Avoine ; mais je crois qu’ils sont les uns
ct les autres dans l'erreur. Les premiers, sur-tout
en France, la regardent comme rafraichissante 3
mais elle n’est telle, que parce qu'elle est un ali-
ment végetal qui n’échauffe pas. Le vulgaire, et
spécialement la plus grande partie du peuple en
Angleterre, croit qu’elle est échauffante, parce
qu'elle produit facilement une espéce de fer chaud,
ou un sentiment de chaleur 3 I'estomac; et faute
de counoitre Ia naiure des maladies,'on a préten-
du aussi que I'’Avoine produisoit des affections cu-
tanées ; ces maladies ne sont pas cependant plus
fréquentes en Ecosse que dans d’ autres pays, et
ne sont pas produites par un aliment particulier,
mais toujours par la contagion communiquée d'us
ne personne a l'autre. Quant & la chaleur que I'on
ressent dans T'estomac, elle est 1’ effet de I’ acidité
que le pain d'Orge, qui se fait communément sans
levain, est sujet a produire; et y’ai fréquemment
observé que le pain de froment pui n'avoit pas
fermenté étoit également sujet A produire le méme
sentiment de chaleur. Je crois qu’il est convenas
ble d'indiquer ici la manitre dont on pourra rens
dre aussi agréable qu’il est possible la décoction
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de farine d’Avoine, ou I'eau de gruau, lorsqu’on
voudra en faire usage. Une once de farine d'A-
voine suffit pour fawe deux pintes d’eau da gruau ;
on verse sur cette quantité de farine trois pintes
d'eau de fontaine froide, que I'on met ensuite sur
le feu: I'on remue constamment la farine jusqu’ i
ce que I'eau bouille, et on la laisse bouillir jus-
quia ce que I'ean soit diminuée d'un tiers; puis
on passe la décotion a travers un linge fin dans
m vase un peu plus grand qu'il re faut pour con-
tenir la liqueur; on I'y laisse refroidir, et alors on
Ia veit se séparer en deux parties, dont I'une est
un nuage ou un sédiment farineux, et l'autre une
liquenr trés-légére et claire: on décante la dernie-
re avec soin, et on la garde pour I'usaze. Je lais
se aux gatdes-malades, ou aux médecins, le soin
de rendre, comme ils jugeront & propos , cette lis
queur plus agréable, en y ajoutant du sucre, des
acides, ou des aromates, ou méme quelques sub-
stances meédicinales.,

ZEA, le MAYS ou BLED DE TURQUIE.

Cette semence, qui st uniquément originai-
re de I Amérique , donte une excellente farine,
trés-nourrissante,, tant pour les hommes que pour
les animaux, comme le confirme complétement I'u-
sage que I'on en fait en Amérique. Ces semences sont
d’une eubstance dure, quand elles sont parvenues
4 leur matarité ; mais on peut aisément les rédui-
Te en une farine tres-fine: elles sont peu suciées,
et je n’ai pu y reconnoitre d acidité : seules, ou
méme lorsque l'on y ajoute de la levure de bie-
re, elles ne fermentenit pas assez pour donmer un
pain léger; mais I’ on peut en faire un pain pare
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fait, en en ajoutant une trés-grande quantité a Ia
farine de froment.

TRITICUM, l¢ FROMENT ou BLED.

Clest I'aliment farinenx dont les personnes at
sées sont le plus d’'usage dans toute f’l'*'m'r)pr:-, ex-
cepté dans.ses parties les plus ceptanfhonmcs. ou
il ne peut croitre; mais on I'y transporte méme
pour ceux qui sont riches. 11 a Vavantage de for-
mer un pain plus parfait que celui que 'on fait
avec tout autre farineux connu tiré des graminés;
et je crois qu’il est convenable, avant d'aller plus
avant , de saisir cette occasion de dire guelques
mots du paia en général.

Il est souvent nécessaire, lorsque les alimens
sont dans la bouche, de les y retenir, afin de les
macher convenablement; et lors méme qu'ils sont
tellement mols qu’ils n” ont pas besoin d’étre ma-
chés, il est certainement utile, pour favorisetr la
dl'f‘\tlul] de retenir ces mémes alimens dans la
bouche jusqu'a ce qu’ils soient divisés en petites
,mrreq et intimement mélés avec la salive. Il est
évident qu'iln’y a pas de o moyen p!m propre pout
retenir ainsi les alimens jusqu’a ce qu'ils solerit cons
venablement michés, que d'y ] mndlc une qudnti-
t¢ de matiere seche, frmb]r: e* presque mwphfc-
cette matitre est le pain, qui est aussi par lui-més
me noutrissant. Je pourréis m’étendre ici sur les
avantages de son usage; mais pour prouver qu’il
est p’nt;cuh..remcnt propre a a remplir les objets de
I'économic humaine, il suffit de remarquer que le
genre humain est tre~~L1|m'er~e]1:.=tnelt porté, pat
une softe d'instinct , & Pemployer. Les farineux,
qui sont répandus avec tant de profusion sur tous
se la surface de la terre , et qui forment le prin.
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cipal objet de la culture, sont presque par-towt
transformés en pain, et il est aussi général d’ en
mettre une portion dans la bouche avee presque
chaque morceau des autres alimens. Cet usage est
un instinct général, propre a remplir le but de
Yéconomie animale, comme le prouve évidemment
I'habitude ot soat les Lapons, qui mangent des
végeétaux farineux , de réduire en poudre les aré-
tes des poissons, pour en faire da pain. Telle est
I'idée générale que l'on doit se former de Fobjet
auquel est destiné le pain, qui se fait trés-univer-
sellement avec une farine végérale : mais comme
il y auroit de linconvénient 3 I'employer en pou-
dre, I'on en forme avec I'eau une masse cohéren-
te , que 'on desseche ensuite, et que I'on rend
friable , en T exposant & un degré convenable de
chalenr, ou en la mettant, comme on dit com-
munément, au four ; par ce moyen on la rend plus
proprc a éuc divisée ou mangée par morceaux
.St;‘pal'r.'s .

L'on peut faire du pain avec toutes les sub-
stances farineuses dont j'ai parlé jusqu’ici; néan-
moins, dans plusieurs cas, le pain ainsi préparé
est moius sec et moins friable, et par conséquent
moins miscible avec la salive et les autres alimens,
et peut-€tre moins sain quon pourroit le desirer;
c'est pourquol 'on a étudié et trouvé les moyens
de corriger ces défauts et ces imperfections qui se
rencootrent dans le pain fait avec la farine et I'ean
seulement; et 'on a trouvé que pour remplir Pob-
jet que Pon avoit en vue, il falloit soumettre la
pdte faite avec la farine et I'ean & un certain de-
gré de fermentation acide, avant de la faire sé-
cher de nouveau, ou de la mettre au four pour
former le pain: pendant cette fermentation il se
dégage dc la pite une grande quantité d’air, qui
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probablement s’évapore; mais comme il en reste
encore qui est répandu dans toute la masse, cette
dernicre se gonfle, prend plus de volume, et le
pain qui en résulte est, aprés la cuisson, d'un tis-
su plus spongieux, plus tendre, plus friable, et se
méle plus facilement avec la salive et les autres
alimens ,

Ces qualités constituent le pain le plus par-
fait; mais 'on ne peut procurer la fermeutation la
plus compléte avec autant de succes a toute sorte
de farines. La plupart de celles dont ]I\l fait men-
tion quum étant réduites en une pite humide,
et conservées dans un endroit chaud, entrent dans
une espece de fermentation acide , et cette portion qur
a hrncnte,a]oumea une autre qu:mtm de la méme
pite , commu:m]ue un degré de fermentation A toute
la masse , qui, étant cuite, donne un pain p[uq léger
que cc!u: qui est pmdult par la pate qm n'a pas
fermenté . Dans d'autres cas, u la pdte seule ne
fermente pas aussi facilement qu’on le desire, on
peut aider la fermentation, en y ajoutant de la
levure ou de la lie de biere; mais cette addition
méme ne forme de pain parfait avec aucune fari-
ne, excepté celle de froment. Ce n’est par con-
séquent quavec la farine de froment seule que 'on
peut former du pain parfut sans l'addition d’ au-
cun levain Etr"{rm’cr en l'abandonnant \lmquemcnt
A sa fermentation ':p()nt‘mt*‘ Il est évident que
cette propriété est particuliere an froment; car il
suffit, pour en obtenir d’excellent pain, d’en join-
dre uoe certaine quantité aux farineux méme, qui
seuls ne peuvent, par un art quelconque, faire du
pain parfait.

Il y a long-temps que I'on a observé cette
propriété particuligce du froment; néanmoins I en
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n'en a pas conpu la cause, tant que Fona cru que
cette semence ne pocsuimt presque a tous €gards,
que les qualités communes ‘1 la plupart des autres
farinenx : mais vers l'an 1?2 ' BECCARIA découvrit
dans la constitution du froment une substance qui
différoit beancoup de ce quil avoit pu observer
dans les autres farineux: cette substance est une
matiere glutineuse qui reste apres que I'on a en-
levé par des lotions réitérées la partie amylacée,
et qui a les propri¢tés des substances animales,
qui sont fort différentes des proprictés des autres
parties du froment, et de celles de toute farine vé-
gétale connue jusqu’ici. Cette découverte a été
depuis complétement confirmée par plusieurs autres
phywc:ens et chymistes de I'Europe; on I'a consi-
gnée depuu dans un si grand nombrc d'écrits, et
clle est si généralement connue , qu il me paroit
inutile d’entrer ici dans un plus grand détail sur
cet objet. Nous en avons fait mention, particu-
liérement pour en conclure qu'il est probable que
c’est cette partie constitutive du froment qui le
rend p]us propre a fermenter spontanément, et
peut-étre a subir un mode particulier de fermenta-
tion , d'ot 1l résulte un pain plus parfait que ce-
Iui que I'on obtient de toute auntre substance fari-
neuse sans aucun mélange . Il est trés-probable que
cela est Peffer de la partie glutineuse du froment;
car en ajoutant une portion de cette partie gluti-
ntuse aux autres farineux,l'on peut avoir un pain
plus parfait que celui que Fon obtiendroit par tout
autre moyen sans cette addition .

Nous avons ainsi développé la propriété par-
ticuliere dont jouit le froment de donner un pain
plus pnfmt que toute autre substance farineuse 5
mais je n'ose déterminer en quei il differe d'ailleurs
des autres farineux. Depuis la découverte de BEC-
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CARIA, tous les physiologistes, a I exception de
M. PARMENTIER, pensent, parce que le froment
renferme une matiere qui approche de la nature
de la substance animale, qu’il doit donner aux ani-
maux une plus grande quantité de nourriture qu'un
poids égal des substances qui ne contiennent pas
une semblable matiere: ceci n’est cependant pas
absolument certain ; 'on ne peut, il est vrai, par
les procédés de Beccaria, obtenir des autres fa-
rinenx une matiere glutineuse, de méme que du
froment, dans lequel elle paroit sepaice du reste,
méme lorsqu'il est en grain; néanmoins cette ma-
tiere peut exister dans les autres farineux , mais y
étre plus divisée , et par conséquent plus difficile
4 séparer. La propricté dont jouissent les autres
farineux de se coaguler 3 un certain degré de cha-
leur, et qui est particuliere aux substances anima-
les, donne lieu de présumer qu' ils contiennent
quelque chose de ce genre; et il me paroit pas
certain que le froment nourrisse davantage les hom-
mes, ou les animaux, que quelques-uns des autres
farineux . Enfin, jusqu’a ce que l'expérience ait d¢-
cidé cette question, je suis disposé a conclure que
Ia propriété qui fait employer et préférer si gé-
néralement le bled, ne dépend que de la supé-
riorité dont il jouit de produire du pamn plus
parfait.

Pendant qu’il est question du pain, il me pa-
roit trés-convenable de discuter une opinion quia
beaucoup influé sur la maniere dont les modernes
out jugé des qualités des farineux employes en ali-
mens. La découverte de la circulation du sang a
porté naturellement les médecios a considérer I'ob-
struction comme une cause principale de maladie ;
gais comme ils iguoroient ou n avoient pas fait
attention aux autres causes capables de produire
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Pobstruction , ils admirent quun certain éeat des
fluides en étoit la principale cause. Ceci donna
lieu aux Cartésiens d'introduire la doctrine du len-
tor ou de la viscosité, qui a dominé depuis dans
la pathologie; j'ai déja parlé de I’ application que
Yon a faite de cette doctrine: je n’examinerai pas
ici sielle est bien ou mal fondée; je me conten-
terai de faire mention d’une erreur a laquelle elle
a donn¢ lieu relativement a I'usage des substances
farineuses. Le glutinosum pingue est, suivant le doc-
teur BOERHAAVE, une des maladies simples des
fluides, et il en a admis comme premiere cause
Yusage des farineux mon fermentés: son savant com-
mentateur a adopté cette opinion, et elle se re-
trouve dans plusieurs parties de son ouvrage ; mais
il n'est pas toujours également d'accord a son é-
gard. En m'occupant de cet objet, je suis dispo-
s¢ a convenir d’abord que tout farineux réduit en
pain parfait par le moyen de Ja fermentation, est
la forme la plus saine sous laquelle on puisse fai-
re vsage de ces substances comme partie de notra
nourriture ; j'ajouterai méme que les farineux non
fermentés mangés sans madération, peuvent étre
une cause de maladie, sur-tout 2 un certain pério-
de de la vie, ou lorsque I'estomac est affecté de
dyspepsie: mais il me paroit que tout ce que l'on
a dit a ce sujet est exagéré; car les effets morbi
fiques des farineux non fermentés sont vraiment
rares; et ces farineux, quoique non fermentés, sont
en général tres-appropriés a I'économie humaine .

_ L'ucage du paio fermenté est tres-étendu ; néan-
moins celui des farineux non fermentés est enco-
re tres-grand et considérable parmi piesque tous
les peuples de la terre. Les habitans de I'Asie vi-
vent de riz non fermenté; et je crois que les A-
mericains , avant de connoitre les Européens, em-
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ployoient le mais dans le méme état, comme ils
le sont encore le plus communément. Dans I'Eu-
rope méme , Yusage du pain non fermenté, et des
farineux non fermeatés employés sous d'autres for-
mes, est encore trés-étendu, et je soutiens que I'on
en observe trésrarement des effets morbifiques.
Les neuf dixiemes de la classe inférieure du peu-
ple ( ce qui forme la plus grande partie de la po-
pulation ) ne vivent en Ecosse que de pain non
fermenté, et de fariveux non fermeatés qu'ils em-
ploient sous d'autres formes; et je crois que I'on
ne connoit point de peuple qui jouisse d’une meil-
leure santé. Jai eu occasion de m’en assurer pen-
dant cinquante ans que j’ ai exercé la médecine
dans cette contrée: et je n'y ai pas vu une mala.
die de quelque conséquence, que Pon pfit attri-
buer & I' usage des farineux non fermgntés .

Les médecins, qui regardent ces substances
comme nuisibles, sont en méme temps obligés de
reconnoitre que I'on en fait souvent usage impu-
nément dans tous les pays de I'Euroge: ils objec-
tent, contre la conséquence que je voudrois tirer
de ce fait, qu'il n’y a que les personnes robustes
et qui travaillent beaucoup, qui peuvent faire usa-
ge sans danger de ces substances; je réponds qu'on
en donne en Ecosse, non-seulement aux valets des
laboreurs, qui travaillent beaucoup, mais méme
aux ouvriers qui ménent une vie sédentaire, aux
femmes et aux enfans; tous ceux de cette classe
deviennent trés-forts, et jouissent d'une bonne san-
t¢, excepté un tres-petit nombre, dont I’ estomac
st mauvais, qui ne sont pas i Pabri des maladies
auxquelles sont sujets ceux pui vivent de pain
blanc fermenté. Je ne dirai rien de ce qui pour-
roit arriver aux enfans que P'on nourriroit dés leur
naissance de bouillie, au lien du lait de leur me-
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re, parce que je n'ai pas eu occasicn d’observes
cette pratique en Ecosse, ol les enfans n’ont
guere d'autre pourriture que le lait de leur mere
pendant les cing premiers mois gui suivent leur
DAISSance ; mais passe ce temps, On les accoutume
par degré 4 un potage fait avec la farine d’avoi-
ne et e lait de vache,et cet aliment devient une
partie de leur nourriture. Lorsqu’ils sont sevres,
on ne leur en donne pas d autre, et je n’en ai
jamais vu résulter de suites facheunses a aucune de
ces deux époques,

1l est évident, par tout ce que je viens de
dire, que l'on a exagéié les effets nuisibles des
farineux non fermentés. J'ai observé plus haut que
les médecins modernes seroient étonnés dc voir
CreLSE ( qui ne tombe guere dans Verreur, de mé-
me que les autres anciens ) avancer que les fani-
neux non fermentés sont plus sains que le pain
fermenté . Je suis prét a convenir quil etoit dans
Terrcur ; mais je soupgoane qu’ il n’a adopté cet-
te opinion, que parce qu'il avoit remarqué que
le bas-peuple , qui vit de pain non fermente,
se portoit généralement mieux que les pesson-
nes les plus aisées qui font usage de pain bien
leve.

Nous venons de faire quelques réflexions sur
les différentes especes de Cerealia proprement dits
dont I'on fait usage en Angleterrre; il me reste a
dire quelques mots sur les substances farineuses
qui ne sont pas de la classe des gr‘aminés, mals
d’une nature tres-analogue aux premieres ,

FA-
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FAGOPYRUM,le BLED NOIR ou SARRASIN.

L’on faitsi peu d'usage de cette semence come
me aliment en Ecosse, quc je n'ai guére eu d'oc-
casion d’ observer ses effets; mais clle jouit, sui-
vant toutes les apparences, dL la propriété géné-
rale des farines. L’ usage qu’ en font commundc-
ment les tisserands prouve qu’elle est d'une na-
ture mucilagineuse ; et elle paroit €tre trés-nours

rissante , puisque 1'on s en sert pour engraisser la
volaille,

SACO , ou SAGOU.

Nous avons rapporté , dans notre Catalogue,
cette farine au Cycas circinalis ; mais je ne puis as-
surer si ce rang lui convient ou non; et il n’ est
pas nécessaire de déterminer cet oo]ut plus exac-
tement ici, parce que je crois que I'on tire le Sa-
gou de plusieurs arbres, qui, quoique un peu dif-
iérens entre eux, produisent une seule et méme
substance, que I'on nous apporte sous le nom de
Sagoi :

Le Sagou est une matiére farineuse qui nous
vient en grains, qui, bouillie dans I'eau , se fond
et forme une qckc majlmig presque trm\pncntc
Létat "tlmncm; de cette substance indique qu'el-
Ie est natritive ; 'on assure quclle est fort en usa-
ge dans les Indes orientales , et que dans quelques

endroits de cette contrée elle fait une nrmfiu. par-
tiede la nousriture des habitans. L'on a un exem-
ple f"mph.r du cas que les Japonois en font, pa
ce pun Tapporte THUNBERG dans sa Flora .}'.rg
wica, a larticle du Cycas revalute

Jnu:e I V
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Dyupae comeduntur a Japonensibus; medulla au-
tein caudicis, supra modum nutriens, intprinis nagni
aestimatuy ; asseverant enmint, quod tempore belli fiu-
stulo payvo vitam diu protrabere possunt milites ; ideo-
gue ne comimodo eodem fruatur hostis extraneus , sub
capitis poenx vetituiz est, Palmam e vegno Japonico
educere .

Nous n'avons pas d'expériences propres  dé-
terminer la proportion de nourriture que donne le
Sagou en Europe ; mais il y a lien de croire qu'el-
lIc est considérable; et en raison de la facilité avec
lTaquelle cette substance se dissout, elle convient
comme aliment aux personnes foibles auxquelles
on l'a prescrit en Ecosse.

SALEP, ou la RACINE DE L’ORCHIS MORIO.

La maniere dont on prépare cette racine pour
la réduire en farine est anjourd hui trés-connue :
I'on croit que celle que 'on nous apporte de Tur-
quie est faite avec I'espece d’Orchis que je viens
d’indiquer : mais d'aprés ce que rapporte M. MourLT
dans les Transactions philos. vol. LIX, il paroit que
Ton peut obtenir certe farine de plusicurs autres
especes du méme genre, et j'en ai vu faire 3 Edim-
bourg avec I'Orchis bifolia , qui étoit aussi pure et
aussi parfaite que celle qui vient de Turquie. Cette fa-
rine, quelle que soit Pespece d’'Orchis dont on la ti-
re, est toujours une svbstance insipide, dont une pe-
tite quantité peut, par un procédé convenable, con-
vertir un volume considérable d’eau en gelée : cet-
te qualité gélatineuse donne lieu de présumer que
le Salep est nourrissant; mais nous ne connoissons
aucune expérience propre i déterminer le degré
de sa qualité nutritive, et nous pensors qu'oa l'a
beaucoup trop exaltée .
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Jexaminerai par la suite les qualités adoucis-
gantes de cette farine et de la précédente,

Il convient maintenant de m’occuper d'une autre
racine farineuse , dont j'ai promis de parler apres
les autres farineux: je veux dire la POMME DR
TERRE , ou la racine de Solammin tubevosum , qui,
étant convenablement dessechée, se réduit facile-
ment en une farine qii a toutes les propri€tés des
Cerealia , excepte quelle ne donne pas de gluten
ou de matiére animale, de méme que la fdl’l'].{;‘ de
froment. On en tire une grande Lll‘.".htltL d ami-
don, qui est précisément de la méme nature que
celui que l'on ebtient du froment, ou de toute au-
tre espece de Cerealia: sa qualit putritive en gé-
néral est aujourd’hui bien constm,c par l'usage que
Ton en fait dans toute I'E mapt,, car il n'y a prese
que pas de contrée dans cette partie de la terre
ou elle ne fasse une partie considérable de la nour-
riture du peuple . Néanmoins, comme Ja Pomme
de terre contient une telle quantité d'ean, qu'elle
fait la moitié de son poids, ou méme phr.-, I'on

peut croire qu'elle donne autant de nourriture
que les autres Cerealia, en -;rc'!portion de son vo-
lume; mais cela est compensé par le tissu aqueux
de cette racine, qui la rend aisée a dissoudie et
a étre digérée dans I'estomac, et je pense qu elle
est moins sujette a s aigrir et a produite le fer
chaud que les autres Cerealic qui ne peuvent pas
fermenter.

Non-seulement la Pomme de terre est nour-
rissante, comme je viens de le dire, mais je n’ai
puy rccommftr* aucune qualité nuisible; et je suis
fort étonné de voir que VL P'\R‘Il NTIER se soit
donn¢ tant de peine pour déterminer plusieurs
ph_-.ﬂmmc francois 4 approuver I usage de cette
vacine ; tandis que le vulgaire, dirige par I expé
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rience, qui est un guide slr, n’en redoute en gé.
néral ricn. Je ne crois pas qu'il soit nécessaire,
pour confirmer cela, d’avoir recours a d’ autres
preuves chymiques que celles que j ai donnés
plas haut.

En Ecosse, ol le peuple ne fait pas autant
de cas du pain fermenté que dans les autres pays ,
on ne songe guere a faire avec la Pomme de ter-
re un pain leve; mais F'on y remplic fréquemment
I'objet géacral du pain,en en faisant wsage bouil-
lie; car alors on remarque souvent qu'elle se st
che et se réduit en farine.

Les autres maniéres de préparer Ia Pomme de
terre pour la rendre propre & servir d’ aliment,
sont aujourd’hui suffisamment connues ; et quicon-
que est curieux d'en savoir davantage sur cet
objet , peut consulter MM. PARMENTIER et
Berarus,

it
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CASTANEA, la CHATHAIGNE.

Comme ce fruit ne donne pas d'huile par ex-
pression, je ne puis insérer cet article parmi les
Nices Oleosae, comme j'ai fait autrefois, et j'ai été
un peu iancertain sur la place que je lai donne-
rois; mais je n en trouve pas de plus convena-
ble que de le mettre & la suite des Cerenlia et
des autres substances farineuses qui leur ressem-
blent.

La Chitaigne a un golt fort sucré, que la
chaleur développe davantage; et I facilité avec
laquelle son suc fermente est une preuve suffisan-
te de sa nature saccharine : elle ne donne pas d’hui-
le par expression ; ndanmoins, comme 1'dn en trou-
ve évidemment dans le fruit du Fogus syloatica,
ou Hétre, l'on peut supposer que la Chitaigne en




TIRES DES VEGETAUX. 309
contient aussi, mais que cette huile y est plus in-
timement unie avec la partie saccharine: lune et
lautre se réduisent en une matiere farineuse, que
I'on peut conserver en pain, et préparer d'autant
de maniéres que les autres farineux . Ses qualités
nutritives sont tres-connues dans les parties méri-
dionales de I'Europe , ou le peuple en fait souvent
sa principale, et méme presque sa seule nourritu-
re. L'on dit que la Chitaigne se dissout et se die
gere difficilement; on pourroit en effet le soup.
conner en raison de son tissu ferme; mais, com-
me je l'ai dit plus haut, on croit souvent cette
qualité plus nuisible qu’elle ne I'est.

b. Legumina, les Légumineux,

L'application que l'on fait de ce terme n’est
pas exacte; mais je le borneral strictement pour
désigner les fruits des plantes papilionacées ou lé-
gumineuses , dont la capsule , qui est d’ une
structure déterminée, a recu aujourd’hui des bota-
nistes le nom de Legumen .

Je ne puis m'empécher, en m’occupant de cet
objet, de commencer par une observation, qui
n'a pas,en apparence, de rapport avec notre Trai-
t¢ de matiere médieale, mais qui néanmoins n’y
est pas absolument étrangere. Je veux dire que
les semences des plantes légumineuses sont une
substance farineuse qui donne une matiére alimen-
taire, d’apres les mémes principes que les Cerealia
ct les Farinacea en général. Ces deux substances,
les Cerealia et les Legumina, constituent la plus
grande partie des alimens tirés des végétaux dont
Ies hommes font usage; c’est pourquol 1ils sont
tres-universellement des objets de culture: et il est
bon d'observer combien ces deux ordres de plane

V3
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tes, les Culiniferae et les Papilionaceae , sont ada-
ptés a cet objet . Les Culuriferne élevées sur le mé-
me sol plusicurs annéas de suite, I'épuisent et le
rendent stérile, de maniére qu'on ne peut en con
server la fertilité sansle laisser en jachere,ou sans
y mettre de I'engrais; mais lorsqu'au lien de réi-
térer sur le méme sol les récoltes des Culmiferac ,
on y seme alternativement des plantes légumineu.
ses, l'on peut conserver la fertilité du sol plusicurs
années de suite sans le laisser reposer, ou sans y
mettre d'engrais. L'expérience m’'a convaincu de
ce fait, qui prouve combien ces deux objets de
culture sont propres & remplir ce but du cultiva.
teur: comme les farineux sont en général les sub-
stances alimentaires les plus nécessaires, la pature
nous en a donné deux genres différens, pour fa.
voriser la culture de I'un et I' autre. Le fermier
n'apporte pas toujours 2 ce fait toute lattention
qu'il mérite; mais il a été connu, et en général
observé dans la plus haute antiquité; c’est pour-
quoi VIRGILE dit:

Aut ibi flava seres mutdto semine farra ;
Unde prius laetum siliqua quassante legumen ,
dut tenues foetus viciae, tristisoue lupini

Sustuleris fragiles calamos, sylvamque sonantem

On séme un pur froment dans le méme terrein
Qui n'a produit d’abord que le fréle lupin,

Qu la vesce légére, ou ces moissons bruyantes
De peis retentissans dans leurs cosses tremblantes.

Georg. liv. I Traduction de M, Labbé de Lille,

Les autres anciens qui ont écrit sur I’ Agri-
culture parlent tous de P'ensemencement des plan-
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tes Icgumineuses, comme d'un moyen qui peut
cenir lien d’engrais : il seroit aisé d’en rendre rai-
ron, mals ce n'est pas ici le lieu convenable.

Les semences des plantes léguminevses pars
faitement mitires et séches , se réduisent facilement
en une poudre fine, qui ressemble, par sa consi-
stance, a la farine des Cerealiz; mais elle a une
mollesse plus onctuense, et un goht plus sucré.
Ces semences triturces dans I'eau donnent une dis-
solution plus laiteuse que les Cerealia; et lorsqu’el-
les soat entiéres, eles fournissent évidemment,
par I'expression 4 un degré considérable de cha-
leur, une exudation huilense: il s’ en développe
pendant leur germination une grande quantité de
matiere saccharine, et ’on peut alors faire assez
facilement passer leur dissolution & la fermentation
vineuse. Leur ressemblance avec les Cerealiz est
encore confirmée, en ce que 1 on en retire, en
employant un procédé convenable, une grande
quantit¢ d’amidon. Toutes ces observations prous
vent que les Iégumineux contiennent autant de
matiére saccharine que les Cerealia, et une plus
grande quantité d’bhuile; d’ ot il est aisé de voir
pourquol les premierr sont plus nourrissans que
les derniers: cela est confirmé par ce qui s'obser-
ve tous les jours sur les animaux; et jc suis con-
vaincu , par l'observation suivante, qu'il en est de
méme 2a I'égard de 'homme : dans certaines fermes
d’Ecosse , ol les légumineux croissent fort abon.
damment, I'on noursit en grande partie les valets
de laboureurs avec cette espéce de grain; et lors-
quils passent 3 une ferme ot on les nourrit de
Cerealia, faute d’avoir une assez grande quantité
de légumineux , ils s appercoivent bientét de la
diminution de leurs fortes; et il est ordinaire
ceux qui changent ainsi de ferme d insister pout
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quon leur donne tous les jours, ou toutes les se.
maines, une certaine quantité de faring des semen-
ces légumineuses .

C'est peut-ére parce que les semerices 1égu-
mineuses sont d’une qualité plus buileuse quelles
ne se dissolvent pas aussi facilement dans ! eésto.
mac que les Cerealia, et qu'elles conviennent par
conséquent mieux aux persosnes les plus robu-
stes : elles ont encore une autre gualité qui con-
tribue beaucoup & en rendre la digestion moins
aisée; car il paroit, par les expériences de Bovie
et de HALES,que ces semences contiennent beau-
coup dair fixe , qui, pendant la digestion, se dé-
veloppe en plus grande quantité dans I'estomac
qu'il ne peut s'en absorber ; c’est pourquoi I'on a
reproché de tout temps 4 ces légumineux de cau-
ser des vents, et quelquefois des coliques .

Il faut remarquer que les légumineux s¢ man-
gent dans deux états différens: le premier, quand
ils sont nouveaux , et par cornséquent d’ un tissu
tendre, aisé & digérer, et moins sujets 3 produire
des vents; mais alors ils sont moins nourrissans :
le second ¢tat est celui de leur maturité; ils sont
dans ce cas plus pourrissans , mais difficiles 3 di-
gérer, et produisent, comme nous I avons dit,
des vents. L'on peut juger des qualités particalit-
res aux €tats intermediaires selon que ces semen-
ces approchent plus ou moins de 'un ou I autre
de ces deux extrémes.

Apres m’étre ainsi étendu sur les Iégumineux
en général, il me reste peu de chose a dire de
shacun en particulier.
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PISUM , le POIiS; FABA, la FEVE.

Ces deux légumes different peu, relativemerit
aux qualités générales dont nous avons parle plus
haut. Les Pois, quoique peut-étre moins nourris-
sans et moins venteux que les Féves, sont en gé-
néral plus tendres c’est pourquoi on les met plus
fréquemment et presque uniquement sur nos ta-
bles, lorsqu'ils sont patfaitement milrs: on y ob-
serve la méme différence, lorsquils sont jeunes;
mais je pense qu’il est, par la ralson suivante,
plus convenable de manger les Pois nouveaux que
l=~ Feves. L'enveloppe du ;an, Pois est une sub-
stance tendre et soluble qui ne se xLPi!(‘ jamais
de la partie charnue; I'enveloppe de la Féve, an
contraire, n est pas aussi soluble; cest pourquot
on la sépare communément, et avec beaucoup de
raison 4 du corps méme de la Feve, sur-tout lors.
qu'elle appmchc un peu de sa maturité.

Ces deux légumes varient bmucoup quand
ils sont jeunes, tant pour I'nsage que ['on en fait
dans les jardins, que pour la lilnc’ mais la diffé-
rence de leurs qualités, relativément au dernier
objet , n'est pas fort considérable; et il est aisé
d’en juger par leur goiit, qui est plus sucri¢ ou
plus mucilagineux.

PHASEOLI, les HARICOTS.

Les Haricots ne mirissent guére dans notre
climat, et paroissent en conséquence raremen At sur
nos tables: I'on dit, et il me paroit en effet, qu'ils
sont moins pourrissans et moins venteux que les
Pois et les Féves. L'on ne mange en Ecosse que
les Haricots jeunes et verts, et il y a quelques
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especes de Pois que I'on peut manger de Ja mé-
me maniere. Dans ces deux cas, leur substance
est, quand on I'a bien fait bouillir, du genre des
Oleracées; mais, quoique plus sucrée et plus nutri-

tive, elle est plus tendre, et se digere plus faci-
lement.

c. Nuces oleosae .

['on comprend sous ce nom les semences fa-
rineuses , dacs la composition desquelles il entre
une grande quantité d’huile. Nous avons dit plus
haut que T'huile étoit toujours une des parties con-
stitutives des farineux ; mais souvent elle est si
intimement unie avec la partie saccharine, que l'on
ne peut en appercevoir les qualités distinctives ;
il est cependant tres-aisé de reconnoitre cette hui.
le dans les semences dont il s'agit, ou au mojns
de T'obtenir par expression ou par la chaleur , SOUS
fa forme qui lui est propre.

L’on ne voit pas trop comment cette huile
existoit avant dans la semence. L'opinion commu-
ne est quelle est contenue dansla semence méme
dans un éeat séparé, et logée dans des cellules
distinctes du reste de la substance ; mais cela n’est
pas certain; car I'oeil ne peut découurir ces cellu-
tes avec le secours méme du microscope; et il y
a quelques semences dont on extrait , par infusion
toute la substance sous la forme d'un mucilage,
sans que l'on puisse y appercevoir d’huile séparée
du reste; I'huile est par conséquent unie dans ce
mucilage avec les autres parties de la substance en
dissolution, et il se peut quelle le soit de méme
dans la semence entiére ; mais il n’est pas aisé d’ex-
pliquer, dans ce cas, comment cette huile se sé-
parc par expression; I'on peut néanmoins y pas-

B —
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Venir jJusqu'a un certain point, d’apres les obser-
vations que nous vevnons de faire, sans étre obli-
gé d’'admettre que cette huile existe séparément
dans la semence.

Jai touché cet objet, qui d})')izrltnt particu-
liérement a lIa ch\,mu, parce qu’il a rapport a
quelques qucmom qui se sont pr\scnrce» dans ce
que _].u mt plus haut ; mais il n'est pas nécessaire
de m’y arréter davantage présentement; car il sof-
fit que Thuile contenue dans les Nuces oleosae exi-
ste dans un ¢tat farineux, ou sous forme d'huile,
p')uf pI'OU\'CF comme nous nous JL pIOIOSD']S,
que ces especes de noyaux sont trés-nutritives , et
qu'a volume, ou i poids égaux, elles sont plm
nutritives qu]amnu des farincux dont nous avons
parlé jusqu'ici: c’est pourquoi l'on s’en sert pour
nourriture, et ils en font quelquefois une partie
“onwde.able' ceci narrive, il est vrai, que dans
quelques cas, et sur-tout Jom-ue ces semences sont
jeunes et loia de leur maturit€; car il paroit que
pendant leur accroissement Teur matiere sacchari-
ne, et proprement farineuse, se dével loppe d' abord
avec une petite quantité d’ lmh , €t qu 4 mesure
qu’elles approchent de leur maturité, la quantité
et la proportion d’huile augmentent constamment,
jusqu’a ce quelle soit parvenue i son ;lus haut
degré. L'on peut ainsi rendre raison de I usage
considérable que I'on fait du Cacao sous la Zone
torride.

Dans les autres cas ol I'huile se trouve en
nde quantité en proportion du reste de la sub-
tance de ces noyaux, je¢ doute qun l'on pm“e en
rendre autant pour nourriture sans aucun mélan-
e. Quelle que soit Ia puissance du fluide gastri-
He’sie pense r.;‘L’r'I "agit sur aucune substance

vés ,-raIc. a moins qu’clle ne puisse subir un cer-
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tain degré de fermentation; or, les matiéres hui-
leuses en paroissent peu susceptibles: c’est pour-
quoi elles sont difficiles 4 digérer, elles restent
long-temps dans l'estomac, et y produisent sou-
vent un mal-aise . Il est vrai que I'huile méme sc
digére ; mais il est probable que c’est en se mé.
lant avec les acides qui se trouvent dans I esto-
mac, et lorsque I huile et Tacide sont en méme
temps dans vn état de fluidité. 11 semble que la
dissolution seule des farinacés huileux est difficile ;
car jai va souvent des parties entiéres de ces fruts
huileux étre rejettées de I'estomac, par une espe-
ce de rumination, long-temps aprés les avoir
mangés .

Jai suffisamment parlé de la nature des fari-
nacés huilenx en général, et il me reste peu de
chose a dire sur chacun en particulier .

L’AVELINE , les AMANDES DOUCES et la Noix
conticenent tous beaucoup d'une huile douce , dont
la proportion est, a pen de chose pres, la méme
dans chaque; leur nature et leurs qualités, tant
comme alimens que comme medicamens, se rap-
prochent en conséquence extrémement. Il faut uni-
quement remarquer, comme nous l'avons dit plus
haut, que ces noyaux huilenx passent par diffe-
reas états, & mesure quils approchent de leur ma-
turité, et qu'ils doivent en conséquence differex
selon la nature du climat , qui leur donne un de-
gré plus ou moins parfait de maturit¢. Ainsi les
Avelines et les Noisettes d'Ecosse ne contiennent
pas autant d’huile que celles des régions plus ms-
ridionales .

Les trois Noix huileuses dont il s’agit ont
chacune une pean mince qui enveloppe leurs par-
ties farinacée et huileuse: dans les deux premieres ,
cette enveloppe est unc substance astringente qut
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s'en va en poussidre, et qui, quand on la mange
avec les Noix, s’attache i Ia gorge, y reste long-
temps , et excite la toux; ce qui n'arrive pas lors-
que l'on a soin d'enlever cette peau.

La PI1sTACHE ne couticnt pas une si grande
quantité d’huile que les autres Noix dont je viens
de parler, et je ne sais pas encore comment elle
€st nourrissante. :

Il me reste & parler du CAcAO, qui est un
des farinacés huileux le plus important. Je ne sais
en quol sa partie farineuse differe de celle qui se
trouve dans les autres semences; mais elle me pa-
roit étre, dans le noyau, trés-parfaitement envelop-
pée par la partie huileuse: il me semble aussi qu’el-
le est particuliérement propre a sunir par la tri-
turation avec cette huile, lorsqu’on I'en a séparée
d’une mani¢re quelconque. L' huile semble unie
avec cette farine dans une proportion aussi consi-
dérable que dans tout autre farinacé huileux; elle
est aussi douce qu'aucune de celles que I'on reti-
re des autres substances du méme geare, et elle
a en outre 'avantage d'étre beaucoup moins sujet-
te a4 se rancir.

Il paroit, d’aprés ce que je viens de dire,
que le Cacao doit étre aussi nourrissant qu'ancune
autre substance de ce geare, €t peut étre moins
nuisible pour l'estomac: néanmoins il ne se dige-
re pas toujours facilement, et il produit quelque-
fois dans I’ estomac tous les accidens particuliers
aux autres farineux; mais I' on peut prévenir en
grande partie ces inconvéniens, en triturant le Ca.
cao avec be.mcnup de soin, et en unissant inti-
mement la partie farineuse avecla partie huileuse..
Il paroit que I'on a cet objet en vue, toutes les
fois que Ton prépare le Cacao pour aliment; mais
il me semble qu'on ne Pexéente nulle  part aussi
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parfaitement qu’d Londres: au lieu de Ie broyet
sur la pierre, comme on le pratiquoit autrefois ,
on le fait passer entre deux cylindres quel'on rou-
le 'un contre I'autre. Le Chocolat ainsi préparé
peut rester également suspendu, et presque en
dissolution, dans I'eau ou le lait, sans que I'on
appercoive aucune parcelle d’huile flotter séparé-
ment sur sa surface , comme je I'ai vu arriver a
toutes les autres préparations de Chocolat. Il faut
en méme temps remarquer qu'il se digere plus fa-
cilement, lorsqu'en le préparant on a plus inu-
mement uni ensemble ses parties huileuse et fa-
rineuse .

Jaurois pu ajouter A la liste des Nuces oleosae
les semina Papaveris albi, ou les semences de Pa-
vot blanc, qui contiennent , outre une portion de
substance farineuse, voe grande quantité de ma-
tire huilense, que 'on peut en retirer abondam-
ment par expression, Cette huile jouit exactement
des mémes qualités que les autres huiles obtenues
par expression, et on en fait les mémes wsages ,
tant comme aliment que comme medicament. i
est 3 peine nécessaire de dire avjourd’hui que ces
semences n'ont nullement la vertu narcotique qui
domine tellement dans les capsules, ou les tétes
de Pavot, dont on les tire. L'on peut en man-~
ger une grande quantité , sans y découvrir aucu-
ne qualité parcotique,, ou d’autres, que celles qui
sont communes aux Nuces oleosae dont nous avons
parlé.

L'on peurroit encore mettre dans la liste des
semences huilenses. les semences des Cucurbita-
cdes , vulgairement connues sous les noms de se-
mences froides majeures . Toutes contiennent, ou-
tre une porrion de matiere farineuse , une quant:-
t¢ d'huile, qui est un titre pour les placer ict:on
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les unissoit en conséquence trés-souvent autrefois
avec les Amandes, pour en faire des emulsions.
On peut les employer sans inconvénient; mais
lears qualités ne sont pas différentes de celles des
Amandes, et elles n'ont certainement aucune ver-
tu rafraichissante particuliére qui puisse les rendre
recommandables; c’est pourquoi on les a retran-
chées, avec raison, dans les dernitres éditions des
pharmacopées de Londres et d'Edimbourg.

La partie huileuse des farinacés séparée spon-
tanément, est presque de la méme nature dans les
difierentes espeéces; elle ressemble beaucoup i Ihui-
le d'olive, dont je vais parler, et qui est d’un usa-
ge plus fréquent en aliment que toutes les autres
huiles.

DE L' HUILE D OLIVES.

[l y auroit beaucoup de choses 3 dire sur cet-
te huile comme médicament; mais je me borne-
rai icl a en parler comme aliment. Quiconque
considérera combien la matiere huileuse est néces-
saire au systéme animal, concevra facilement pour-
quoi il en entre une si grande quantité dans nos
alimens . Outre la quantit¢ de mati¢re huileuse pres-
que toujours unie et entremélée avec la nourritu-
re animale que nous prenons, nos cuisiniers mé-
lent encore geénéralement une partie méme de cet-
te nourriture, et une portion trés-considérable de
nos alimens végétaux, avec I'huile, sous différen-
tes formes; il n’y 2 méme guére de peuple con-
nu qui ne fasse usage de I'huile pure, et quin’ait
quelque provision pour cet effet: il est vrai que
ces provisions sont tirées de différentes sources,
suivant les climats , mais elles paroissent étre, 3
pen de chose prés, par-tout de la méme nature,
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c’est-3 dire, une huile douce et agréable, qui 1
peu d’adeur ou de gofit, dans laquelle on ne trou-
ve guere de différence, soit qu'on la tire des vé-
gétaux, doot un grand nombre en fournissent , ou
des animaux, quels qu'ils soient ;3 car il n'y en a
presque pas a excepter. Ces huiles sont au moins
a-pey-pres les mémes, quand on les a puriliées au
méme degré, et ne different que par leur consi-
stance . L'on doit par conséquent facilement con-
venir que les huiles douces et onctueuses des vé-
gétaux sont tres-convenables au corps humain , soit
qu'il exige de la nourriture A mesure que Faccrois-
sement se fait, ou qu'il ait besoin d'étre restauré
lorsqu’il est épuisé.

L'huile se rassemble dans certaines parties du
corps en grande quantité pour les besoins de I'é-
conomie animale; d'ol I'on pousroit croire, coms
me on I'a fait, que I'buile que V'on mange Sert
uniquement A augmenter ou réparer celle qui se
trouve dans le tissa cellulaire ; qu'elle passe telle
quon la prend, sans subir de changement dans
les premieres voies; et qu'elle reste méme divisée
dans les vaisseaux sapguins sans se mélanger, jus-
quace qu'elle transude i travers les pores de ces
vaisseaux dans la membrane adipeuse. J’ai néan-
moins taché de donner une autre idée de cet obe.
iet, et de prouver que I'huile recue dans Pestomac
se¢ mele ensuite récllement avec le propre fluide
animal, ct en constitue upe partie considérable .
Il paroit convepable d’observer, conformément aux
autres parties de la théorie que j ai donnée sur
cet objet, qu'il semble que par une espece d in-
stinct narurel . 'on mange particaliérement ¥ huile
et les mariéres huileuses avec les substances ace-
scentes, ¢'est-a-dire avec la plupart des végétaux.

L'Oh
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L'on ne peut parfaitement distinguer, parm!
les huiles dont I'on fait usage pour aliment quel
les sont celles qui conviennent le mieux; je les
crois toutes également convenables, Jpourva qu el
les soient dégagdes de toutes les matieres qui pour-
roient y écre ﬂdheantea, et exemptes elles mémes
de rancidité.

La plupart des hommes mangent volontiers,
et digérent facilement une grande quantité de ma-
tieres huileuses; néaamoins il y en a doat [' esto-
mac ne supporte quavec beaucoup de peine, ou
méme nullemeat ces matieres. J'en ai coanu plu-
sieurs qui, pendant le cours d'une longue vie , ont
toujours ressenti un tel malaise de I'usage des hui-
leux, qu:I~ ont ¢té obligés de s'en abstenir tota-
lement: ainst une femme de qurc vingts ans, que
jai connue, n’avoit jamais gouté de bcunc i en
ai vu d'autres qui mangeoient, a certains per;odcs
de leur vie, les matieres huileuses sans aversion,
mais chez qui dlles ne se méloient pas réellement
avec les autres fluides de I estomac, et qui les
rejettoient dans le méme état huileux ot elles é-
toient en les prenant, et parfaitement séparies des
substances avec lesquelles on les avoit exactement
mélées pour les manger.

Il y encore une différence considérable dans
I'usage des matieres huileuses; les uns en prennent
et en digérent facilement une petite partie, quoi-
que ces matieres alent contracté un gout assez con-
sidérable d’empyreume et acquis de la rancidieé,
pendant que d'autres qul en mangent habituelle-
ment une grande quantité, les trouvent indigestes ,
dés qu'elles ont le plus léger degre d’ empyreume
cu de rancidité ,

Jai cru convenable d'indiquer ces différentes
manieres dont se digerent les huiles; mais je ne

Tome 1. X
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vois pas comment on pourroit les exphqncr ou
€n rendre raison. ] on a U'E‘s-blel'! prf)ll\r" depuls
peu lexistence du menstrue gastrique; mais I on
n'a pas encore développé les causes de ses diver-
ses manieres d’agir, selon la différence des animaux
et des hommes . J'ai admis I'existence de ce men-
strue et de ses puissances dissolvantes en général,
et jai taché d’expliquer, dapres cette hypothése,
les qualités des différentes especes d'alimens ; mais
je ne prétends nullement rendre raison des diffé-
rences nombreuses que l'on observe suivant les 10-
dividus.

Fajouterai 4 ce que je viens de dire sur les
différentes maniéres dont se digerent les huiles,
une observation qul ne diminve pas nos difhcul-
tés , mais qui mérite dctre remarquée cowmme un
fait. ¥ ai observé qu’il se trouvoit une quantité
extraordinaire d’acide dans I'estomac des différen-
tes personnes chez lesquelles les huiles ne se me-
loient pas facilement avec les autres fluides con-
tenus dans ce wviscere. Je laisse a ceux de mes
lecteurs qui aimeront a s’occuper de pareiiles théo-
ries , a déterminer quelle influence ce fait peut a-
voir, ou s'il peut influer sur la doctrine que _]' at
établie plus haut, en avancant que I'acide étoit lc
prmmpal moyen dumr ihulif. avec les autres par-
ties du fluide animal.

Jai placé dans mon Catalogue, apres les au-
tres alimens tirés des végétaux, la principale espt-
ce de Champignons propres a manger ; comme I'on
n’en trouve pas de variétés en Ecosse, je n'ai pas
suffisamment d’expérience pour 1nd1qucr les diver-
ses qualités que I'on peut observer dans les diffé-
Tentes especes; mais ce que jai a dire en général
a leur sujet mérite attention. En admettant que]c.a
Champignons soient véritablement une matiére vés
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ettale, ce dont quelques personnes ont douté, I'on
peut dire quils different réellement de tous les aue
tres vegétaux connus; car lorsqu'on les distille
sans addition, ils ne donnent pas d’abord un aci-
de, mais une grande quantie¢ d’alkali volatil; et
si on les abandonne a une fermentation sponta-
née , ils ne passent pas a l'acescence, mais devien.
nent sur le champ pd'l!dﬂ‘i Ces deux circon:r:m-

, dont je me suis assuré moi-méme par I'expé.
:!une, prouvent que les Champignons se rappro-
chent beaucoup de la nature des substances ani.
males, et que l'on doit juger de leurs qualités d’a-
pres cette ressemblance . Il paroit quclon ne doit
pas les unir, de méme que les autres végétaux en
geénéral , 2 nx substances animales , pour prévenir
ou modérer la disposition i la putndrt&, pnrncuht,-
re aux derniers; je présume aussi qu’ils sont plus
nourrissans que presque toutes les autres substan-
ces vraiment végétales.

Il se trouve ici, dans le Catalogue que j ai
donné plus h.urr, une erreur qui est due i ce que
j'ai copié a la hdte le Catalogue que I'on a insé.

(58]

ré dans fcd:tmn fupp()\'e de mes lecons. L'on v
a mis apres les Cibi ex wegetabilibus, les Sections
qui tr*itcnt des Pofrfr et des Condimenta ; mais il
est ais¢ de voir quon doit les placer apres ce qui
concerne les alimens; je vais en conséquence suivre
cet ordre.

2B €M1 ONvid R
Des ALIMENS ftirés du RECNE ANIMAE,
Ces alimens different un pen entre eux, se-

lon quils sont pris de l'une ou Pantre des six clas.
ses f'na lesquelles les naturalistes sont convenus

Y
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aujourd’hui de diviser tous les objets du Régue
animal ; savoir les Manmmalia, les Aves, les %
sces , les Amphibia,les Insecta etles Perumes: je vais
en conséquence considérer les substances alimen-
taires animales, selon qu'elles sont prises de l'une
de ces classes,

§:0

Des ALIMENS tirés de la classe des MAMMALIA
ou des antmanx qui ont des mamelles .

Cette classe renfermc deux ordrcs,lcs Prima-
zes et les Cefa dont je ne pdll'c al pas davantage
comme alimens: les premiers méme serveat, il est
vrai, de nourriture a certains peuples, et les der-
niers sont plus fréquemment usités dans cette vue
chez plmicur~: nations ; néanmoins je ne m'en oc-
cup»'m pas dans ce Traité, parce que les peuples
civilisés n'en faisant guere d’'usage, nous lgllOFDn;
plCqule e[]tleICf'ﬂeﬂt lﬂ. mrnerc. dDI]t on ‘GC[‘I sert,
et nous a'avons aucun déeail sur lequel on inS::c
compter.

Nous nous bornerons a considérer ici les alimens
pris des autres ordres des Mammalia, qué les na-
turalistes ont désignés autrefois sous la dénomina-
tion de Quadrupedes .

Le lait des femelles comprises dans eertains
ordres de ces Quadrupedes fait fréquemment une
partie de nos alimens; et 'on pease communé-
ment, avec raison, que cette substance est d’ une
nature intermédiaire entre les alimens purement
végétaux et ceux qui sont purement animaux ; il
sme paroit en conséquence convenable, avant de
considérer les différentes espéces, de m’ occuper
d'abord de cet aliment intermédiaire ou mixte.



TIRES DU REGNE ANIMAL. 325

ARTICLE PREMIER.
Du La:iz.

Nous devrions peut-étre, €n nous occupant
de ce sujet, commencer par expliquer la maniere
dont se forme le Lait chez les femelles, et dire
quel est son objet: néanmoins nous reservons ;‘f
traiter ces maticres quand nous aurons détermine
Ja nature de ce fluide, antant quon peut le faire
d’apres lobservation et I'expérience. '

Nous nous bornerons cependant a examinet
les especes de Lait dont I'on fait usage comme 2
limens dans le pays que nous habitons, parce que
nous ne sommes pas suffisamment instruits pout
parler clairement des autres espéces de Lait qui
sont en usage ailleurs. Je ne considérerai donc ici
que le Lait de femme, ou des animaux domesti
ques , tels que I dinesse, la jument , 1a vache, la chevre
et la brebis .

Ces espéces de Lait paroissent avoir des pros
priétés qui leur sont en général communes; elles
sont formées de parties qui sont toutes, 2 peu de
chose prés, de la méme nature dans chaque esp-
ce, et les Laits semblent principa'ement différer
par la proportion de ces parties entre elles, rela-
tivement a la masse totale. Il est par conséquent
juste , et méme convenable , de commencer par
considérer le Lait en général.

Le Lait, lorsqu’il sort ou est exprimé des
vaisseaux qui le renferment , paroit étre une liqueur
homogéne ; mais lorsqu’il est resté quelque temps
en repos exposé a lair libre, on remarque qu’il
contient différentes parties ou substances qui se
séparent spontanément ., et Qui gont tovjours umf

X3
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partie huilense, une coagulable , et une agqueuse , vul-
gairement connues sous les noms de erénze, de
caillé et de petit-lnit. Nous suivrons, en examinant
ces parties, l'ordre dans lequel nous venons de les
nommer .

Les circonstances ordinaires qui accompagnent
cette séparation spontanée sobservent si fréquem:-
ment, quil est inutile de les décrire ici; mais les
circonstances auxquelles le Lait se trouve exposé,
et les différens procédés que l'on emploie, occa-
sionnent  beaucoup de wvariétés dans cette sé
paration; c'est pourquoi, en examinant les diffé-
rentes parties du Lait, je parlerai des circonstan-
ces et des procédés qui peuvent influer sur leur
séparation, et des différences qui résultent dans
ces parties lorsqu'elles sont séparces.

Je considérerai d'abord la partie huileuse du
Lait, qui d’ordinaire se séparc spontancment la
premiére. Lorsque le Lait vient d'étre trait, et
guon le laisse quelque temps en repos, sans y
mettre rien capable de le cailler, une partie s’en
sépare spontanément , fiotte sur la surface de tout
le liquide, et paroit étre d’une consistance plus
épaisse que le reste; cette partie est évidemment
d’'une nature huileuse ou onctueuse; on la connoit
vulgairement sous le nom de créne; la séparation
peut s’ en faire dans des vaisseaux fermés; mais
elle est plus prompte et plus complete lorsque Ia
surface du Lait est exposée a l'air; et sa quantité
est plus considérable, toutes les fois que le Lait
présente une plus grande surface, sur laquelle il
passe constamment un doux courant d’air. La par-
tie de créme qui se scpare la premiere, et forme
une couche épaisse entre Pair et le corps du I,:slrr,
est une nouvelle preuve de I'influence de Iair;
g¢ar Yon obtient plus de créme dune quantité don:

*:
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n¢e de Lait, en enlevant sur le champ la pre.
miere créme a mesure qu'elle se forme, et en ex-
posait par ce moyen une nouvelle l‘lf!C" de L:.;f;

1 lair libre.

Il y a encore, & ce qu’il paroit, une précaus
tion propre a accélérer et & augmenter la Sép:n‘:l-
tion de la partie huileuse, qui consiste a faire bouil-
lir sur le feu le Lait, immédiatement apres qu'i'
est traic: Pon en Llerwe par ce moyen une gra
de quantité d'air; et le gonflement du lait, qm a
toujours lieu dans ce cas , prouve que c lmque pat-
ic de toute la masse est dans une agitation comn-
sidérable. La théorie de cet effee de 1" ébullition

n'est pas fort claire; il semble cependant dépendre
de ce q e les parties huilenses da I11c sont ex-
tréemement divisées et di sp"l“C"“; parmi les autres,

avec les ]nclIca elles sont unies par une attraction
d’adhésion : mais comme I attraction des parties
huileuses entre ciles est plus forte que celle qu'el-
les ont avec les autres parties du Lait, il soffit
peut-étre d'agiter le tout pour mettre les parties
huileuses en contact entre elles, afin de les unir
ensemble, et d'en procurer une séparation plus
prompte et plus abondante. Je pense que I’ on
trouvera que cette théorie peut servir 2 expliquer
le pmcuk communément usité pour obtenir le
beurre de la créme, comme je le dirai par Ia
suite .

L’état dans lequel se trouve le Lait 4 mesure
que les autres substances s’en séparent, influe beau-
coup sur la séparation de la créme: au bout de
peu de temps le lait devient acide, et peu apres
il se coagule en une seule masse, de maniére qué
a mesure que l'acidité fait des progres, la sépara-
tion de ]1 rwm" est en quelque sorte interroms-

Py = % 1
rement des que la coagula-
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tion a lieu. Ainsi, comme I'acescence et la coa-
gulation sont accélérées dans un temps chaud , et
retardées dans un temps froid , Fon doit obtenir
plus ou moins de créme, suivant I’état de 'atmo-
sphere. L'on a observé que le tonverre, et une
certaine disposition de V'air & produire ce métco-
re, accéléroient I'acidité et la coagulation du Lait:
ce que je viens de dire explique les effets du ton-
nerre et de Vétat particulier de l'air, qui influent
sur la séparation de la créme.

La proportion de la partie huileuse contenue
dans le Lait dépend des diffcrentes circonstances
ol se trouve l'animal qui le produic. Il n’est pas
douteux que certaines femelles jouissent d’'une con-
stitution particuliere , d’ol il résulte que leur Laic
contient une plus grande quantité d’huile que celui
des autres animaux de la méme espece ; quoique
les uns et les autres se trouvent précisément dans
les mémes circonstances: 'on ne peut évidemment
appercevoir 2 quoi tient cette différence ; il se peut,
et il paroft méme en quelque sorte certain qu'elle
dépend de la constitution particuliére de I'animal;
mais clle s'observe plus fréquemment daos les ane
maux nourris dans quelques lieux particuliers; tels que
Ile d’Alderney, dont je ne connois pas exacte-
ment le climat ni le sol: nous sommes néanmoins
assurés que cette différence esc constante a T'égard
des animaux nourris et ¢levés dans les pays mon.
tagneux , tels que les montagnes de Suisse et d'E-
cosse . ,
Néanmoins, la constitution des animaux étant
donnée dautres circonstances, peuvent occasion-
ner des variétés dans la proportion d’huile que
renferme leur Lait; elle augmente communément
a meswre que I'animal avance en dge, ou en rai-
son du temps qui s'est éconlé depuis qu'il a mis
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bas; elle augmente sur-tout , lorsque le sol ot croit
le pdturage est sec, ou lorsqu’il a servi pluisieurs
années de phwrage; la quantité d’huile dimioue
au contraire, lorsque le sol est humide, et | her-
be plus remplie de sucs.

Apres avoir ainsi déterminé la quantité de par-
tie huileuse contenue dans le L:nt, nous 0b~er\'e-
rons que quand cette premidre partie s'est ainsi
séparce sous forme de créme, cette derniére con-
tient toujours, outre la partie huileuse proprement
dite , une certaine qmmate des p,uues coagulable
et aqueme du Lait. L’huile se sépare de ces par-
ties par l'agitation; c’est ce que I'on appelle bate
tre le beurre, et elle prend par ce procédé Ia for-
me qui lui fait donner le nom de beurre. Nous
avons déja indiqué plus haut la théorie de cette
mdnocuvn:; et comme elle reussit sans.qu’ il s’ é-
chappe d'air, ou sans aucune autre marque de fer-
mentation , et méme quoiqu’on méle diverses sub-
stances au Lait, il est probable que le beurre est
Ieffec de I'agitation seunle qui agic de la maniére
que nous avons mdiquée plus haut, et cette théo-
rie paroit confirmée, ea ce qu’elle explique en
méme temps les effets de I'ébullition, par le se-
cours de laquelle 'on sépare, dans le Devonshi-

y le beurre de la créme, en I'agitant beaucoup
moins quil est nécessaire (‘]an~. les autres cas,

Je viens d’ exposer les moyens propres a sé-
parer, autant quil est possible, la partic huileuse
du Lait; je vais présentement considérer la patu-
re et les qualités particulieres de cette substance

Cette huile récente paroit étre, tant par ses
qualités sensibles que par I'analyse ch\ mique, absa-
lumeont de la nature des huiles onctuenses tirées
;;:- expression des végétaux et de la graisse des

animaux . Le beurre a, il es¢ yrai, plus de con-
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sistance que la plupart des huiles végétales, ce que
je crois du a la matiere mucilagineuse qui y ad-
here , et qui semble aussi adhérer aux autres hui-
les ; mais 1} est probable que la partie mucilagi-
neuse ou caseeuse du Lait est ici plus intimement
unie au beurre, en raison de l'acide du Lait qui
y adhere awssi. Le beurre, de méme que les au-
tres huiles douces et grasses , est spjet a un chan-
gement que I on appelle rancidité , par lequel il
acquiert une .odewr et un goat particulier trés-con-
nu, et que Fon ne peut décrire, parce qu il est
enti¢rement sui generis. L'on n'a pas encore bien
développé en quoi consiste ce changement: il sem-
ble dépendre, non de laltération de ) huile pro-
pre du beurre, mais de quelque matiere quiy est
adhérente ; car lorsque le beurre nest pas parfai-
tement s¢paré du babeurre , ou du lait de beurre !
il se rancit pluos facilement ' que celui qui en est
plus complétement séparé ; et I'on peut mettre plus
fong-temps le beurre & I'abri de la rancidité, en le
faisant fondre, et en le dégageant d’'un sédiment
quiil laisse Jorsqu’'on le tient quelque temps fon-
du, et dans ce cas il devient en méme temps plus
fluide ; ce qui, 4 ce que je pense, donne lieu de
croire quil forme alors une huile plus pure qu’ il
n etoit avant.

Il est difficile de déterminer quelle est la na
ture de la matiere qui se sépare ainsi du beurre ,
et qui est I'objet propre de la rancidité; je crois
qu'elle est en partie acide , parce que I'adhérence
du babeurre accélere la rancidité , et que le beur-
re rance corrode facilement le cuivre; ce que ne
fait pas le beurre frais. 1l est aussi évident qu'il
se trouve avec cet acide une matiére mucilagineu-
sejet il me semble qu'il s’établit une fermentation
dans ces deux matidres, qui produit la rancidité
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dont il sagit. Néanmoins 'on connoit encore peu
cette fermentation particuliére ; et tant qu elle ne

era [)M mieux connue, l'on ne pourra trouver,

qm seroit fort a c’uncr, le moyen de prévenir
}:‘. ancidité du beurre et des autres huiles grasses.
Le qcn[ moyen que nous connoissions jusqu’i pré
sent pour conserver le beurre, consiste a4 le sépa-
rer de ses parties acides et mucilagineuses ; et Ay
ajouter du sel marin. 10 rsque le SLI que l'on em-
ploie est trés-parfait , il nw'en faut qu'une pcthe quan-
tite 5, ebien At lgmcnr.mt sa lelxaancc antizymique
par I'addition d'un peu de nitre et de sucre, on
peut conserver le beurre trés Jonmtun.ps de ma-
niere 4 pouvolr s'en servir comme aliment .

Je vais, aprés la partie huileuse, considérer
la partie coagulable du Lait. La créme se sépare
du Lait peu de jours aprés quiil a éé trait, et le
reste se coagule spontanément en une masse mol-
le qui a un peu de consistanice , dans laquelle sont
renfermces les parties aqueuses du Lait, qui sont
alors constamment dans un état acide, et cet état
precede presque toujours la coagulation du total .

Peu de temps aprés que la coagulation est

5 a partie aqueuse se sépare du caillé pro-
) dit, de maniere qu'on peut rassembler ce
-'icrrwicr phh I,nlutcm nt seul, et on en mange
souvent da at; mais on ne le rassemble
jamais sous forme solide, ou on n'a jamais tenté

le réduire sous cette forme, de maniere qu’il
puisse mériter le nom de {romage. L'on se sert
quelquefois du caillé que la créme produit f-pnn
tanément pour faire une f“*pCLL‘ de fror mage ; mais
tous les autres folmvm-. se font par une conauil

on attificiclle , ¢'est-adire, en ajoutant une ma

ns cet ét

tiere propre a cailler le lait entier immédiatement

.

apres qu'll est trait, on celni dont on a .cé! aré la
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créme, pen de temps avant que la coagulation
spontanée ait commencé : la matiere que I'on em-
ploie pour cet effet se nomme présure: on l'obtient
communément en remplissant le quatrieme estomac
d'un veau de lait, qui s’y coagule, et I'on con-
serve pour I'usage cet estomac, dans Je sel et Ieau,
avec la présure qu'il renferme. Il est inutile de
dire ici quelles sont les précautions qu'exige I'usage
de cette présure ; néanmoins je ne puis m'empé-
cher d’observer que la mani¢re ordinaire dont on
la prépare a donné lien de supposer que la vertu
qu'clle a de eoaguler le Lait dépendoit de Facidi-
té qui se trouve dans l'estomac du veau, et qui
se communique au Lait que I'on y verse; cepen-
dant les expériences du docteur YOUNG prouvent
évidemment que la vertu dela présure ne dépend
pas de cette acidité , mais qu’elle a une qualite qui
réside dans l'estomac du veau, de méme que dans
celui de plusieurs autres animaux, et dans quan-
tité de substances fort éloignées de tout soupgon
d’acidité .

Tl est trés-difficile de décider, d’apres ces ex-
périences, d’ot dépend réellement la vertu coagu-
lante de la présure, et de plusieurs autres substan-
ces que I'on peut employer dans la méme vue ;
et nous resterons dans l'incertitude sur toute cette
matitre , jusqu’a ce que T'on ait fait un plus grand
nombre d’expériences; mais il suffit, pour notre
objet , d’observer que le fromage qui sert d’ali-
ment se fait toujours avec la présure ordinaire, et
qu'en conséquence rien ne peut faire varier les
qualités du fromage qui en résulte, que Pespece
et les qualités du Lait que T'on emploie, ainsi que
les différentes circonstances et les procédés qut ont
lieu dans sa préparation : mais avant d’examiner
les différentes especes de fromages , il est néces-
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saire de parler de la nature duo fromage en gé-
néral .

Une qualité commune & toutes les especes de
fromage, est d’étre sujet A la putréfaction ; | on
peut dire que cette qualité le rapproche de la na-
ture des substances animales , et ce qui confirme
cette opinion, c’est que la matiére qui forme le
fromage se coagule, de méme que les substances
amimales , par les acides, I alcohol et la chaleur:
il est vrai que les deux derniers , et méme les aci-
des minéraux, n'agissent pas sur la partie coagu.
lable du Laic dans les mémes circonstances, ni de
la méme maniére que sur le serum du sang des
animaux ; néaumoins ils agissent sur le Lait de
manicre a prouver qu'il y a une grande ressem-
blance eatre les deux objets. La nature animale
du fromage est sur-tout confirmée par lalkali vo-
Iatil qu’il donne & la distillation. Je conviens que
ce fait est contesté ; mais je I'adopte sur Pantori-
té de chymistes célebres, et d'apres les expériens
ces qui ont été faites sous mes yeux. Une livre
de fromage fait avec du Lait écrémé , et qui n’é-
toit nullemeot altéré par la putréfaction , a d’abord
donné A la distillation une'eau tres-pure , tres-légé.
remeat acide; easuite une liqueur qui faisoit une
forte cffervescence avec les acides minéranx ; il
s'éleva en troisitme lieu un sel alkalin qul satta-
choit par-tout sous forme concréte sur les parois
du récipient, et 'on obtint & la fin de la distilla-
tion une huile empyreumatique .

Je conclus de tout ceci, que le fromage, ou la par-
tie coagulable duLai¢ approche infiniment de la nature
des substances animales; et en admettant, suivant 'opi-
nion commune, que le Lait est spécialement formé par
le chyle, ou par les alimens que 'on vient de pren-
dre , nous reconnoitrons facilement quil doit tou-
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jours se méler avec la lymphe qu'il rencontre dans
fes vaisseaux lactés et le canal thorachique ; nous
conviendrons par conséquent que cette lymphe
constitue une partie du Lait, et sur-tout de la por-
tion coagulable; d’oli nous jugeons que I'on est
fondé & croire que le Lait contient une portion
de matiére animalisée, et que celui des animanX ,
qui se nourrissent entiérement, ou en grande par-
tic, de végéraux, est rcellement un aliment qui
tient un milien entre le végétal et Yanimal.
Telle est notre doctrine sur le fromage en
général ; mais 1l fant observer que ses especes ,
considérées comme aliment, different beaucoup en-
tre elles . Nous avons déja dit que 'on ne faisoit
jamais de fromage avec la substance qui résulte de
la coagulation spontanée du Lait, ou au moins
jue Pon n'en faisoit que dans le cas que y'ai indi-
qué plus haut . Dans tous les autres cas le froma-
ge est formé par le caillé que produit I’ addition
de la présure, et ce fromage se distingue princi-
palement par Pétat du Lait avec lequel on le fait.
Ainsi la présure s ajoute au Lait entier tel qu'on
le tive de I'animal qui le produit, ou au Lait pri-
vé de sa créme, ou 2 la créme séparée des par-
ties aqueuses du Lait, ou enfin a une portion de
Lait entier, & laquelle on joint une certaine qoan-
tité de créme prise d'une autre portion du méme
Lait; ce qui doit spécialement produire une dit-
férence considérable dans le fromage, en raison
des différentes proportions des parties coagulable
et huileuse contenues dans le Lait dont l'on a fait
usage: enfin, Fon peut n'employer, pour faire le
fromage , que le lait d’'un seul animal, ou mélan-
ger, dans des proportions différentes , plusieurs des
especes de lat dont I'on fait usage en aliment ,
mais particuliérement ' ceux de vache, de c¢hevie
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et de brebis , qui sont les seuls dont Ton fait du
fromage en Ecosse.

Outre ces différences qui résultent de P'état et

de la qualit¢ du Lait que I'on emploie, il y ena
plusieurs autres qui sont dues aux différentes me-
thodes de faire le fromage: telles sont les circon-
stances variées qui accompagnent la coagulation,
les moyens que I'on emploie pour former le coa-
gulum ou le caillé, la compression quon lui don-
ne, la maniere dont on le sale,etdont on le fait
sécher, et enfin la maniére de le conserver. Lon
peut, rl';ipr&‘ ces réflexions, juger des variétés in-
finies de fromage que ['on puccntc sus nos tables,
Je ne puis e expliquer toutes les causes de ces va-
riétés; et 1l ne paroit pas nécessaire de le tenter,
parce qu'elles. sont plutdt relatives a des vues é-
conomiques et au golit, qu'a notre objet, qui est
de considérer le fromage comme aliment.

Nous counsidérerons le fromage sous ce der-
niex  point de vue, aprés avoir parlé des différen-
tes parties du Lm;mw je me contenterai, pour
Ie présent, d’examiuner une question curieuse rela-
tive aux varié¢tés du fromage .

Les fromages se (i[h{.mlelt’nt communément par
les différens districts de la contrée qui les produit
ct souvent ils sont d'un genre p:rucull': a chac que
district. 1 est aisé de voir, d'apres ce que J’ai
dit, que la méthode des dlﬁu cates  contrées peut
extrémement varier, et donner une qualité  diffe-
reate au fromage: il seroit & desirer, pour obte.
nir ces thtu particulieres , ou au moins poul
Ies adapter aux différens gots, que I'on puc dé-
terminer les méthodes pamcuh:ms a chaquc con-
trée, de maniére 3 pouvoir les imiter dans I'occa-
sion ; mais cela est extrémement difficile, et dé-
pend, a ce qulil paroit, de ce que les matériaux
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que Ton emploie dans chaque manunfacture sonk
fort varits, ainsi que les méthodes adoptces poux
les mettre en oeuvre, de maniere qu’ il est pres-
que impossible a deux personnes qui n'ont pas
souvent opéré ensemble, de prendre exactement
les mémes mesures dans chacun des détails quexis
ge un procedé long.

Apres avoir ainsi indique ce qui m’a paru con-
venable a Tobjet présent relativement & la partie
caséeuse , il me reste A examiner le troisieme in-
grédient qui constitue le Lait, c'est-a-dire, la par-
tie aqueuse , vulgairement appellée Petit-lait .

L'ean pure ¢lémentaire forme toujouss une
portion trés-considérable du  Lait, comme on le
voit évidemment, en examinant la quantité qui se
sépare spontanément ou artificiellement des autres
parties du Lait, ou celle que Von obtient par I'¢-
vaporation , en n’appliquaot quun degré leger de
chaleur qui ne puisse guere élever d'autre matiere
que Peau pure. Il paroit , par les expériences
JHorrmany et d'YOUNG , que dans ces cas I'cau
forme au moins les sept huitiemes de la masse to-
tale du Lait.

L'on peut observer, d'apres ce que fe viens '
de dire, que le Lait deit toujours étre consideéré
comme un aliment tres-liquide ; néanmoins cetie
observation n'est pas egalement appliquable a tou-
tes les espeéces de Lait; car, quoiqu’elles different
beaucoup par la proportion’ des parties huileuse
et coagulable, la proportion de la partie aqueuse
ne varie pas autaot.Le résidu de quatre onces de
Lait de vache et de femme est, apres I'évapora-
tion, A trés-pen de chose pres le méme ; ce rési-
da est dans le premier de trois gros trente - deux
grains, et dans le dernier de trols gros trente-
quatre grains.

La
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La partic aqueuse, séparée des autres parties
du Lait, differe suivant la qualité du Lait dont
elle est séparée: mais, quelles que soient les cir-
constances qui en accompagnent la séparation, cets
te partie aqueuse tient toujoars en dissotution une
quantit¢ de matiere, doot la nature et la propor-
tion different suivant I’état ol se trouvoit le Lait
lorsque l'on en a séparé la partie aqueuse.

Le Lait nouvellement trait et coagulé par la
présure donne uae partie aqueuse appellée propre-
meat Petitlait, qui contient toujours une quantité
considérable de parties huileuse et caseuse qui y
sont dispersées, et que l'on peut en séparer de
nouveau par certaines méthodes. Le Petic-laic fait
avec le Lait écrémé contient encore une quantité
de la partie caséuse, mais moins de la partie hui-
leuse. La partie aqueuse du Lait qui se sépare de
la partie huileuse en battant le beurre , se nomme
Ba-beurre ou Lait de beurre, et ce Petitlait con-
tient une tres-grande quantité de partie caséeuse ,
et tres-peu de partie huileuse: enfin, I'on peut sé.
parer la partie aqueuse du Lait entier ou écrémé
par la coagulation spontanée; ce qui forme tous
jours un Petit-lait acide, et dégagé en méme temps
autant qu’il est possible, des parties huileuse et
caséeuse. Je parlerai par la suite des qualités que
peavent avoir, dans ces états différens , les parties
aqueuses du Lait comme aliment.

Apres avoir indiqué les différens états dans
lesquels on peut obtenir la partie aqueuse du Lait,
je reviens a I'examen de 'etat dans lequel on em-
plme le plus communément cette partie , ¢ est--
dire, telle qu’'on Fobtient du Lait entier lorsqu’on
I'a ‘fait cailler par la présure. La partie aqueuse
differe alors suivant les animaux doat le Lait est

tue, ct cette différence n'est pas toujours propor-
Toie J §




(3

—

- &

¢
1
;
f: |
Iz.

238 = DES ALIMENS

tionnée aux substances contenues dans [e Lait avant
la séparation de rses parties: ainsi, I' on pourroit
croire que le Petitlait de vache est plus chargé
d'buile que celui de chevre, parce que le Lait de
la premicre semble contenir une plus grande quan-
titd d’huile ; mais j'ai observé tout le coatraire, et
cela dépead, a ce que je crois, de ce.que I'huile
du Lait de chévre ne se sépare pas si facilement
des parties aqueuses que celle du Lait. de vache;
mais cette huile adbeére plus fortement a ces par-
ties , et le Petit-lait en entraine june plus grande
quantité.

Qutre les parties huileuse et caséeuse que con-
tient toujours, comme nous I'avons dit, le Petit-
lait, il s’y trouve aussiune matiere saccharine, que
Ton peut séparer du Lait ou du Petit-lait par dif-
férens procédés trés.connus awjourd’hui. La matie-
re que I'on obtient par ces procédés est un  véri-
table sucre , qui ne differe de celui de la canne
sucre que par quelques parties huileuses et caséeu-
ses du Lait qui y sont encore adhérentes, mais
dont on peut entiéremeat le dégager par des dis-
solutions et des crystallisations réitéréss, au point
de lni donner le méme degré de pureté qu'au ve-
ritable sucre.

Le Petitlait peut, en raison du sucre qu’ il
contient, passer 4 la fermentation vineuse, et don-
ner par conséquent a la distillation un esprit ar-
dent.

Cest par la présence. de ce méme sucre que
le Petitlait passe si facilement a la fermentation
acétease, et qu'il devient acide dans les différen.
tes circonstances dont j ai parlé plus haut. Cet
acide, gardé quelque temps, acquiert plus d’acidi-
t¢, et constitue probablement un acide d’un gen-
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se particulier, quoiqu’on ne I'ait pas encore, a ce
que je crois, examiné chymiquement.

Aprés avoir parlé des différentes parties qui
constituent en général le Lait, il est convenable
de rechercher que]lc‘ sont les pror:mtmm de ces
parties suivant les especes de Lait dont I’ on fait
usage pour alimens dans le pays que nous ha-
bitons .

Ces Laits se tirent de la brebis,de la chevre,
de la wvache, de la }um\,m, de la femme ct de
l'anesse ; les trois plc.nm» sout dusia des animaux
ruminans, et les trois autres 4 des animaux non
ruminans : j'ai cru devoir indiquer cette distingca
tion, q‘LIOIth. ?e ne Pl”"‘-\. f‘ *‘L‘immc‘r comment
les cnﬂomtavcu de la rumination et de la nona
rumination influent sur I'état du Lait.

Je suivrai, en indiquant la proportion des difs
ferentes pf‘lftl(‘.‘i que renferment ces especes de Lait,
les expériences du docteur YouNG: selon cet .aua
teur, la 1‘.1‘(1{)0?1!'011 de la p‘lrtfc ca»‘i‘cu*c est P!US
grande dans la prunrerc espéce, moindre dans la
suiv ante, et ainsi de suite, en suivant l'erdre dans
lequel je viens de citer lu différentes especes de
}.u Il est évident quela partie caséeuse est plus
Lfal‘.wd..[dh!(? dans les animaux ruminans que dans
ceux qui ne ruminent pas. On peut trés-exacte-
ment la déterminer dans les prcmivrs; mais cela
est beaucoup plus difficile & I'égard des derniers;
et 1] me paroit quil faut un m..unmrp plus gr: v
nombre d’expériences que 'on en a faites jusqu'a
présent , pour déterminer les circonstances qui ins
fluent sur la coagulation de ces especes de Lait,

par conséquent la proportion de leurs parties
casceuses

Youne dit que la propostion des parties sé-
reuses est, comme on aurcit pu sy attendre , en

2

+
1,

H
-t
i

aa




i
"y

e —

AU B Vol e i el S0 R e

T—— e e

340 DES ALIMENS

raison inverse de la partie caséeuse, en suivant
I'ordre indiqué ci-dessus, comme on peut le voir
par sa table, page 59. L'on pourroit croire aussi
que les parties séreuses sont dans la méme pro-
portion que les parties aqueuses que I'on obtient
par I'évaporation: mais je doute que les expérien-
ces que I'on a faites sur cet objet soient suffisam-
ment exactes ; car ce que dit YouNGg a la fin de
Ja Sect. 1H. du Chap. VIII, du résidu qu’il a trou-
vé apres I'évaporation des différens Laits, differe
un peu des expériences particulieres qu'il a don-
nées dans la premiere partic de son ouvrage .

La proportion de la partie huileuse est plos
considérable dans le Lait de brebis, ensuite dans
le Lait de vache, et moindre dans celui de chevre;
mais je crois qu'il est difficile de déterminer cette
proportion, parce que la partie huileuse du Lait
de chévre ne se sépare pas aussi facilement des
autres parties que celle qui se trouve daos le Lait
de vache. Entre les animaux qui ne rumioent
point , le Lait de femme paroit contenir plus d’hui-
le que celui de jument ou d’anesse: et cela paroit
moins dépendre de la différence de constitution
que de la nourriture; car les femmes mangent com-
munément une plus grande quantité de matiere
huileuse que les jumens ou les dnesses; et je me
suis assuré par I'expérience, que la proportion de
matitre huileuse diminue beaucoup dans le Lait
des femmes que l'on astreint sévérement au régi-
me veégétal .

Nous avons ainsi assigné les proportions de
chaque partie constitutive des différeates especes
de Lait, autant qu'il est possible de les détermi-
ner par les expériences que 'on a faites jusqu'icis
et jecrois pouvoir admettre ces proportions coms-
me une chose démontrée par les raisonnemens que
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]e ferai sur cet objet; mais il faut observer, avant
de guitter cette matiére, que les expériences que
]on a faites pour comparm le Lait ou les Laits
de deux ammaux différens, ne peuvent écre de la
plus gr.mde emctztude, car le Lait de chaque in-
dividu varie en raison de sa constitution particu-
liere , de son age, du temps qui s'est €coulé de-
puis I’accouchement, et de la différence du régi-
me: ainsi, si en comparant le Lait de deux espe-
ces différentes , Von ne choisit pas deux individus
qui se trouvent dans la méme disposition a I'égard
des circonstances dont je viens de parler, le ré-
sultat que l'on obtiendra ne pourra servir a établi
aucune TC‘T]ﬂ gtl]tr?[e ['L.Idtl\'emellt aux dCU\ CQI)E
ces. En voici un exemple : le Lait de brebis four-
nit communément plus de créme et de beurre que
celul de vache ; néanmoins je pense qu'il y a des
vaches d’ Alderney dont le Lait donne plus de
créme et de beurre que celui de quelque brebis
que ce soit.

CC[CC rCHeXICJ 581"‘»”’3 peut Etre a rcndlt‘ rﬂ]-
son de Ia différence qui se trouve entre les expé-
-riences du docteur FErRis et celles du docteur
YounG a I'égard du Lait de jument et celui de
femme ; il faut remarquer que la maniére de vivre
occasionne beaucoup plus de variétés dans le Lait
de femme que I'on en observe dans celui des ani-
maux, et ¢ est paltlcnlmcment ce qui rend ua
peu incertain le rang que tient le Lait de femme
dans les Tables d Youne et de FErris.

Apres avoir ainsi considéré le Lait en géné-

ral et ses dif 1chn:es especes , je vals examiner la
maniete dont s engendre cette liquenr ches les
femmes. L’on peut demander en premtcr lieu
pourquoi le Lait paroit pour la premiere fois lors-
que le corps des femelles se tromve dans une cir-
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constance particuliére , c’est-a-dire, des que le foe-
tus est formé, et que la femelle est délivrée ; mais
nous ne répondroas A cette question qu'apres avoir
examiné la maniere dont le Lait s'engeadre peo
daont tout le temps que les femelles continunent d’'en
fournir.

L'opinion communément adoptée sur cet ob-
jet est prise de la ressemblance apparente qui se
trouve entre le Lait et le chyle, dans lequel se
convertissent toujours les alimens contenus dans
I'estomac et les intestins avant de passer dans les
vaisseaux sanguins: 'on a cru, d'aprés cette res-
semblance, que le chyle se portoit, saos se mé-
ler aux autres parties du sang, directement aux
mamelles, et qu’ il 8’y manifestoit sous forme de
Laic.

Je ne puis admettre cette doctrine, quoique
trés-généralement adoptee; je pense qu'elleest fon-
dée sur plusieurs erreurs de physiologie, et qu'el-
le en a également engendré un grand nombre.
D’abord je ne puis admettre que le chyle qui a
passé dans les vaisseaux sanguins , reste quelque
temps sans se méler avec les autres parties du
sang; l'on assure en avoir vu distinctement dans
le sang peu de temps apres avoir pris des alimens ;
mais je pense quil y a eu quelque erreur dans
ces observations, et que l'on a pris pour du chy-
le quelques autres changemens survenus dans le
sang, comme il est arrivé plusieurs fois; ou ¢ il
est possible que I'on y ait réellement appercu du
chyle dans certains cas, il est certain que cela
'arrive pas suivant 'ordre ordinaire de 1 écono-
mie antmale; car il y a des exemples sans nom-
bre que Fon a tiré du sang des veinesd différens
intervailes, apreés avoir mangé, sans y observer
rieo qui ressemblat au chyle: il est méme pres-
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que impossible que cela puisse arriver, Le chyle
yaet tonjours beaucoup de temps 3 passer dans la
veine sou-claviere , et il n'y passe par conséquent
qu'en petite quantit¢ a chaque fois, d’ott il résul-
te quil doit étre mélé sur le champ avec un vo-
lume considérable ' de sang; le volume du sang avece
lequel il se mele augmente, lorsque le tout est
porté dans le ventricule droit du coeur; et pen-
dant ce passage, ainsi que dans le svivant A tra-
vers les poumons et le ventricule gauche du coeur,
il se trouve des puissances qui agissent sur la
masse totale, divisent le chyle de la manitre la
plus subtile, et le mélent intimement avec les au-
tres parties de fluides qui sont d'une couleur plus
foncée. 11 est presque impossible, d’aprés un mé.
lange aussi exact, que I’ on trouve dans aucune
partie des artéres, ou des veines, le chyle réuni
sous une seule masse et souws la couleur qui lui
est propre, a moins que Fon ne prouve que lors-
que le sang est en repos, il existe une puissam
ce qui dispose le chyle a se séparer des autres
parties: 'on n'a pas parlé de cette puissance, et
elle ne pourroit pas exister sans que I’ on eiit re-
covnu le chyle dans plusieurs cas d’extravasation,
ou néanmoins I'on n’en appergoit certainement
p._’g_: .

Le Lait n'est donc pas particuliérement pro-
duit par le chyle tel quil passe du canal thorachi-
quc dans les vaisseaux sanguins qui se portent aux
mameclles des femelles, et il ne recoit pas, quand
1l y est parvenu, la matidre et les qualités que
Fon reconnoit dans le Lait: cette hypothése est
tres-mal étayée, par Yidée od T'on est’ que le chy-
le reste séparé des autres parties du sang puelque
temps apres qu'il a été tiré des vaisseanx sanguins .
L'on” observe, il est vrai, qu'une grande quantité
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des alimens nouvellement pris contribue a la pro:
duction du Lait; mais 'on verra qu’il n'est nulle-
ment probable que le chyle, en prenant ce cours,
conserve la méme forme et le méme émat de cru-
dité ol il se trouve lorsqu’il passe dans: les vais-
seaux sanguins; et Fon conviendra qu'il est beau-
coup plus probable que le Lait s'engendre dans
les mamelles par les puissances particulicres des
secrétions, quoique mystérieuses .

Quoique le Lait ne soit pas le méme fluide
qui passe du canal thorachique dans la veine sou-
claviere, il ya plusieurs preuves qui nous portent
A croire que la matiere du Lait est particuliérement
engendrée de celle du chyle, ou de la substance
alimeataire que I'on a prise en dernier lieu; mais
Ton fait communément une fort mauvaise applica
tion de ces préuves, et on les porte trop loin .
L'on cite pour preuve & ce sujet, lodeur particu-
litre aux alimens que I'oa a pris en dernier lieu,
qui se reconnoit souvent dans le Lait dont la se-
crétion se fait immédiatement aprés: cela est vrai
dans plusieurs cas, mais ne lest pas universelle-
ment; car jai vu des nourrices manger uné grans
de quantité de substances odorantes, sans que I'on

it les reconnoitre dans leur Lait: si méme cet
effet étoit plus général, je ne le regarderois pas
comme une preuve quuae portion considérable
des alimens prend ce cours. Il'y a certaines odeurs
qui se répandent d’'une maniere étonnante, et que
Ton sent souveut dans les lieux on il n’existe pas
une grande quantité de la matiére qui les fournit,
L’on peut admette ici le raissonnement que nous
avons fait plus baut & I'égard de l'odeur que I'A-
sperge communique aux urines, et en conclure
par conséquent que lodeur des alimens que lon
appercoit dans le Lait immédiatement aprés aveis
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mangé, n'est, pas une preuve quil y ait une gran.
de guantité de matiére alimentaire qui a pris ce
cours .

L'on objecte encore que I on reconnoit sou-
vent dans le Lait d’autres qualités, qui prouvent
qu'tne portion considérable de la matiere particu-
litre aux alimens contribue 2 la production de ce
fluide. Cela peut étre bien fondé¢ dans quelques
cas; mais je soupgonue que lzs faits que l'on a
rapporté relativement a cet objet ont éte fort éxa-
gérés, L'on a par exemple prétendu que les pur-
gatifs que prenoit une nourrice influoient sur son
nourrisson ; mais le docteur YOUNG, qui a exa-
miné attentivement ce fait, ne I'a jamais trouvé
vrai; et jai vu cinquante exemples ot I'enfant n'a
pas é¢ affecté par les purgatifs que sa nourrice
avoit pris: et quoique cela soit arrivé dans quel-
ques cas, la matitre dans la quelle réside souvent
la vertu des purgatifs est si subtile et en si peti-
te quantité, que je crois devoir regarder cet effet
comme une foible preuve qu'une grande partie des
alimens prend constamment ce cours. Ce qui me
confirme que les qualités particulieres des alimens
n’influent pas toujours sur le Lait qui est produit
immédiatement aprés avoir mangé, c'est que j ai
vu beaucoup de nourrices prendre une grano-
de quantité de liqueurs enivrantes, et s enivrer
elles.méme, sans avoir observé dans un seul cas
que livresse se fit communiquée a leur nouris-
son §

Il me scmble que le plus fort argument que
Fon ait donné pour prouver que les alimens que
Yon vient de prendre contribuent spécialement 2
la production du Lait, est fondé sur ce que la
quantit¢ de Lait qui se porte aux mamelles aug-
mente towjours beaucoup immédiatement aprés que
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Pon a mange ; et si 'onn'a pas pris une quanti
té convenable daliment dans un temps donné, la
secrétion du Lait diminue évidemment. Tout ceci
est vrai, et est sur-tout sensible a I'égard de¢s ali-
mens liquides : il est aisé de concevoir qu'une quan-
tite de liquide introduite dans de corps doit aug:
menter toutes les secrétions; eti} est suffisamment
évident qu'elle doit’ particuliérement augmenter la
secrétion du Lait, qui contient une si grande quan-
tité d’ean. Tout le monde sait que la quantité de
Lait que donne une nourrice dépend beaucoup plus
de la boisson quelle prend que de la quantité d'a-
limens solides. Une observation particulizre m’ 2
appris jusqu’a quel point la secrétion du Lait dé-
pendoit des liquides dont I'on faisoit usage. J ai
va des nourrices qui, ne resseatant aucune soif,
¢toient affectées d'une altération considérable, dés
que leur enfant approchoit de leurs mamelles et
commengoit a tetter. Cet effet me paroit étre une
institution de la nature, qui indique aussi que la
boisson est spécialement nécessaire pour favoriscr
la génération du Lait. Je conclus de tout ce que
je viens -de dire, que je ne vois pas que Paug-
mentation : de la secrétion du Lait, aprés avoir
mangé, soit uce preuve qu'une portion considéra-
ble de la matiere solide des alimens, on qu’ une
portion pure du chyle se porte immédiatement aux
mamelles, pour produire cette secrétion.

Jai ainsi tenté de détruire l'erreur ol I'on est
que le chyle fournit immédiatement et entiérement
la mauere du Lait, sans aveir éprouvé aucun chan-
gement daons les vaisseaux sanguins. Jai rejetté
quelques-unes des preuves que I'on a données pour
appuyer cette hypotheése, et jai tiché d’en affol.
blir dautres ; n’eanmoins mon dessein n’est pas de
refuser absolument d’examiner quelques-unes de ces
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preuves. Il est évident, d’apres tout ¢& que | ai
dit, que 'le Lait contient, outre 'can, une portion
d’une autre mati‘crc, dont il faut que jexpose I'o-
rigine . Les parties huileuse ‘et coagulable peavent
se scparer par les secrétions de la masse du sang;
quel que: soit: en général “son état; mais1] y aj
outre ces.parties, une matitre saccharine , que 'on
'lppf'l(mt trés-rarement dans qvu!que portion que
ce soit- de la masse du sang, et Fon peut présu-
mer avec confiance que cette matiere est' fo urnie
par la substance saccharine 'de nos alimens vég
taux, qui restent quelque temps sans sa551m11cr
au propre fluide animal.

Yavoue qu'il peut y avoir quelque erreur dans
ce raisonpement; car e diabéte prouve que les
puissances de I'économie animale peuvent pln(hu-
re ou extraice de nos alimens une plus grande
quantité de sucre que de coutume, et ‘méme le
conserver pm% long-temps, sans l.mum]cr anos li-
quides: ainsi, I'on ne pourra pas connoitre I'effet
que  cette pm*:.ance produit sur la secrétion du
Lait, jusqu'a ce que l'on'ait vo une nourrice af-
futu: de diabéte , ce qm, a ce que’ J€ crois, ne
s’est pas encore rm.(muc

Jai efleuré en passant cette question , ‘parce
qu'elle me pwmt mr:cusc-m:uc je reviens 31 men
objet, et je crois qu'il est assez probable ‘Gué la
matieére saccharine du Lait est pmdum- pa¥ la ma.
tiecre de ce genre renfermée dans les végétanx ré-
cemment mtmdmtq dans le corps, ¢t qm ne'‘s'est

pas encore assimilée; c'est pourqvm I'on observe’

tous les jours que le: alimens végéraux augmens
tent la guantité de Lait qui se porte  aux matdel-
les des femmes: il est absolumient 'né¢essdire de
vivre de végétaux, potr produire ‘un Laic aussi
cescent que celui’ qui ‘se’trotve dans les mamel
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les des femmes, comme le prouvent e¢videmment
les experiences que le docteur YOUNG a faites sur
les chiennes. Une chienne uniquement nourrie de
végétaux a donné un Laic acescent, et qui se coa-
guloit spontanément, de méme quc celui des ani-
maux ruminans; mais la méme chienne ayant été
peu de temps entiérement nourrie de viande, son
Lait est deyeou évidemment alkalin, et se coagu-
loit spontanément . J'examinerai par la suite quel-
le est T'application que Fon peut faire de ce faic
dans la prauque il suffit d’observer présentement
que ces expériences prouvent evidemment que le
mélange d’alimens doit, chez les animaux, de mé-
‘ne ‘que chez les femmes, rendre le Lait quoi s'en-
gendre alors beaucoup plus acescent ou plus alka-
Im, en raison de la maniére gmerﬂ]e de vivre ;
mais j¢ ne puis guere concevoir quil y ait d au-
tre différence dans le Lait des animaux qui vivent
de \,cgutau‘{ que celle qm résulte de la plus ou
moins gt:mdc quantité . d’alimens, et je ne crois
pas quaucune substance purement médicinale puis-
se produire aucun effet 3 cet égard.

Les organes secrétoires sont adaptés avec un
art admirable & une secrétion particuliere, et ne
conviennent qu’h celle-la seule, de maniere qu’ils
ne l:vrent guerc passage 1 toute matiere €trange-
re a cette secrétion. Il y a.il est vrai, des exem-
ples que ces organes ont laissé passer des matie-
res qui ne faisoient pas pnruc de leur propre se.
crétion ; mais ces exceptions sont beancoup plus
rares qu on ne. le croit, et .le nombre en est si
petit, qu'elles ne peuvent que confirmer la regle
gengrale . Ii pam]t que les mamelles de fcmmcs
rejettent les mati éres .qui ne sont pas propres a
former le Lait; et les exemples que nous en avons
donnés. suffisent  pour prouver que l'opinion ¢om-
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une, qui admet que ces matiéres peavent passer
facilement aux mamelles, est mal fondée.La chevre
est'un’ animal multivore , et' I'on s’ est formé des
1dées vagues des. qualités du Lait et du Petitlait
que produit cette variété d’alimens; mais je puis
assurer, d'aprés des expériences multiplies, que
I'on observe trés rarement quélque différence dans
les qualitds du Lait des cet  animal; et je conclus
de tout ce que je viens de dire, que les projets
de GaLieN et d'Horrmaxw, d'imprégner-le Lait
de vache ou d'4nesse de substances médicales,
sont un rafinement frivole et dénué de pxoba—
bilité.

Apres avoir considéré les qualités géaérales
du Laic, et ses différens états, suivant les diffé-
rentes especes d’animaux, ou dans le méme indi-
vidu en - différens - temps, je vais passer a l'objet
qui nous concerne particuliérement; savoir, I usa.
ge du Lait comme substance alimentaire.

L'objet qui se présente le premier en nous

cupant de cette matiére, est I'usage du Lait com-
me coostituant la nourriture propre des animaux
nouvellement nés de la classe des mammalia. Je
n'ose tenter d’expliquer comment cette nourriture
est adaptée a tows ces amimaux; je suis obligé de
me borner a examiner les petits de ceux qui four-
nissent le Lait dontl'on fait usage comme aliment
en Ecosse , et je m’occupc:;\i sur-tout de ce qui a
un r“ppmt ﬁpccml a l'espéce humaine,

t premiere production du Lait se faic tou-
jours en méme temps que celle du foetus, etas
lors le bout des organes qm donent le L“lf ou
les parties propres a la succion , <;e (Lvelor)pent,
et I'animal nouveau-né, dmgn par l'instinct et in-
struit par la nature, s'en saisit; ce qui ne laisse
ancun doute que lc Lait qui sengﬂrldr: est partie
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culiérement destiné et;approprié ala vourriture du
nonveau-né ; et nous allons teénter d'expliquer plus
particuliérement comment 1l est. adapté & remplir
cet objet dans 'espece humaive .

Les physiologistes' se. sont contentés 2 bien
peu de frais dans la solution pu'ils-ont donnée de
cette guestion, en disant que le: chyle - produisoit
ie. 'Lait, ~de "méme que ce 'dernier produisoit le
chyle:sansile secours des organes de la digestion,
gui, nfétant pas encore exercés a cette fonetion,
ne pouveieat fa remplir! sur Je champ. Nous avons
déja preaveé que la premiere proposition ¢toit faus-
se, et nous pouvons en conclure que la derniere
n'ést pas mieux fondée . H'est probzble que le Lait
qui'péoerre les vaisseaux lactés n’est pas daos le
méme éeat ol il se trouvoit en entrant dans I e-
stomac; car dés que le Lait:est dans ce wviscere,
il s'y coagule toujours par la présure qu'il y ren-
contre, et il 'a par conséquent besoin dec la puis-
sance dissolvante du fluide gastrique, pour repren-
dre de pouveau sa flurdité: il est également pro-
bable que le Lait devient plus ou moins acide dans
l'cemmac, et quil fant qu'il se combine d’une cer-
taine maniere avec les flurdes animalisés, pour qu'il
pm“e se trouver damsil'état ol le rhy]e est tou-
jours lorsqu’il entre dans les wvaisseaux lactés: le
Lait introduit dans Vestomac ne devient donc pas
lui-méme dn chyle, et ce n'est point parce qu il
est un chyle tout prepw: qu’il est propre a Ia
noprritureé des nouveaux-nés, Il faut ticher par
cons?quent de résoudre d'une avtre maniere la que-
stion plnnmer‘ il 'me paroit qu’il y a une répon-
se tres aisée a faire, a Taquelle néanmoins les phy-
siologistes n’ont pas fait d'attention jusqu’ici .

Tant que le foetus oun I animal naissant €5

le

dans le scin de sa mére, tous ses fluides sont i¢
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tnémes que ceux que repferment les vaisseaux de
la matrice, dont 1ils tirent leur origine et ces flui-
des sont par conséquent dans un €tat aussi com-
plétement alkalescent que peut le permettre l'éco-
nomie humaine ; 'ma is l'on sait aussi que cet état
du sang dégénéroit bientot chez les adultes méme
€t 1cquc1101t unc quahtc_ d’mgr reuse , si les pnrt:c;
Ies pILh alkalescentes n’étoient entrainées par les
sccrétions et par | usage d’ alimens nouveaux et
moins ‘alkalescens: or, le sang du nouveau-né est
dans un é€tat qui le d;spusc a un chmgcmcnt de
cette nature ; il est donc nécessaire de prevemr ce
changement par de nouveaux alimens, et méme
par des alimens qui ne soient pas absolument al-
kalescens: les végétaux paroissent propres a rem-
plir cet objet; mais il est probable qu'un aliment
de ce genre ne pourroit étre ad!pt.. aux pulssan-
ces de la digestion, ni pmpnmmme sur le c'nmp
a l'état des vaisseaux de l'enfant, accoutumes jus-
qulma a un sang plr.-.nrcmcnt alkalescent . Il pa-
roit en conséquence nécessaire de donuner une nour-
riture intermediaire qui puisse changer le sang
par degrés, et cet aliment intermédiaire est le
Lait.

Nous ne pouvons pas reconnoitre avec pré-
cision les differens érats d’ alkalescence du sang
des différens animaux; mais nous présumons quil
est plus alkalescent dans les animaux entiérement
carnivores que dans | espéce humaine, dont la
nourriture est partie végétale et partic animale.
Pour que les fonctions de 'économie humaine s’ex-
ercent convenablement, il semble qu'il faut un
certain degré d’alkalescence inféricur a celui de
I'érat le plus alkalescent du sang: c’est pourquoi
homme est dirigé comme par unstincta faire usa-
ge des alimens végétanx,
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Néanmoins les vaisseaux du foetus sont d’abord
remplis, pour des vues que nous ne pouvons clai-
rement expliquer, d'un sang aussi completement
alkalescent que ceux de Fadulte : mas atin de pro-
curer ct de conserver au sang l'etat le plus pro-

re aux fonctions de V'économie humaine, il etoit
nécessaire de préparer un aliment végétal pour Fen-
fant; 'on observe en econséquence que pendant
méme les premiéres années de la vie, rien n’est
plus propre pour conserver la santé que de faire
en grande partic usage d’une nourriture vegétale ;
cependant un changement aussi comsidérable ne
pouvoit se faire impunément chez Penfant que par
degrés; et un aliment mixte, tel que le Lait, étoit
par conséquent le plus propre pour les premiers
mois de Venfance. Ce que je viens de dire est
confirmé par les inconvéniens qui sont résultés de
toutes les tentatives que l'on a faites pour intro-
duire dés les premiers temps de la maissance | w-
sage considérable d'alimens purement végétaux.

Nous avons ainsi tenté d’expliquer pourquot
le Lait est un aliment particuliérement adapté ala
nowrriture de I enfant nouvellement né, et il ne
sest trouvé personne qui en ait douté, excepté
Vax-HeLmoNT, dans les ouvrages duquel on trou-
ve fréquemment des bisarreries etranges. VL. Brou-
ZET § est arrété depuis peu i cette opinion de
VaN - HELMONT ; mais ce qu'il dit a ce sujet me
paroit étre également frivole et mal fondé.

Le Lait étant I'aliment le plus convenable aux
animaux nouvellement nés ,¥on ne peut guere dou-
ter que le plus propre a tout étre qui vient de
naitre doit étre celui des animaux de son espece,
et par conséquent celoi de la mere qui vient de
Iui donner le jour.

Les
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Les raisonnemens dont VM. BROUZET fait usa-
ge a ce sujet me semblent trés- -peu s .afnf.m:«m et
souvent ermnu-,' mais comme ]L ne vois pas que
ses opinions aient été fort goitées dm savans, il
me paroit inutile de sacrifier ici mon temps et
mes soins pour les rectifier.

11 est difficile de déterminer combien de temps
cette npourriture est la plus propre a I'enfant ; mais
le but méme de Ia muit. licatiou (hinpc"c indi-
que que la nature y a mis des limites: car, autant
que nous pouv 'ONS Nous en r.-nprmer aux obser-

vations que nous avons faites sur I'espece humai-
ne, je crois qu'il y a des inconvéniens a allaite
trop peu de temps ou trop long-temps, et il me
r.armt an moins de sept mms,o.] i)[.i-\ de onzce,
sont en QLULI al nuisibles, de maniere que I usage
ordinaire , qui est de neuf mois, me semble bien
fondé . L'on peut varier sans da nger ce temps dans
L‘CI']l.l"" cas pdl—LIC\” €rs ; n.m- ’L ne crois I)"H \‘Hb
Ton ait jusqu'ici convenablement déterminé les cir-
coustances de la constitution de l'enfant qui exi-
gent de varier plus ou moins & cet égard: le plus
sur est de prolonger un peu le terme ordinaire ;
mais je suis persuadé qu’en allaitant trop long-
temps les enfans on contribye 3 augmenter la dispo-
sition au rachitis; et toutes les fois que Ia denti
tion se fait lentement, 1! me paroit nuisible t!f‘
prolonger lallaitement des enfans .

Apres avoir ainsi déterminé, autant qu'il m'a
¢té possible , le temps pendant lequel le Lait de
la mere est ['aliment le plus conv :,mbu pour I'en-
fant, il se présente une autre question i lucmrlrc;

savoir, combien de temps on doit ne faire usage
que d» ce seul aliment, ou quand 1l est convena-
ble d’en substituer un c! un autre ¢enre: nous a-
vons dé observé quil ne convient pas dé mettre

Lome 1, Z
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de fort bonne heure les eofans a I'usage des ve
gétaux , et je suis persnadé que I'on ne peut ad-
mettre ces alimeus sans danger quelques mois apres
1. naissance ; mais je n’ ose déterminer dune ma-
niere précise combien ‘'on doic prolonger ce temps.
Je suis disposé a croire, d'aprés ce quejai obser-
vé, que 'on ne doit guere donner d'alimens tirés
des végétaux , dans quelques cas que ce sojt, avant
cing mois accomplis, et passé ce-temps méme , il
faut en augmenter par dégrés la quantité jusquian
scvrage, de maniere qu'a ce dernier période oo
ne fasse pas de changemens considérables.

Je dois observer, avant de quitter ce sujet,
que le Lait méme de la mere ne se digere pas
convenablement chez quelques enfans, et en pai-
ticulier qu'il devient plus acide qu’il ne doit I'é-
tre ; d'ou il résulte des maladies pour lenfant. 1
seroit tres a desirer que V'on pit indiquer comment
on pourroit prévenir cet inconvenient , ou y por-
ter remede; mais je ne me sens pas en €tat dele
fzire d’une maniere fort claire: il n’est pas toujours
ajsé de reconnoitre la cause de ce mal, et de s'as-
surer sil dépend de la qualité du Lait de la nour-
rice , ou de la qualité des autres nourritures que
Ton donne en méme temps, cu de [Uétat de I'esto-
mac de lenfant,

Quant 2la premitre cause ,Von pourroit soup-
conner peut-étre que I'usage des alimens trop aci-
des ne seroit pas convenable a la pourrice , mais
je ne m’en suis pas encore appergu; et jal remar-
qué que les nourrigons de celles qui prenoient une
grande quantité de vourriture avimale étoient aus-
si fréquemment attaqués de la maladie que ceux
dont Jes nourrices vivoient plus particulicrement
de végétaux; et )ai vu tenter; sans succes , de

nérir ecette maladie, en donnant a la nourrice une
g )
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plus grande quantité de nourriture animale qu
T(.uutu'mc .

Je suis persnadé que. la seconde cause pro-
duit quelquefois la maladie dont il s'agit 5 carjal
observé que dans plusieurs cas cette maladie af-
fectoit les enfans que l'on avoit mis de bonne
heure a Jusage des alimens tirés des vépétanx
qu engendroit un acide différent de celui du Lait,
que les puissauces digestives de I'enfunt ne pou
voient prévenir ou corriger quavec beaucoup de
difficulté .

Jai fréquemment observé, relativement 3 la
troisiéme cause, que les rﬂun.]uu- digestives de
quelques enfans pou'\'t:iu‘nt vaincre les mauvaises
qualites du Lait et des autres alimens; ce qui me
persuade que la foiblesse de ces pu

s ¢

SSALICES , €58
souvent , chez d’autres enfans cause dL la ma-
ladie dont nous parlons; mais je trouve que
ces cas méme, 11 est difficile de reconunoitre .-:i le
vice dépend uniquement des erganes de la dige
stion, et je crois quon ne doit le supposer , (
(;u_!mf on ;:‘.v_)pr;‘gnfr des I!Lil'(ll!t.‘\' de foiblesse dans
tout le systéme . Le Lait coagulé que I'on trou-

ve dans les selles de I enfant est, & ce que je

3

crois,, un signe de la foiblesse des organes de la
I) ’])IL-\ cette incertitude sur les causes de la

maladie, 1l est [”‘}JLJ:L de dire comment on doit

en genéral la traiter: je laisse en conséquence aux
praticiens habiles & ; |H<'c: de ses causes suivant les
cas p'li"fCU!f:."S, €t a Liif‘\_:_';.l leur traitement en
conséquence .

Il me reste & dive, au sviet de I’ usas
cipal que I'on fait du Lait de fer
meilleur moyen de mettre
fournir du Lait en tré
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meilleure qualité. Il est inutile d’ observer que si
I'on choisit une nourrice d’ une boune constitu-
tion , tout ce qui peut en général conserver la
santé est principalement, et peut-étre uniquement
nécessaire pour en faire une bonne nourrice: je
ne crois pas devoir exposer quelles sont en géné-
ral les mesures convenables a prendre pour par-
venir 2 ce but Apres m’ étre aussi étendu sur la
correspondance que I'on observe entre la maniere
de vivre et le Lait qui en résulte, I'unique objet
qui me reste a considérer ici en particulier, est
de déterminer, autant qu’il me sera possible, quel
est le régime le plus convenable aux vourrices.

Il faut observer, pour décider cet objet, que
les différentes especes de Lait dont les hommes
font usage sont toutes tirées d’animaux qui vivent
uniquement de végeétaux, et qu'en couséquence le
Lait qui en résulte est assez convenable a I eco-
nomie humaine ; mais I'oa peut douter qu’ il soit
te plus convenable, en ce que le Lait destiné aux
enfans nouvellement nés est celui de femme qui
peut vivre et qui vit communément d’un mélange
de substances animales et végétales; d’ou ["on
peut conclure que le Lait qui résulte d’un pareil
régime est le plus convenable 2 I'économic hu-
maine, méme dans 1 enfance.

Si Fon considere néanmoins que le Lait de
femme contient autant de matiere végétale que
tout autre , et que la nature I'a destin¢ a étre em-
ployé dans un temps oit le but principal semble
étre d'introduire la matiere végétale , une maniere
de. vivre admissible, et peut-étre nécessaire dans
dautres temps, n'est pas une preave qu'elle soit
convenable dans cette occasion.

fe pourrois donner ici un grand nombre de
preuves que Péconomie humaine, sifon en excepte
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un petit nombre de cas, n’exige pas absolument
I'suage de la nourriture animale; qu’il y a encore
beaucoup de cas ot clle en exige une grande quan-
tité, et qu'en général la santé de 'homme se sou-
tient mieux en faisant particuliérement usage de
végétaux pour alimens, d'ol je crois qu’il résulee
naturellement que l'on peut sans d.m{rer entretenir
la santé des femmes qui nourrissent par I'usage seul
des alimens végétaux.

L'usage que 'homme fait de la nourriture ani-
male ne prouve donc pas qu’elle soit nécessaire
ou convenable aux femmes pendant qu'elles nour-
rissent; je crois méme qu'il est reconnu par I’ ex-
périence que la qu.mum de liquide étant égale,
les nourrices qm vivent Cntlcrcant ou en gramns
de partiec de végétaux, donnent une plus grande
quantité de Lait, et d une meilleure qualité quc
celles qui mangent bcavcoup de nourriture anima
le: clest ice que je pmq assurer,, d’apres cinguante
ans d'observations ; J al connu pcndlut ce temps
un trés-grand nombre d’enfans tres-bien portans
dont les nourrices ne vivoient que de végétaux,
et yen ai vu plusieurs devenir malades pour avoir
été allaités par des nourrices qui, au lieu de ne
vivre que de végétaux , comme elles avoient cou-
tume, s’étoient mises i 'usage d’une grande quan-
tité de nourriture animale. Jai méme connu des
enfans qui ont éie incommndéq, parce que leur
nourrice avoit mangé A un seul repas plus de vian-
de que de coutume,

Si le bat de la nature est, comme il semble.
de donner a I'enfant une grande quantité de lait
acescent, les expériences que le docteur Youne
a faites sur les chiennes démontrent combien les
végétaux sont nécessaires pour parvenir 3 ce buts;
car ccse C\pcncnccs nous apprennent que nour-
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358 DES ALIMENS
rissant uue chienne uniquement de viande, non-
senlement la qualité de son Lait en fut considé-
rablement altérée, mais la quantité méme dimi
nyuce.

L'on pﬂut objecter contre les preuves que je
viens de donner en faveur de la nourriture veégé-
tale pour les r‘om.lr_.t:\... que je suis convenu que
Pestomac des enfans étoit quelquefois sujec & une
acidit¢ morbifique, que I'on pouvoit attribuer 4
lacidité extraordinaire du Lait de leurs nourrices ,
plomntc peut étre par les acides dont elles vivoient:
je ne nie pas la possibilité de cet cffc';, mais i~
suis persuadé quil est trésrare . La puissance de
I'économie animale a tellement le pouvoir de chan-
ger la qualité des substances acescentes en un etat
alkalescent , qm. e pense que I excés des alimicns
acescens , on méme l'acidité qui en résulte, ne se
reconnoit jamais audeld des premieres voies, ex-
cepté dans le cas du Lait ot l'on a cru la recon
noitre ,

Dans ce cas méme, I'on peut assurer avec
rertiurf que Tlacidité ne passe jamais le deg
quexige lcconnmrr car T'on n’a jamais trouvé d’a-
cide dans le Lait récent; et P'on peut présumer
que chez les nourrices, de méme que chez les au-
tres personnes, les fluides animalisés qui se trou-
vent dans l'estomac et les intestins, et la lvlnphe
qui se méle tomour» avec le chyle, y sont en si
orande ‘quantité, quelles doivent , c:m;omtcmmt
avec l'action des poumons, c‘m,mr her qu'il y ait
jamais une surabondance de matiere acescente, meé-
me dans le Lait: il me paroit aussi trés-probable
quil ne 'y trouv ClOlt pas de matiere saccharine
et acescente, si elle n'y étoit engendrée par la puis-
sance de la secrétion. Ces reﬂcxmm, et le chane
gement de nourriture que J ai tenté inotilement
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pour corriger Pacide ¢ pzc I'on soupconnoit dans le
{_ait des nourrices, m p"]a]_‘l’fult que 'on ne doit
jamais attribuer l'.irlcf.rr,. morbifique , qui se mani-
feste souvent dans l'estomac des enfans, au régi-
me acescent de la nourrice, mais a I'une des cau-
ses dont jlai parlé plus haut

L'on me permettra d 2jouter encore une r&
flexion en faveur de la nourriture végétale des
nourrices , ou au moins contre L'abus qutilcs fo‘
de la viande

Il me paroit que la détermination du sang vers
\ et les ovaires est suspendue un certain
temps chez les nourrices, de maniere que pendant
ce temps les regles sont mtummpu-:, et la con.
ception n'a pas Tieu. Je sais que le contraire s’ob-
serve chez qud]uc: nourrices, et je suis persuadé
que ces deux états sout particuliers i celles qui
sont paturellement d'une constitution pléthorique,
ou qui le sont devenues par le grand usage de la
nourriture animale : néanmoins I'on croit en géne-
ral, et probablement d'aprés F'observation, que la
menstruation et la conception sont toujours incom-
patibles avec les qualitds propres 4 une bonne
pourrice ¢ il est donc convenable que les nourri

pour éviter ces inconvéniens, s abstiennent
entiérement de la vi;zud:, ou au moins qu’ elles
n’en usent qna rec la plus grande réserve.

Ceci me suggére une obsm\atlon que je crois

1 propos de faire avant de quitter cet objet. En
re *.Ommanrf.‘mt, avec autant d’empressement que je
viens de le faire, la nourriture végétale aux nour-
rices, 1 ]_1[ eu particulierement en vue les nourrices
mercenaires,, que l'on prend fre]uemmem dans la
derniere classe du p:uph et qui, dans tout le
cours de le vie,ont eté nourries uniquement da
\'“5k ux: Jai tonjours rur“qt‘.J que guand U on
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360 DES ALIMENS
mettoit ces nourrices a l'usage de la viande, il en
résulroit de mauvaises conséquences: ) observerai
néanmoins qu'il est possible que ces mémes nour-
rices alent precédemment fait en partie usage de
nourriture animale; et I'on peut faire une exce-
ption a leur égard, c'est-a-dire, ne pas les priver
entiérement de cette nourriture .

Neanmoins I exception que j ai particuliére-
ment en vue ici regarde les femmes de condition
qui veulent nourrir ieurs enfans. Ces femmes sont
tres-certainement accoutumées a la nourriture ani-
ma!c. et peuc-etrc méme a en manger beaucoup ;
et je pense qu il ne seroit pas pradent de les en
prwcr eﬂtfﬁf@mfﬂt m'uc Ij S{‘_‘IOJ[ tI'CS llLCEQS.'lIIC
d’en diminuer bﬁf!LJLOUp la quantité, et de pe leur
en permettre qu en raison de leur ancienne habi-
tude .

Il me reste & examiner |' usage du Lait com-
me aliment pour les adultes. Il est rare que Y on
emploie le Lait de femme, ou d’anesse et de ju-
meut, pour toute nourriture, ou méme comme
partie principale des alimens; mais lorsque I' on
peut en prendre une suffisante quantité, 1l o’est
pas douteux que ces especes conviennent assez
pour cet objet, quoiqu’elles donnent certainement
une nourriture plus foible qu'une égale quantit¢ de
Lait des animaux rominans. L'on emplmc a BEdim.
bourg le dernier, et sur-tout celui de vache;mais
je n’ai guere eu d’ occasions com-ermb!cq de faire
des observations que sur ce deraier; ¢’ est pour
quoi je vais p'lrtlcuherement m’en occuper ici.

Les différentes parties qui composent en gé-
néral le Lait ont toutes une qualité nutritive, et
1l est probable qu'elles rcmp!ment micux I objet
anquel elles sont destinées, lorsqu'elles sont intro-
duites sows une forme ;rés].vuxd:. ainsi le Lait de
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vache contient communément une suffisante quan-
tit¢ de substance nutritive pour le rendre un tres-
bon aliment; et I'on sait quil peut souvent faire
I'unique nourriture d’'un homme, ou au moins en
faire , dans beaucoup de cas, une tres- grande
partie .

e Lait, qui est ainsi généralement propre 2
la nourriture des hommes, semble leur convenir
¢galement dans tous les pdrlodcﬂ de la \'ie, exce-
pté quelques mois de I enfance; car, qumqur' le
Lait de wvache ait, dans certains cas, réussi aux
nouveaux-nés, il ne paroit pas, d-apres ce qui a
été dit plus haut, qu’il leur convienne jamais aus-
si bien que le Lmt de femme.

L'on ne peut gutre douter que le Lait d
vache ne soit un aliment suffisamment nourrissant
pour Fhomme a tout autre période qu'a celui que
Jen ai cwcpu, mais il peut I'étre plus ou moins,
selon les dges. Il paroit qn en omettant la restric-
tion que jai indiquée, les jeunes enfans sont ceux

auxquels il convient le mieux, de méme que les
alimens tirés des végétaux sont nécessaires au mé-
me période , pour les raisons que j'ai données plus
haut : mais comme il est douteux que I'économie
E]Lll“ HT“C phl\‘c‘ C.[rl‘ convenat )]LII'lLl"It soutenue P\r
les végétaux seuls, on y ]nmr avec raison le Lait,
parce qu'il dnrmc une portion de matiere zlkale-
scente ; et yai connu un grand nombre de person-
nes qui, ne vivant que de Lait e d’alimens tirés
des végétaux , en étoient suffisamment wnourris
pour remplir toutes les fonctions ordinaires de
la vie.

L'on ne peut par conséguent douter qu il con-

ient d'¢lever les enfans de la1 méme manitére . Je
pt' 1se quil est tres-rarement nécessaire de donner
aucune nouwrrituré animale 4 ceux qui sont au-des-
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5]

sous de 'age de puberté; nous avous en Fcosse
des exemples, sans nombre d'enfans qui jouissent
de la santé la pIL' p':['fdtu, et qui sont devenus
tres fnrtc , sans jamais user daucune nourriture ani-
male, si I'on en excepte la petite quantité conte-
nue (me les oc—‘uf-», qu'on ne leur accorde quavec
beaucoup de ménagement et trés-rarement. J'ai d’ail-
leurs ebservé que, k(JFN(}L] I'on faisoit un grand usage
de cette méme nourriture au dessous de 'age de pu-
bert€, il en résultoit des effets tres-permcienx;
qu'elle occasionnoit sur-tout Virritabilité et la dispo-
sition inflammatoire dua systéme.

Nous peasons cependant que la nature a de-
stiné une certaine portion de nourriture animale 2
I'économie humaine, et que cette nowrriture lui
est tres-propre: nous croyons qu'elle convient sur-
tout, et qu’ elle est peut-étre nécessaire dans les
climats froids, an période de la vie on les hom-
mes sont engagés dans des affaires qui exigent du
travail ; car alors le Lait ne pourroit pas suffire
pour rcmplir le méme. objet.

Je n'ose déterminer combien peut durer cet
état ; mais je suis persuadé que quand les puissan-
ces vitales et la vigueur commencent 2 décliner,
I'état alkalescent des fluides augmente toujours
pmportion que I'on avance en dge; ce qui me por-
te a croire que plus cet état alkalescent s'accroit,
plus I on dmt de nouveau faire librement usage
du Lait et des végétaux .

Il est assez évident qu une certaine quantité
de Lait est un aliment  tres-convenable a chaque
période de la vie, et que tous les hommes peu-
vent en faire constamment usage, si l'on en ex-
cepte certaines personnes, dont estomac ne di-
gere pas bien cet aliment: il est difficile de déter-
miner la cause de cet effet. Le Lait se caille tou-

.
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jours dans I'estomac; mais il y en a quelques-uns

ot il paroit former un caillé plus ferme que d....

d'avtres , et alors il résiste a la puissance dissol- i}
vante du fluide gurr.r;uc comme le prouvent les

cas dont jai été témoin, ou le Lait a ¢été rejetté

par le vomissement plusieurs heures Jgn- I’ avoir

pris, en gros morceaux caillés. Je ne sais d'ou ce-

Ia depe nrf et je ne connois pas encore les mo-

yens d'y rex médier .

Nous avons d’autres fois observé que le Lait
s'algrissoit jﬁm‘ facilement dans certains estomacs
J ue dans d'autres, et I'on ne peut douter qu’il se

ulle également dans ces estomacs ; mais comme
lul sait que le Lait caillé ‘spontanément, ou par
les acides, se mange souvent sans qu’il en résul.
te aucun inconvénient, il me paroit que la coa-
gplation , qui est dans ce cas réunie a Pacidité ,
n’a que peu ou point de part aux desordres qut
surviennent .

Les désordres que produit le Lait aigri sont
les ménws que ceux qui résultent des vépgétaux
acescens ; peut-€tre sont-ils moins violens : Ia ;):"“~

3 7

caution 1ccmnmandé-f par quelques anteurs d évi-
ter de manger du Lait en méme temps que les
acescens, n'est pas fondée; car y’ai un grand nom-
bre d'exemples que I'on a impunément négligé cet-
te ;;I“L( aution

Le Lait n'est certainement jamais nuisible pac
son acidité¢ , que dans le seul cas o I'estomac est
extraordinairement di:pocé a la fermentation acide;
je conviens qu'il peut alors nuire et aggraver la
maladie,, de méme que les autres acides. Il faut
cependan u[mum en faveur du Lait, que quand
s1 partie séreuse s aigrit dans I'estomac, les par-
ties huileuse et caséeuse conviennent 1}15:icu1.jéfc~
ment pour absorber de nouveau I'acids
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avec lui pour former le fluide animal; c’est pour-
quoi le Lait est, si je ne me trompe, en général
aisé a digérer, et remplir promptement de chyle les
vaisseaux lactés. Nous avons une preuve de la fa-
cilité avec laquelle le Lait s’unir avec les acides,
en ce que quand il est coagulé par les derniers,
I'acide se joint toujours avec la partie caillée; et
des que la coagulation spontanée commence, I a-
cide qui se forme presque en méme temps s unit
toujours intimement avec la partie caillée. Ceci
est prouvé par plusieurs exemples dont jai été té-
moin, ou le fer chaud, produit par l'acidité qui
dominoit dans I'estomac, a ¢té guéri sur le camp
en buvant du Lait nouvellement trait.

Aprés avoir ainsi traité de tout ce qui a rap-
port au Lait comme aliment, je crois a propos
d’ en dire ici pen de mots comme médicament ,
parce que je ne trouverois pas d'occasion aussi
convenable de le faire dans tout le cours de cet
ouvrage.

Jai dit plus haut que, quoique le Lait, tel
que nous le mangeons, nc soit pas du chyle, il
se transformoit néanmoins facilement, et peut-étre
méme avec plus de facilité que tout autre aliment,
en véritable chyle; en conséquence, toutes les fois
que les organes de la digestion sont affoiblis, le
Lait peut réparer les pertes du corps beaucoup
plus siirement que toute autre substance: ¢ est
pourquoi le Lait est un médicament restaurant dans
tous les cas d’amaigrissement et de foiblesse , au
moins toutes les fois que les organes de la dige-
stion ne sont pas affectés de maniere 3 ne pou-
voir le digérer. _

L'on a recommandé le Lait comme remede,
pon-seulement conrre la foiblesse des solides, mais
méme dans tous les cas ol les fluides étolent vi-
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ciés. L'on ne peut douter qu'il est la substance
a plus parfaite pour réparer les pertes du fluide
:mmml ;car il ne tend pullement a augmenter I'al-
kalescense ou I'acescence de la masse du sang ,
et il est plutét propre a corriger ces deux dispo-
sitions lorsqu’elles dominent: il passe en méme
temps facilement par les excrétions, en raison de
sa ﬂmd.t,, et en cousequence il ne peut guere por.
ter a Pexces la pléthore du systéme sacguin: il
donne néanmoins suffisamment de nourriture pour
empecher que ce méare systéme ne se désemplis-
se trop; d'ot I'on doit conclure que le Lait con-
vient pour fourair la quantité de fluide |a plus
convenable pour conserver I c]mh bre du systéme.

Le Lait étant ainsi adapté a piom:u I'écat le
plus parfait des Hmdw, tant pour lewr qualité que
pour ]Lur qmnrm si 'on counsidere que tountes les
maticres étrangere um-)(lalte\ ou engeundrees dans
le corps, doivent former une partie de la serosi-
té¢, et €re en conséquence entrainées par les ex-
(‘l‘_.nf‘lfh' I'on coaviendra facilement que l'usage du
Lait continué quelque temps, est non seulement
un moyen de corriger toutes les matidres vicides
qui affectent les fluides, mais méme de les chas-
ser au dehors.

L'on peut en général regarder cette doctrine
comme tres vrale ; mals nous sommes obligés de
convenir quelle est susceptible d’exceptions. Si
les fluides ¢toient viciés par un levain pn::culler
comme ils paroissent I'étre dans la maladie véné-
rieane , et méme fré cquemment , 4 ce que je
crois, dans le cancer, le Lait pourroit souvent
modérer Ia violence de Ia maladie, sans cepen-
dant la guérir, 3 moins d’employer en méme temps
les moyens propres & corriger et chasser ce Ievain.
Il y a encore d'autres cas od 'on peut admettre

.
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une acrimonie répandue dans les fluides, que ¢
Lait ne peut corriger, et ol il est en conscquen-
ce insuffisant pour procurer la guérison. Nous cro-
yons que dans ces cas la maladie ne dépend pas
voiquement de l'acrimonie des fluides, mais d'un
(tat morbifique du systéme général, ou des fonc-
tions de quelques organes particuliers, qui donne
lieu & la stagoation eta la corruption des fluides:
tel paroit €tre le cas de plusieurs affections cuta-
nées que le Lait ne gucrit point.

1l y a uoe maladic que le Lait ne peat gué-
rir, ol l'on suppose cependant qu'il domine une
acrimonie particuliere,, et dont quelques sympto-
mes favorisent cette hypothese 5 ce sont les écrouel-
les, qui se manifestent souvent chez des enfans
qui vivent presque uniquement de Lait, et je crois
avoir vu plusieurs cas ol elles ont plutét empire,
lorsque cenx qui en étoient affectés mangeoient
une grande quantit¢ de Lait. 11 me parcit que
cette maladie dépend d'un certain érat dun systéme
lymophatique que 'on ne connoit point; mais jo
puis assurer, d'aprés Pexpérience, que le Lait ne
me paroit pas avoir la vertu de corriger cet état.

L'on conviendra, d’aprés ce que jai dit, que
le Lait peut ére un remede peur plusicurs mala-
dies: il est en conséquence convenable de parler
ici de quelques-unes de celles o Ion croit qu' il
convient particuliérement.

La premi¢re dont je ferai mention est la phtbi-
sie pulmonaire; et il ne sera pas difficile de prou-
ver pourquoi le Lait y est souvent convenable.
De quelque maviere que I'on explique Forigine de
cette maladie, je prétends que les symptomes qui
lui sont particuliers ne se manifestent’ jamais sans
que l'on reconnoisse que la diathese inflammatoi-
re domine en méme temps dans tont le sysiéme. Le
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Lait qui fournit une moindre quantité de gluten ,
et un fluide moins alkalescent que la nourriture
purement animale, doit en conséquence étre utile
pour prévenir la diathése inflammatoire, et peut
co meéme temps ffétruirc entierement Ja disposition
a cette diathese: il est possible que par ce moyen
il modere, et méme guérisse la maladie. Toute
espece de Lait peut produire ces t'ffct»,‘ mais je
Te muquu.n conformément aux prmcnpﬂ que j ai
¢tablis, qu’ on les obtient plus surement du Lait
des animaux non ruminans, et que celui d’ doesse
ou de jument convient mieux que celui de fem-
me. Il peut méme y avoir des cas ol l'on réussis-
se micux en faisant usidge du Petit-lait, que de
qxuque espece de Lait que ce soit .

L'on croit communément le Lait de femme
préférable, dans la phthisie, & celui de tout autre
animal ; néanmoins yen doute, parce que ce Lait
contient une plus grande q santité  d’huile que ce-
lui d’anesse ou de ]nmen: d'ailieurs, en considé-
rant combien il est rare qu'une ﬂmm" donne une
quantité de Lait suffisante pum nourrir un adulte,
Yon coaviendra que l'usage du Lait d'dnesse est
}.JUS sur.

Apres ‘1\'0[:’ ainsi démont
le remede de la p.uhmc pulmonaire , parce qu’i
(u)lt propre a prevenir et dissiper Li diathese in-
flammatoire, I'on pourra demander pourquoi I'on
ne rempliroit pas mieux la méme indication en vi-

vant plus complétement de végétaux. Il est diffi-
cile de résoudre cette question ; mmmru.m , pour
le faire de mon mieux, j'obseiverai qu une nout
riture plus végetale peut réellement étre un remé
de plua certain, et qu'il y ades cwmplu qu'elle
a réussi: cepenc Ian,. cette mourriture n'est pas tou-

jours le remede convenable, parce qu'il y a des

¢ que le Lait érnir
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cas de phthisie pulmonaire ol la diathese inflam-
matoire est accompagnée d'une foiblesse des orga-
nes de la digestion pour les alimens purement vé-
gétanx .

Il faut aussi observer que la phthisie, quoique
constamment accompagnée de la diathese inflam-
matoire , est souvent réunie a un état de foibles-
se considérable , qu'il seroit dangereux de trop aug-
menter’, comme 1l pourroit arriver en ne vivant
que de végétaux. Mais comme je n'ai pas en
d’occasion de dcterminer ces objets par des expé-
riences exactes et décisives , je laisse a d'avtres i
décider, d’'une maniere positive , si Fusage du Lait
peut étre universellement, ou méme tres-générale-
ment Je remede le plus convenable de la phthisie
pulmonaire. Fobserverai, en terminant cet objet,
qu'il est difficile d'établir aucune regle générale 2
cet ¢gard, parce qu'il est tres certain que les dif-
férens cas de phthisie pulmonaire renferment beau-
coup de variétés relativement a leur origine et &
leurs symptomes, que les médecins n'ont pas en-
core appercues ou expliGuées .

La goutte est encore une maladie dans laquel-
le on regarde le Lait comme un remede conve-
pable. L'on ne sera pas étonné qu'il se soit élevé
des contestations & ce sujet, en faisant attention
que Yon a adopté, relativement 2 la nature de la
maladie, différentes opinions qui ont dii ipfluer sur
T'idée que I'on s'est formée des remedes que I on
a cru convenables, Je n’entreprendrai pas ici de
rien décider entre ces différentes opipions, ni d'en-
trer dans aucune des discussions qui se sont éle-
vées a ce sujet; je me contenterai d'exposer la
doctrine qui me parcit la plus probable, et de la
soumettre au jugement de mes lecteurs . ”
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Il me semble quc la goutte commence tou-
jours par uun état de pléthore; que la méme cau-
se l'entretient, et donm lieu a ses retours; et par
conscquent, que si 'homme ne faisoit jamais usa-
ge de nr)urr.-":n"c animale , il seroit absolument
exempt de cette m..l..mr_: nous avons une forte
preuve que ce que javance est communément vrai,
en ce que I'on n'observe presque jamais la goutte
chez ceux qui ont éié élevés et nourris unique-
ment de Lait et de végétaux. L'on peut ajouter
a cette observation les exemples nombreux de
personnes réduites ...ndcnte”ummt a vivre de peu,
qui ont €t¢ guéries par-la de la goutte ]1, ue l
le elles étoient :.u;ut»" avaunt, Pour faire 131*' i
cation de ce fait a 'objet présent, mb-mu...; que
comme le Lait ne peut jamais produire un L.t.t‘:fc
pléthore, I'on peut, & ce que je crois, en en fai-
sant sa principale nourriture, se mettre absolument,
a I'abri de la goutte. L'on sait que chez les gout-
teux d'une constitution pléthorique, il faut un cer-
tain degré de vigueur, et une certaine fermeté de
ton de tout le q{fqtémc, que l'on reconnoit parti-
culiérement an degré de ton de I'estomac, pour
produire linflammation des extrémités , qui est la
¢ necessaire a ces sortes de constitutions; ain-
la diminution de la vigueur et du ton du sy-
stéme peut produire différens désordres chez ces
persounes. Il est en conséquence possible quv!u-
sage du Lait, sur-tout quand on le substitue a un
rcgime plus nourrissant, puisse pmduuc cet effet;
cest pourquoi je pense que pour pré éserver abso-
lument de la quunc, il est nécessaire de se mettre
de tres-bonne heure 3 Pusage du Lait, avant que
la diathese goutteuse soit formée : mais lorsque ia
goutte s'est ll).inift"f.‘ on ne doit avoir recours
au Lait pour la guérir, que pour les personnes qui
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conservent encore toute leur vigueur: il y a des
excmples que I'on en a fait usage dans ces cas
avec avantage et sans inconvénient ; mais il peut
étre dangereux de metere au Lait, pour toute nour-
vitare , les goutteux qui sont avapnces en age, ct
ob il y a perte de ton: yobserverai cependant que
comme le Lait ne donne pas une nourriture ausst
foible que le régime végetal seul, le premier est
toujours moins dangereux que le dernier.

Quelques médecins ont prétendu que, pour
guérit ou prévenir la goutte, il n'étoit pas neces-
saire de vivre de Lait toute la wvie, mais qu'il suf-
fiso.t de s'y astreindre rigoureusement pendant ua
an. Il est possible que ce régime produise cet ef-
fet & un certain période de la vie, en détruisant
1a disposition & Fétat de pléthore, qui revient moins
facilement A un certain age: cependant I'on ne
peut pas compter sur cet effet; car 'on a souvent
vn des goutteux soulagés en se mettant quelque
temps au Lait et an régime végétal, et qui étant
vevenus 2 leur genre de vie accoutume, ont pon-
seulement été attaqués de la goutte avec plus de
violence qu'avant, mais méme ont été sujets a dif-
férentes maladies; et je suis persuadé que, quand
Ton sest astreint un certain temps & un genre de
vie abstéme, 'on ne peut gutre sans danger user
librement des alimens fort nourrissans.

Plusieurs médecins ont proposé¢ le Lait com-
me un reméde dans les maladies fébriles. Jai dé-
ja remarqué que l'usage du Lait sans mélange d’au-
cune nourriture animale, étoit souvent utile pour
prévenir et corriger la diathese inflammatoire qui
domine dans le systémme, et par conséquent pour
arréter I'état fébrile qui accompagne cette diathé-
se : mais je dois observer que le Lait pur est un
remede douteux, quand la pyrexic oula fieyre est
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complétement formée. Il est rare qu'il forme une
boisson agreable dans les cas de fievre continue ,
c: il ne diminue guere la soif; jai remarqué que
le plu-» souvent I'estomac ne pouvoit le supporter,
et qu’il t“CIEOt fuqucmment Ia soif, que Ion se
proposoit de diminuer par son moyen : jai fait cet.
te observation dms toutes les fidvres qui é€toient
formées , soit qu’ elles fussent inflammatorres  ou
putrides. Il paroit que dans la figvre il y a quel-
que chose dans I'état de I'estomac qui s'oppose 4
ikl digestion convenable du L... .Je ne puis expli-
quer clairement en quoi cela consiste; mais une
longue expérience m'a convaincu du fait: c'cst
pourquol , malgré les recommandations généra
ct indéfinies dont j a1 parlé plus haut, je ne P]’L-
scris jamais le Lait pur dans aucune fievre; d ails
leurs, plus il est llql‘ti!k. et acide, plus il est agréa-
ble, et mieux il paroit convenir aux différentes in-
dmatsom que lon se propow de remplir.

Apres avoir ainsi considéré 'usage du Lait en
général, comme aliment ou comme médicament,
il me reste a parler du choix des différens Laits
que l'on peut employer; ce que je ferai en peu
de mots.

Toutes les fois que I'on se propose de doo-
ner bLHULUUi de nourriture , €t llJ. 100 ne craint
pas en consequence de i..\.onwr Iétac de pmhm
re, l'on doit préférer le Lait des animaux rumi-
nans, pourvu seulement que lés organes de la di-
gestion puissent parfaitement le digérer.

Lmaqur' l'oa se propose d'une autre part de
};u.\ enir et de diminuer I'état pléthorique et la dia-
these .nﬂammatoire, 1l est plus convenable d’ em-
ployer le Lait des animawx non ruminans, sur-
tout Joraqnv. 'on soupconne que les organes de la
t.J”M ion sont foibles.

A aks




gra DES ALIMENS

Il me reste, pour conclure, & dire quelle est
Ja maniere la plus convenable d’ employer le Lai
pur: l'on ne peut douter qu'il ne convient jamais
mieux, pour uml}hr les dIH‘CICI]t“*: indications aux-
quelles on le destine, que quand il vient d'étre
trait, et certainement avant la séparation de ses
différentes parties , 4 laquelle il est disposé: plu-
sicurs médecins, ct en particulier BOERHAAVE, ont
cra que le Lait ne pouv oit rester exposé quelque
temps a lair, sans qu'il se fit une évaporation d'u-
ne portion de sa partie la pms volatile et la plus
Importante ; mais personne n’a pu encore donner
aucune preuve évidente d’une évaporation de ce
genre, ou en déterminer la nature ; on s'est tou-
tefois servi de 'argument suivant powr 'admettre:
c'est, a-ton dit, pour conserver le punc;pa] usa-
ge dc cette portion , qui est de servir 4 la nour-
riture de I’ enfant, que la nature a voulu que le
Lait fat exprimé par la succion ; elle a ainsi pour-
va a ce que ce liquide n'elit aucune communica-
tion avec lair avant d’étre requ dans I'estomac de
Ianimal nouvellement nd; mais cet argument est
faux, de méme que plusieurs autres qui sont fon-
dés sur notre maniere de juger des causes finales.
Nous ne voyous pas qu'aucun des animaux con-
noissc, Ou puisse mettre en usage aucun autre mo-
yen que la succion, pour c\pnmu le Lut des
mamelles des femelles, ou en faire part a leurs
petits 3 et guoique I'homme puisse, pour cet effet,
employer quellac autre moyen artificiel , je suis
persuade qud est impossible , de que]quc maniere
que I'on s’y prenne, d'exprimer tout le Lait des
mameclles d’une femme autrement que par la suc-
cion de I'enfant; et je psnse que la nature a eu
cet objet en vue, sans que on puisse en corclu-
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re que le Lait éprouve aucun changement nuisi-
ble , lorsqu'il est exposé peu de temps 2 I' air.

L’on peut encore démoantrer plus évidemment ,
de maniere qu'il ne reste aucun doute 3 cet ¢gard,
que le Lait ne perd pas de ses parties volatiles
les plus importantes, en faisant attention 3 I’ usa-
ge constant ou sont plusieurs nations de faire bouil-
iir légérement celui de vache immédiatement apres
qu'il est trait, sans observer néanmoins que ses
qualités soient altérées en aucune manicre , et qu'il
solit moins propre & remplir les objets auxquels
on le destine. L'on remarque au contraire que le
Lait bouilli est moins disposé A s’aigrir, probable-
ment parce que I'ébullition le prive d’une grande
quantité d'air qui auroit pn favoriser cette fermen-
#ation.

Il me reste a traiter une autre partie de mon
objet, c’est--dire, A déterminer les qualités alimen-
taires ou médicinales des différentes parties dn
Lait employées séparément; mais j’ exposerai tres-
briévement les observations que j’ar & faire & ce
sujec.

Le beurre, ou la partie huileuse du Lait,
jouit précisément des mémes qualités que les au-
tres huiles par expression, vulgairement nommées
huiles grasses, soit qu'on les tire des animaux on
des vegétaux; nous examinerons dans un autre
endroit les usages que Fon fait de ces huiles com-
me alimens ou comme médicamens. L'unique que-
stion qui doit particuliérement nous arréter ici est
de déterminer s'il vaut mieux employer la partie
huileuse du Lait dans I'étac de créme , torsqu’ elle
est jointe a une portion des parties caséeuse et
séreuse, ou lorsqu’elle en est plus compiétemen
séparée sous la forme de beurre. Je ne puis ré-
pondre d’'une manisre positive 3 cette question

Aag
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mais il mc paroit qu'une quantité d'huile , sous
forme de créme, se digére mieux quune égalc
quantitité de partie huilease sous forme de beur-
re: cela peut néanmoins varier un peu, selon que
les différens estomacs digérent plus ou moins faci-
lement les huiles; et j'ai connu des personnes qui
digéroient la créme plus facilement que le beur-
re. La plus ou moins grande disposition de I e-
stomac a l'acidité peut encore donner lien 2 quel-
que différence a cet égard, et la créme peut étre
plus nuisible que le beurre aux estomacs qui abon-
dent en acide.

La partie caséeuse ou coagulable est certaine:
ment Ja principale partie nutritive, I'on poutroi
méme dire la plus nutritive da Lait ; 'on doit en
conséquence la considérer, prise seule, comme une
substance trés-nourrissante; on peut méme la re.
garder comme nutritive , lorsqu'on la mange tellc
que la donne la coagulation spontanée, quoiqu'ecl-
le soit en tres-grande partie séparce de sa portion
huileuse : mais lorsqu’on fait cailler artificiellement
le Lait nouveaun, et que [a partie huileuse est en
conséquence réunie & la cascéeuse, on peut consi-
dérer le produit qui en résulte comme renfermant
a-peu-pres toute la substance nutritive du Lait; et
si Fon enleve le caillé sans en séparer le Petitlait,
il retiendra certainement toute la partie nutritive,
et se digérera aussi facilement que le Lait pris sous
forme fluide. 1l est donc indifférent, tant pour la
maniere dont se digére le Lait que pour la nour-
riture qu'il donne, qu'on le prenne fluide gu nou-
vellement caillé.

Le caillé séparé du Petit-lait devieat alors une
substance plus nutritive que le Lait dont 1l est ti
ré; mais 1l est probable qu’il se digere plus diff-
cilement que le Lait méme, ou que le caillé en-
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tier dont je viens de parler: néanmoins, tant que
le caille, dont on a séparé en grande partie le
Petit-lait,, reste dans un état d’humidité, c’est 3-di-
re, tant quil y a wne portion de Petit-lait qui y
est adhérente, il se digére plus facilement que
uand T'humidité en est plus perfaitement enlevée.
t que toute la masse plus étroitement serrée est
reduite sous forme de fromage.

Les especes de fromage sous forme séche va-
rient beaucoup , comme nous I'avons dit plus haut;
mais 1l est ais¢ de reconnoitre les qualités qui lui
sont particuliéres dans ces différens états : quand
il est fait avec le Lait écrémé, il peut étre trese
nourrissant ; mais il est tres-difficile 2 digérer, et
ne convient qu’aux personnes les plus robustes,
et la difficulté méme avec laquelle il se digére peut
alors le rendre moins nourrissant .

Le fromage fait avec le Lait entier doit en.
core €tre une substance plus nourrissante, ef, &
ce que je crois, beancoup plus aisée i digérer; |
fromage fait de méme avec le Lait entier, auquel
on ajoute une portion de créme d’un autre Lait,
NOUrrit encore davantage, et p’est guere moins ai-
s¢ a digérer, parce que les parties huileuses par-
tout interposées entre les parties du gluten doi-
vent rendre la cohérence de ce dernier moins for-
te. L'on fait souvent du fromage avec la créme
seule; mais il est aisé de juger de ses qualités d'a-
pres ce que je viens de dire.

Jai dit plos haut que nonseulement Pon fai-
soit du fromage avec le Lait de vache ; mais mé-
me avec celui de brebis ou de chévre, et que
souvent I’ on ajoutoit une portion des deux der-
nicres especes de Lait & celui de vache. Comme
les Laits de brebis et de chévre contiennent une
plus grande quantité de parties huileuse et caséen-
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se, plus I'on en fait alors entrer dans le fromage,
plus il devient nourrissant, mais il est en méme
temps plus difficile a digérer.

On mange non-seulement le fromage nouveau
et frais, mais méme celui qui a passé quelques-uns
des différens degrés de la corruption particuliere
a laquelle 1l est sujet, de maniére qu'il acquiert
alors de nouvelles qualités: il devient plus ou moins
cre et stimulant, suivant son degré de corruption,
tant a cause de l'acrimonie qu’il contracte, qu’a
eause du grand nombre d’insectes qui s’y enged-
drent trés-constamment, lorsqu’il est dans eet état.
Le fromage ainsi corrompu ne se mange guere en
assez grande quantité pour que I'on puisse le con-
sidérer comme uvne substance alimentaire, et je ne
puis expliquer clairement jusqu'a quel degré, ou
de quelle maniere 1l peut, comme on le suppose
communément, devenir un assaisonnement qui In-
flue sur la digestion des autres alimens qui se trou-
vent dans I'estomac.

Il y a, relativent au fromage, une cliose par-
ticuliere qui mérite d’ étre remarquée; c’est que
souvent on le mange aprés l'avoir fait griller, c'est-
a-dire, aprés I'avoir faic chauffer 2 un degré con-
siderable sur le feu;l'on sépare par ce moyen une
portion de son huile, et les autres parties s unis-
sent plus étroitement ensemble. Je connois plu-
sieurs personnes qui paroissent trés-bien digérer cet
aliment; mais il est certain que les estomacs fols
bles ne le digérent pas aisément, et il ne convient
nullement A ceux qui sont sujets aux indigestions,
ou échauffés par un souper lourd .

Une grande partie du peuple, sur-tout les pau-
vres qui habitent des pays de montagnes remplis
de paturages, font beaucoup usage de Lait caillé.
Al y a une maniére de s’ en servir, qui est, a c¢
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que ,c crois, particulitre aux Ecossois, et qui me
paroit meriter de trouver place ici. g

Cette préparation se fait de la maritre sui-
vante : on met une portion de Lait écrémé dans
un vase de bois, p:m profond que large, dont le
fond est percé d'un trou bouché avec une chevil-
le, qui peut s’6ter et laisser écouler la liqueur ;
Ion met ce vaisseau dans un autre plus large et
plus profond , de maniére que I'on peut y verser

I'eau bouillante , et en envirgnner le I"it‘Q p“
vaisseau . Lorsque cu: est fait, on laisse ainsi les
vaisseaux un jour ou deux, plus ou moins, sni-
vant I'état de 'atmos phl_l\.; au bout de ce temps,
T'on trouve le Iw caille et la partie aqueuse ssp:z—
rée du r.'J!,c précipitée au fond du vaisseau: on
fait sortir cette eau acide par le moyen de I'on-
verture dont j’: pn’“ plus haut; on bouche de
nouveau le prtlt vaisseau; on le remet dans le plus
grand , que l'on remplit d’eau bouillante, comme
avant: apres avoir laissé le tout dans cet état vingts
qtrmt heures de plus, 'on trouve encore une ean
acide séparée du cailiu; on tire cette eau comme
davant; ]0[] remue et ,’JH '1{!: tc !r\)rr \.‘i\“m nt avec
un biton ce caillé, qui reste et qui plt"! une con-

tance tres-épaisse, et on le présente dans ¢
état sur nos tables .
Les pers es aisées font souvent usage de
ce mets en Ecosse pendant tout I'été, et il est fort

connu a E f:mbﬂnr{; sous le nom de ¢iénie de Coi-
storphin, qui est le nom d un village voisin, o
on i*' fait punc;nmwn*- on en 'Jnr:re au m :
dans toutes les wvilles (‘(‘.I\IdL“.HlLﬁ d’Ecosse. Clest
un aliment assez nourrissant; et, en raison de la
u.mm- d’ acide quil conserve encore, il a une
acidité modérée, mais agréable, et est rafraichis-
ant. Je Vai souvent oreserit aux nhthis
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je nal jamais observé qu'en en faisant librement
nsage, 1l en soit résulté chez ces malades, ni chez
d'autres personnes, aucunecs maladies de I'estomac
ou des 1ntestins .

Apres avoir ainsi parlé de tout ce qui est res
latif a la partie caséeuse du Lait, 1l me reste a
examiner ce qui constitue , comme je I'ai indiqué
plus haut,la troisieme partie dn Lait entier, c’est
a-dire, la partie aqueuse.

Je considérerai d’abord cette partie daos I'état
de Lait de bewrre produit de la maniere que j ai
decrite, On le tire communément du Lait gardé
quelque temps, et devenu plus ou moins acide;
mais on peut en obtenir de celoi qui vient d'étre
trait; alors ce Lait de beurre n’est pas acide, et
ne differe du Lait entier qu'en ce qu’il est privé
de sa partie huileuse. 1I est encore assez nourris-
sant dans cet état; et, comme souvent il se dige-
re mieux que le Lait entier, je 1 ai fréquemment
employé dans la phthisie avec plus de succés que
je n'aurois pu en attendre du Lait entter, ou de
ses parties aqueuses, dans un état plus acide : néan-
moins ¢’est dans ce dernier état qu'on Pemploie le
plus communément, et il est tres-utile dans tous
fes cas ol l'on veut rafraichir; plus on le garde,
plus son acidité paroit augmenter,et il en devient
plus rafraichissant. Quelques personnes se sont
imaginées que cette acidité pouvoit étre dangereu-
se dans certains cas; je ne me suis pas néanmoins
appercu de ses mauvais effets, & moins que I'on
en ait pris une tres-grande quantité, ou dans le
temps que le corps étoit fort éehauffé; et il est
probable que dans le dernier cas I'ean froide au-
roit produit le méme mal. Jobserverai que l'acide
du lLait de beurre, ou les autres états acides de
la partie aqueuse du Lait, n'angmentent pas I'ace-
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scencé de I estomac, ou ne causent pas la flatus
leace que les végéraux récens, acides et asescens,
ont coutume de prodmrc : on p"llt par conséquent
donner plus sirement cet acide 2 ceux qui ont
I'estomac foible.

L'on fait particuliérement usage de la partie
aqueuse du Lait, lorsqu’il est dans I'état que 'on
appelle strictement Petit-lait: il est alors séparé du
Lait entier et du coagulum produit par la présu-
re ; ainsi il contient toujours, outre la substance
mccharmr‘ une pomo*l des parties huileuse et ca-
sceuse, et est par censéquent nutritif: il I’ est ces
m:n(.mt moins que le Lait entier; c'est pourquol
ie Petit-laic paroit plus convenable, pour prévenir

ou corriger 1'éeat pléthorique ou phlogmttque des
nu:dc» que le Lait entier; I'on peut néanmoins
douter que le Petitlait que I'on tire du Lait des
animaux ruminans soit aussi nourrissant que le Lait
entier de ceux qui ne ruminent pas.

Il faut faire sur-tout attention 3 I'un des in-
grédiens particuliers du Petit-lait, qui est le sucre;
Ton en obtient du Petit lait et de tant d’autres
ubstances alimentaires, qu'on doit le considérer
omme trés-salutaire 3 | Ucrmomie humaine: c’est cet-
te substance, ou l'acide dans lequel elle se chan-
:_jc, qui rend particuliérement le Petitlait propre

prévenir I' état phlogistique et trop .‘H\aic\cc
lc nos fluides; et comme on peut communément

prendre une plus grande quantité que quelque
Npc\r‘ qtlf‘ ce soit de Lait entier, il peut, dans
beaucoup de maladies, étre un remeéde plus effica-
ce. Ce n'est qu'en admettant que lon peut intro-
lnire une ;m grande quantite de Petit-ait, qu‘ii
n'est possible de concevoir les vertus si vantées
de Lait; car quand il est purifié 3 un
degré | je ne wois pas qu'il differe du sucre
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que I'on tire de la canne a sucre ou des autres
substances ; et quand ou I'emploie sans étre purifié,
j¢ ne comprends pas comment la petite portion
des autres parties de Lait qui y restent adhérentes
peut lui donner les vertus quon lui attribue.

Nous avons jusquiici considéré les wvertus du
Petit-lait avant qu'il ait subi la fermentation acide ;
mais on le prend fréquemment dans son état aci
de, comme une partie des substances alimentaires,
ou conjointement avec ces substances; 'on doit,
dans cet état, le regarder comme moins nutritif ,
et particulicrement comme un acide qui nest uti-
le que pour remplir les indications douot nous a-
vons parlé plus haut. Il faut cependant observer,
a I'égard des qualités du Petit-Jait, que la dispo-
sition qu’il a & s'aigrir dans certains estomacs, peut
quelquefois étre portée 2 un degré nuisible, et
produire la flatulence et les auntres symptomes qui
accompagnent Facidité morbifique: la méme qua-
Lité saccharine du Petit-lait le rend aussi laxatif;
mais  aurai occasion d examiner, dans un autre
endroit , si cette qualité dépend de ce qu’il con-
serve entiérement son état saccharin, et de ce
qu'il stimule dans cet état les intestins, ou si elle
est due a ce que I'acide qui résplte de cet état s=
méle avec la bile.
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ARPECLE LI

De la nourriture animale proprement dite, ¢ est-
a-dive, de la nourviture qui consiste en tout ou
en partie dains la substance des animaux .

Les parties solides et fluidss des mammalia
ou des animaux i mamelles, se ressemblent telle-
ment par leur nature, que 'on ne peut guere dou-
ter que tous ceux de cette classe sont propres
nourrir les carnivores des autres classes, et qu'ils
conviennent en conséqueace plus ou moins i I e-
spece humaiae, cela est méme on ne peut mieux
constaté par des expériences fort nombreuses: c’ese
pourquoi, en nous occupant des animaux % ma-
melles comme propres 4 la nourritute de 1’ hom-
me , je me contenterai d’examiner le plus ou moins
d'aptitude des ordres, des genres et des especes
diffcrens pour remplis cet objet. Je considérerai
d'abord les qualités qui rendent la nourriture ani-
male plus ou moins propre & servir d’ aliment 3
I'homme , et f'examinerai easuite jusqu'a quel point
ces qualités se rencontrent dans les espeéces parti-
culicres d’animaux dont I'on fait communément
usage dans cette vue.

La qualité des substances animales qui les
rend propres i servir d’alimens, et qui mérite d’é-
tre indiquée ici, me semble étre leur degré de so-
lubilite dans I'estomac de 'homme. La dissolution
des alimens peut étre aidée, chez I’homme, par
la mastication ; mais certainement elle dépend en
grande partie de P'activité de ce qu'on appelle com-
munement suc gastrique, qui est destiné par la
nature a €tre, a un certain degré, le dissolvant
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des différentes matieres solides ou pouryues de
eonsistance qui sont introduites dans l'estomac.

La puissance de ce dissolvant est néanmoins,
comme nous l'avons observé plus haut, plus ou
moins grande chez les différens animaux; et elle
paroit varier de méme chez les divers individus
de I'espece humaine.Je n'ai pas encore pu recon:
noitre jusqua quel point certe puissance dépend
des différens états du fluide gastrique chez I'bom-
me; mais elle varie évidemment chez chaque in-
dividu, suivant la qualité particuliere des alimens
dont il fait usage , et sur-tout suivant le degré de
solubilité que Jeur donne cette qualité: je vais cu
conséquence examiner splcialement chacun de ces
objets .

La qualité des alimens qui leur donne spécia-
lement plus ou moins de solubilité , depend du
degré de solidité du tissu des substances anima-
les; et ce degré varie dans le differentes especes
d’animaux, suivant qu’ils sont eotiérement carni-
vores ou phytivores; car la substance des premicrs
est plus de?se que celle des derniers. Cette ob-
servation, réunie 2 quelques autres, sert a expli-
quer pourquoi I’ homme ne fait guere usage dcs
premiers pour ahmens, et préfere si généralement
les derniers. L'on pourroit croire que cette diffé-
rence de densité dépend de la pature de I'aliment
dont ces différens genres d'animaux font usage; ct
qu'en conséquence ceux qui vivent en partie d’a-

nimaux et en partie de végéranx, doivent étre d'q-
ne substance plus dense que ceux qui vivent uni-
quement de végétaux. Il paroit néanmoins que ce-
la ne s'observe pas strictement; car la substance
du boeuf est plus dense que celle du chiea.
Secondement , la densité de substance differe

dans les animaux phytivores, suivant les genres
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et les especes, par une institution de natuse, dont
il n'est pas possible d’assigrer la cause ; mais le
fait est tres-certain; car la densité du boeuf est ,
tout €gal d'ailleurs, toujours plus grande que cels
le de mouton.

Troisiémement , la densité differe dans la mé-
me espéce en raison du sexe; la substance du ma-
le est toujours plus dense que celle de la femelle.
Néanmoins la castration faite de trés-boone heure,
produit chez le mile un changement considérable ;
elle empéche qu'il acquiert le méme degré de den.
sit¢ de substance qu’il auroit acquis, si les parties
de la géncration étoient restées entieres. La ca.
stration dispose aussi I'animal 2 devenir gras; ce
qui, comme je vais le dire, rend la viande plus
soluble.

Quatriémement , la densité de substance dif-
fere , dans la méme espece . suivant I'age de I a.
nimal; et comme la densité angmente toujours dans
chaque animal 3 mesure qu'il avance en 4ge, Ia
chair des jeunes animaux est en général plus so-
lnble que celle des vieux; et cela est an point
quil y a plusieurs espéces dont on ne mange que
les jeunes individus, et presque jamais ceux qui
sont avances en age. Il se présente cependant ici
une difficulté: la chair des jeanes animaux qui, en
raison de son tissu, est plus soluble que celle des
vieux, et qui paroit telle lorsquon Ia fait bouillir
dans I'eau, se digére néanmoins plus lentement
dans quelques estomacs; ainsi il y a quelques per-
sonnes qui digérent moius bien le veau, le boeuf
et l'agneau, que Je mouton. Le docteur Brian
ROBINSON rapporte une observation singuliére d’u-
ne personne chez laquelle le poulet se digéroit
plus lentement que toute autre nourriture animale:
il est difficile de déterminer d'ot cela depend. La
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dissolution de la viande ne peut-elle pas, dang
certains estomacs tres-disposés a I acescence, étre
retardée par cette méme acescence, et n’est-il pas
Powﬂb]c que les alimens les plus a]!n! *scens solent
ceux qui se digerent !c plu» facilement dans ces
estomacs ? La viande de vieux animaux étant plus
alkalescente que celle des jeanes, comme nous le
dirons par la suite, cela pourroit peut-étre rendre
raison de la différepce dont je viens de parler,
que l'on observe quelquefois dans la manigre dont
ces viandes se digérent. Nous sommes disposés
a croire que cela est ainsi; car la chair des jeunes
animaux se digére sur-tout avec peine dans les
estomacs qui Jbu ident le plus en acide.

Une autre cause de la différence dont je viens
de parler, relativement a la digestion, wcnc peut-
étre, dans quelques cas, de la nature de la chair
des jeunes animaux, qui est plus gélatinense que
celle des vieux: ccttn cause paroit y contribuer ;
car )'ai observé que toutes les gelées des substan-
ces animales, quoique extraites “de vieux animaux,
se putréfioient plus lentemeat, et saigrissoient da-
vantage avant de se putréfier, que les sucs récens
des animaux. II 0’ est peut-étre pas hors de pro-
pos de remarquer encore ici que les alimens liqui-
des extraits des substances animales se digerent
aussi plus difficilement dans les estomacs qui abon-
dent en acide, que lgs alimens solides. Ceci n’est-
3l pas da 4 ce que la liquidité favorise I'ace-
scence ?

Cinquiémement , dans lgs animaux de la mé-
me espéce, du méme sexe et du méme age, la
chair des individus est plus ou moins dcnm,, ses
lon qu'ils sont plus ou mons gras. Les fibrés qui
composent la chair des animaux maigres sont plus
étroitement serrées que celles des animaux gras ;

clles
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elles sont plus séparées dans ces derniers par un
tissu cellulaire rempli d’huile ; leurs chairs sont en
conséquence plus solubles, non-seulement en rai-
son de leur tissu lidche, mais méme, i ce que je
erois , en raison de la quantité d’huile qui pénetre
la substance des fibres.

Il arrive néanmoins queique{oic que les vian.
des grasses se digerent plus difficilement que cel-
les qui sont maigres ; mais cela vient de ce que
la graisse s’y trouve rassemblée en masses séparces
des fibres charnues; et 110r< la digestion se fait
avec peine, a cause de la difficulté de di igérer une
qrm:le qu:mcm, d’ huile ; car, comme nous le di-
rons par la suite, la puissance des différens esto-
macs varle beaucoup a cet ¢gard.

‘?i\ciémcment. dwu, de miubti';é differe dans
le méme animal 5"10'1 ses différentes parties. Les
parties charpues unies par un tissu cellulaire lache
se dissolvent facilement ; les parties membranenses
des tendons et des lig: 'mens, dont le tissu est plus
compacte, se dissolvent aa contraire plus diffici-
lement,

S‘epliﬁ'm\mcnt le degré de solubilité des vian-
des dont les thtu sont d al lr_*u:'s les mémes,
est plus grand, selon que la putréfaction en est
plus avancée, L on sait que cette derniere, portée
a un certain degré, détruit la cohérence du toutes
les substances ammalu, et la dicpnwuon ala pu-
trefection commence aussi-tot que Panimal meurt,
si on ne la prévient par le défaut d’air, le fnnd
ou les nnmepthu&. Clest pour cette raison que
a chair des animaux récemment tués n’est pas aus-
si soluble que celle de ceux que I’ on a gardés
quelque temps . L\Ciihl'lOll):ﬁ,lD]w;' la putrefaction
est parvenue a un certain pér iode, la viande ces-

e de convenir 4 I'économie humaine; mais il est

ZToine 1 Bb
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difficile d'en déterminer les limites; car il y a cer-
tains estomacs qui sont singuliérement rebutés par
la viande, des que les approche<‘- de Ia putrefac-
tion se reconneissent au gout ou a 'l odeur; d’au-
tres, au contraire, digeérent facilement les \mndes
fort avancées, et quelquefois méme avec plus de
facilité que celles qui sont fraiches.

Huitiémement, non-seulement les substances
animales sont plus solubles, selon le degré de pu-
tréfaction auquel elles sont parvenues; mais elles

aroissent méme l'étre davantage, suivant qu'elles
sont plus alkalescentes.

Il est trés-probable que cette solubilité varie,
non-seulement chez les différens animaux, mui%
méme chez les individus en différens temps, i
est néanmoins difficile d’en distinguer les dn'u:.m
degrés, ou d'en awgnm les causes. Dans beau-
coup de cas, le degré de solubilité paroit dépen-
dre d'une institution de ‘la nature, qui a doué de
cette qt.alltc certains genres ou cer ‘taines c‘:pL"cs
d’animaux plutdt que i*utrcs sans qu'il nous soit
poas:ble d’en exposer cfnrcmcm les causes: mais
la constitution naturelle d'un animal étant une fois
connue , il est souvent possible d’indiquer les cir-
constances qui augmentent ou diminuent cette qua-
lité et cette diﬁpocmon des individus, et il sera
certainement utile de les déterminer le micux que
nous pourrons. I.’état de l'individu semble varier
en raison de son age, de sa maniére de vivre
et en particulier du phs ou moins d’exercice au-
quel il est accoutumé .

LA disposition a I'alkalescence étant pamru-
liere & I'économie animale, 1l est plob'lblc. qu’elle
al‘lgmcntc avec l.:"e nous avons C\I}Os\_ p lus haut
les raisons qui nous portent a croire que la ch .m
des jeunes animaux est moias alkalesceate que cel-
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le des vieux ; mais il y a aussi différentes m’*f‘qu“
qm indiquent que les fluides deviennent plus acres
4 mesure que l'on avance en age, et qu'en consé-
quence l'alkalescence des substances animales peut
augmenter snivant I'age .

Quant a la maniere de vivre, I'on ne peut
douter que l'alkalescence des fluides animaux est
plus ou moins grande, suivant les alimens dont
animal se nourrit; et qu'en conséquence elle est
videmment piuf. considerable chez les animaux
entiecrement carnivores que chez ceux qui ne ‘:m\'
que p]ry!.‘ivorcs, €t nous pensons, comme nous a
vons dit plus haut, que c’est pour cette raison,
ou par une espece dmmmct que I"homme choi-
sit si rarement les premier ; €t sl communément
les derniers pour sa nourriture. Les expériences
du’docteur YOUNG sur les chiennes jettent un grand
jour sur l'état des anmimaux qui vivent tantot de
végeéraux , et d’autres fois de wviande, ¢t prouvent
combien la nourriture animale contribue a produi-
re l'alkalescence des Huides animaux.

L’on ne mange en Ecosse avcun quadrupede
qui nous procure l'occasion d'indiquer les effets
que produit cette différence de nourriture; mais
il est probable quiil doit résulter quels Jue dlilum-
ce chez les animaux de ce genre, qui vivent de
grains, ou phh uumpla,u'nem d'herbe: et il v a
lieu de croire qUJl existe unc différence considé-
able entre les oiseaux, suivant q-w s mangent une

plus grande quantité dc nourriture animale ou de

(™

veégetaux , comme je l'observerai plus particuliére-
ment dans la suite de cet ouvrage.

En dernier lien E..;.\nivcmcc de la nouvrriture
animale paroit d([m.mc du plus ou moins iEf\L[,

cice auquel l'animal est habitué; car il est assez
probable que' I’ alkalescence des ild”l\.S animaux
Bb 2
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est produite,, jusqu'a un certain point, et toujours
ngentce, par lactivité de la circulation; et com-

e I'exercice augmente considérablement cettc ac-
tivité, il est probable que plus les animaux font
d’exercice, plus leurs fluides doivent étre dans un
état d’ alkalescence: cela est confirmé par tous
les autres moyens que nous avons de juger de cet
objet, comme je le dirai plus particuli¢rement par
la suite . '

L'on pouiroit supposer, pour terminer ce su-
jet, que l'alkalescence des différentes substances
animales pourroit se détermicer par la quantité
d’alkali volatil que Fon en obtient par la distilla-
tion : mais I'on n'a fait, relativement i cet objet,
que peu ou point d’expériences sur les différentes
substances alimentaires ; et quoiqu'il soit probable
que l'on puissc y trouver quelque anfcrence, elle
nous paroit si légere , d'apres différentes expérien-
ces que nous avons faites, qu'il seroit difficile de
la déterminer d'une maniere fort précise, et d’en
faire par conscquent application a I'objet dont il
s’ agit .

Aprés avoir considéré, comme nous avons
fait, le degré de solubilité des alimens tires des
animaux, on peut encore fes considérer selon qu’ils
sont plus ou moins perspirables. Ce que SANCTO-
RIUS rapporte du Mouton, et KeiL des Huitres,
pourroit nous doaner liea de croire que cette dif-
férence est considérable ; mais pE GORTER n'a pua
confirmer aucun de ces deux faits par ses expé-
riences : il est néanmoins trés-probable que les ali-
mens tirés méme des animaux different i cet égard.,
ct cette matiere mérite d'étre examinée par de
nouvelles expériences. Je suis tres-surpris de ne
pas trouver un plus grand nombre d'observations
sur cet objet dans SaNcroRrius, et les autres au-
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teurs qui ont fait des expériences sur la transpira:
tion : mals 3@ suis obligé d’avouer, dapithl{:h expé-
riences que J.M faites moi-méme , que la difference
€5t Cr)mmunement SJ' Jk&crc, et qu se rencontre
en méme temps un si grand nombre de circonstan-
ces qui peuvent varier I'état de la transpiration ,
qu'il sera toujours difficile de déterminer quel est
celui qui dépend des alimens seuls.

Je crois néanmoins, en attendant de nouvel-
les lumieres, que I'on pourroit faire le raisonne-
ment svivact : les parties alkalescentes des fluides
animaux Lt'ml: celles qui forment les ekcretions,
nous somines persu.acf‘ns que, tout égal d ailleurs,
les alimens tirés des animaux sont peﬂp:mblcq en
proportion de leur alkalescence, comme je I'ai dit
plus haut; et autant que I' on peut compter sur
les expériences faites a ce sujet, cette opinion est
confirmée par 1L\pc:1.encz., ct paltlcuhcxcmem en
cc qL‘lL 135 \‘_‘ll}dLS dcﬂ 'Iﬂll'ﬂ'!l])\ "Vﬂ[]L(:q en .HIC
ou, comme on pourroit les appeller, les plus sa-
lines , sont plus perspirables, ou passent plus fa-
cilement par la transpiration msensible, que celles
des jeunes animaux, et que les géhtmeuses.

J'observerai, en dernier lieu, que les alimens
tirés des quadrupddes different en raison de la
qu:mtité de nourriture gue chacun d’eux contient;
Javoue néanmoins que cet Oby.t est difficile a dé-
terminer. L’un pourroit croire que Ia substance
nutritive doit ére proportionnée a la quantité de
matiére soluble, et par conséquent a la quantité
des extraits que I'on obtient par les dissolutions
que Pon en fait hors du corps; mais il n'est pas
ais¢ d’'admettre cette supposition , en faisant atten-
tion que le suc gastrique dissout, comme je le
crois, plus parfaitement, et méme me prompte-
ment , toute la spbstance des différens alimens , que
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ne peut le faire I'cau bouillante: nous pensons en
conséquence que la quantité de substance nutritive
que fournissent les différens alimens dont nous oc-
cupons, doit s'estimer par la quantité de maticre
animale que peut dissoudre le suc gastrique parti-
culier a chaque espece, et que cette substance
doit étre proportionnée a la densité respective des
alimens .

Nous avons suppos¢ que les alimens se dis-
solvoient plus ou moins promptement par le suc
gastrique , suivant lear degré de solubilité , qui
varie dans chacun par les circonstances que nous
avons indiquées plus haut; mais nous ne pouvons
déterminer d'une manicre positive si I'on doit met-
tre des bornes & la puissance dont jouit le suc ga-
strique de dissoudre plus ou moins complétement
toutes les parties de la substance sur laquelle i
exerce, d'une maniére quelconque, soun-action. Le
suc gastrique de I'estomac de I'homme ne dissout
point les os ou les cartilages des animaux; peut
étre méme dissout-il les parties plus fermes et mem-
braneuses moins complétement que les parties char-
nues, et il ne paroit dissoudre en entier que lcs
deraieres . Je ne déterminerai pas précisément s’ il
décompose ces parties de la méme maniere que
Peau dans laquelle on les fait bouillir , et ¢ il lais-
se en conséquence une portion de leur partie ter-
restre non dissoute: mais une pareille décomposi-
tion ne me paroit nullement probable; d'ol je
conclus , comme ci-dessus, que la quantité de sub-
stance nutritive entiérement dissoute dans ces cas
par le suc gastrique, est proportionnée a la quan-
tité de matiere alimentaire contenue dans la vian-
de. Je crois, d'aprés ees principes, qu’ en admet-
tant des poids égaux de boeeuf et de veau, le pre-
wmier contieat plus de substance nutritiye que le
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dernier, malgré ce que 'on observe iohqlwn les
fait J‘mm]lu dans I’ ean, et cela est certalnement
confirmé par l’cxpummc que nous en avon rela-
tivement aux animaux qui vivent de ce genre d’a-
liment. Je ne parlerai pas ici de Ia différence qui
peut résulter de I'état plus alkalescent et plus per-
spirable de Fun’, et de I'état plus gelatinenx et moins
perspirable de lautre.

Avantde terminer les généralités relatives aux
alimens tirés des L'u.\drupcdu je vals exposer en
peu de mots leurs effets genéraux sur la constitu-
tion hamaine .

Leur pacrmcr effet remarqua ble est dc' donner,
2 volume égal, plus de nourriture qu’aucun des
alimens végeétaux. Les derniers p{* wvent , comme
nous I'avons dit, fom;nr tnuc les sucs du corps
lmmnin; mais ce n'est certainement pv\ en propor-
tion de la guoantité que I'on en prend; au lieu que
les substances animales qm pc';‘cnt p’lfam.ment
se dJ\»OLIdrC‘ dans le suc gastrique, semblent, en
proportion de cette quantité, se convertir emu‘xc=
ment, suivant Uexpression, in succum et sanguinens.
Si en méme temps que 'on en prend la plus pe-
tite quaatité possible, ils sont moins perspirabies,
ils doivent bcaucnup augmenter |'état de p]cthnre
des vaisseaux sanguins ; c’est pom‘qum la nourri-
ture animale est toujours r].xpo ée A pm(?mrc ce
¢tat, et elle doit, chez les jeunes animaux, nécess
s_mcmedt fd\mrlsf:r,c probablement accélérer Yac-
croissement: I'exercice, et les autres moyens qui
entreticnnent les excrétions, peuvent, il est vrai,
prévenir chez les adultes cet effet de la nourriture
animale ; néanmoins elle tend toujours & produire
Ia p1*’r1‘ore ad wolumen. D'ailleurs, comme les ali-
mens tirés des animaux introduisent une plus grans-
de quantité de mati¢re huileuse, ils donnent 1f':':.

Bb 4
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i une plus grande secrétion d'huile dans le tissa
cellulaire , et produisent par cette raison lobésité,
qui doit, quand elle est considérable, diminuer le
volume des vaisseaux sanguins, et produire la plé-
thore ad spatium.

La nourriture animale qui tend aussi fortement
a remplir les vaisseaux, doit en entretenir con-
stamment la tension, et par conséquent donnef, a
ce qu'il me semble, un plus grand degré de for-
ce A tout le corps; et daprés ce quejai dit plus
haut sur Lirritabilité du systéme , il est aisé de voir
que la nourriture animale doit vraisemblablement
augmenter cette irritabilité.

Il faut sui-tout faire attention que [ équilibre
n’étant pas toujours fort exact entre les différemtes
parties du systéme, I'état de pléthore peut étre
plus considérable dans une partie que dans une
autre , cet état peut disposer & I'épilepsie , s'il pro-
duit un plus grand degré de tension dans les vais-
seaux du cerveau; ou bien a I'asthme, si ce de-
gré extraordinaire de tension a lieu dans les vais-
seaux du poumon . Si 'on fait suf-tout attention
que toutes les fois que le corps est dans un ctat
de pléthore, les poumons doivent toujours €tre
remplis au plus haut degré dont ils sont suscepti-
bles, et que la nature a pourvu ace que les vais-
seaux du cerveau soient constamment dans un de-
gré convenable de tension, I'on comprendra faci-
lement pourquoi ces deux parties doivent toujours
étre promptement affectées par toute pléthore ex-
traordinaire du systéme, et comment Virritabilité
générale, qui a en méme temps lieu, peut occa-
sionner plusieurs maladies particulieres .

Tl faut aussi observer que quand la nourritus
ve animale produit une pléthore générale des wvais-
seans sanguwing, cette dernitre peut ne powt €
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faire dans une proportion convenable, si I' équili
b[‘c entre les arteres et les veines n'est pas exacts
et si les arvteres sont plus remplies que de coutu-
me, 11 peut survenir une hcnmnh:gm artérielle ;
ou, s il se porte une quantité extraordinaire de
sang dans les veines, il pourra en résulter une
surcharge dans le systéme de la veine-porte, ou
dans le systéme vewneux de la téte; et il est inu-
tile de dire quelles peuvent en étre les suites.

Ouclqm.~ uns de nos lecteurs }ugclon* peut-
étre quune grande partie de ce que Je viens de
dire pouvoit se concevoir aisément , d'apres la doc-
trine générale (ic. la pléthore; mais comme je pen-
se que | om n’a pas toujours bien saisi cette doc-
trine générale , et qu’il étoit d’ailleurs de mon objet
d’expliquer les effets de la nourriture animale, jai
jugé nécessaire de prouver que ses p'.'jncip.mx ef-
fets ctolent de donner un équilibre pu% exact , 2
pinnclns egards , au systéme, et de u:poser par-
Ja 2 des maladies que I'on auroit pu éviter en fal-
sant un usage plus modéré de ce genre daliment.
Il est encore bon de remarquer que cette nourri-
ture, prise dans une quantité convenable, peut, il
est vrai , lorsquon y joint un exercice _proportions
né, se continuer long-temps sans que la santé em
muﬂrc neanmoins , Comme son usage constant
prodmt un équilibre plus variable des différentes
parties du systéme , il doit étre toujours extréme-
ment dangereux de ﬁv livrer avec exces

Ceci me conduit a un objet par ol j aurois
peut-éere di commencer, cesta-dire, & parler des
effets que preduit Ia nourriture avimale sur 'esto-
mac, deés qu’elle y est introduite ; mais je crois
plus convenable de traiter cette matiére, aprés ce
que jai dit jusqu'ici.
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Je pense que tout aliment recu dans I'estomac
augmente , dés que ce viscére commence i agir,
I'action du coeur, et produit la fréquence du pouls:
or I'énergie du cerveau étant, si je ne me trom-
pe, ainsi dirigée vers le coeur et I'estomac, il s'en-
suit un engourdissement des fonctions animales,
tant du sentiment que du mouvement, qui est sou-
vent porté jusqu'a un degré d’assoupissement. Tels
sont les effets des alimens, dés qu'ils sont requs
dans l'estomac; et il paroit également évident que
ces effets sont plus considérables aprés la nourri-
ture animale qu'aprés la nourriture végétale. Ii
n'est pas moins évident que I'état fébrile qui sur-
vient pendant la digestion est proportionné i I'al-
kalescence de la nourriture animale que I'on a pri-
se, et que le degré d'engourdissement , de méme
que la continuité de I état febrile, sont plus on
moins censidérables, suivant la quantité d'alimens
que I'on a pris, et selon qu'ils sont plus ou mows
solubles par le suc gastrique.

L'on peut expliquer, d’aprés ces observations,
tous les phénomenes de la digestion qui influent
sur le reste du systéme ; d’on il résulte en géné-
ral que I'homme peut faire vsage de la pourritu-
re animale; qu’elle peut éure convenable et mé-
me nécessaire dans certaines circonstances de 1'é-
conomic humaine ; et dans beaucoup de cas,
ne pas troubler la santé; mais qu’'il suffic le plus
communément d’en prendre une petite quantité:
son usage extrémement modéié est le plus sar
moyen de conserver la santé et de parvenir & un
dge fort avancé: son usage immodéré tend au con-
traire & produire des maladies , et & aggraver cel
les qui pourroient étre déterminées par d’autres cav-
ses accidentelles .
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Je suis tres. disposé .1 remarquer que lidée d’un
ancien écrivain, qui n’est cependant pas Hippo-
CRATE, est bien fondcc.ﬂ assure que le meilleur
moyen de conserver [a »“';II][L", est de nunquam si-
tiari cibis et impigriin. esse ad Ilnboves ; ue Jamais se

]

vassasier d'alimens et étve actif au travail: et je crois
que cela doit s'entendre de la nourriture animale.
Je dois aussi observer qu'un ancien, d’ailleurs sa.
ge, a, smvant ma maniere de voir, donné une
regle trés-peraicieuse . On peut accorder 2 CELSE
ce qu'ii dit, en parlant du manger: modo minus,
wodo plus justo assumere; il faut en prendre tantot
e pew moins , tantor wn pew plus gu'il ne convients
mais lorsqu’il ajoute: ez semper plus duwmmodo hunc
concoquat ; et teujours plus, ponrvn que [ estomac le
digere: il (!L,. 1€ un moyen extrémement trompeur
de Jugc-- de ce qui est sain, et cette regle est en
géncral trés-dangereuse .

Avant de quitter c¢ qui concerne en g général
les alimens tirés des animaux, je dois m’ m:cupa
d’'une question qui y a, & ce que je crois, spécia-
lement rapport; savoir, s'il est sain de dorair : apres
avoir beaucoup mangé En s’en rapportant i l'in-
stitution de la nature chez les brutes, et en ad-
mettent que Tinstinct est généralement dirigé chez
cux de maniére i conserver la santé de leur éco-
nomie , I'on sera p“hm<h que le sommeil auquel
ils se livrent apres avoir mangé, favorise leur di-
gestion ; mais l'on peut douter que ce méme mo-
yen convience & l'économie humaine. La propen-
sion au sommeil, aprés avoir mangé , est commu-
nément la méme chez 'homme que chez Jés brl
tes: je suis persuadé que les adultes peuvent s’y
livrer, ‘Lm,n a un certain point, apres le diner ; mais

2

je suis H..Lm t convaincu, d'aprés mes oh:r'r-

vations et c:ﬁp-:x'}u;zcc , qu'il est en général nuisi-
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ble de beaucoup souper immédiatement avant de
se coucher. Je ne puis déterminer positivement
si les suites ficheuses qui en résultent souvent,
arrivent spécialement i ceux qui mangent deux
fois par jour de la viande, ou si elles sont Veffct
du long sommeil euquel on se livre apres cette
nourriture, pendant lequel non-seulement les fon-
ctions animales, mais méme les fonctions vitales
et naturelles, doivent étre dans wvn grand repos.

La solution de cette question, et de plusicurs
autres de ce genre, est fort embarrassante, en ce
que les erreurs que I on commet a J'égard de la
santé, dans la maniére de vivre, ne produisent pas
immédiatement leurs effets lorsqu'elles sont légeres;
ce n'est quapres un long espace de temps, et lors-
que les imprudences ont €€ fréquemment réité-
rées, que leurs suites se manifestent, et alors I'f
gnorance grossiere ol NOUS SOMMES sur Véconomie
animale fait que nous n’appercevons pas la cause
de Ia maladie qui survient, et que nous nous ¥
trompons facilement.

Apres avoir ainsi examiné les qualités des ale
mens que fournissent en général les quadrupedes,
nous allons ticher de désigner quelles sont, entre
ces qualités, celles qui dominent , et comment
elles varient, suivant les genves et les especes d'a-
nimavx .

Le premicr de notre liste est le BoEur. Sa
chair est plus dense que celle des autres quadru-
pedes ; et le Taurean, dont Ia chair se mange ra-
rement, prouve combien cette densité en vend la
dissolution difficile. La chair des femelles est d’u-
ne nature beaucoup plus seluble , et assez conve-
nable pour servir de nourriture ; mais 'on préfere
communément le Boeuf, dont Ia graisse est mieux
mélangée , et dont la chair a plus de gouc, en rai
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son de ce quelle est plus alkalescente ; et on doit
en général la préférer, & moins que I'animal ne soit
fort vieux.

La principale différence d’aliment dans las ani-
maux de ce genre, est celle que l'on observe en-
tre les vieux et les jeunes; la chair des derpiers,
que 'on nomme VEAUX, est moins dense, et paroit
plus soluble, lorsqu'on la fait bouillir dans I'eau ;
elle done en conséquence une plus grande quantité
d'extrait gélatineux que la chair des adultes; mais
elle n’2n est pas pour cela plus nutritive , parce
que le suc gastrique en dissout davantage que I'eau
dans laquelle on la fait bouillir.

Le tissu plus mol des jeunes animaux dépend
de ce quily 2 peu de différence entre les fibres mu-
sculaires et le tissu cellulaire interposé entre elles,
mais cet etat est limité i ua certain période de
leur accroissement. Il s'observe dans le Veau, lors.
quil est audessous de deux mois; car passé ce
temps, et quelquefois avant, les fibres musculaires
deviennent plus distinctes, et toute la substance
moins tendre . Nous ticherons d’ expliquer par la
suite pourquol le Veau donne une décoction plus
gélatineuse que Ia chair des vieux animaux.

ovri1s, la Brepis. Ce geore donne une chair
d'une substance dense, mais cependant moins den.
se que celle du Boef. La différence des sexes
produit ici les mémes effets que sur le Boeuf, et
Ia chair de Tanimal chatré est, dans ce geore, plus
universellement préférée que dans les autres; il y
a aussi une circonstance qui est plus remarquable
dans cette espéce que dans toute autre, qui con.
siste en ce que la chair de cet animal a plus de
gout, et semble se digérer plus facilement, lors.
qu’il est parvenu i un certain age, que quand jj
est plus jeune. Le Mouton an dessous de deux ans
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308 DES ALIMENS

a moins de gout, et se digere plus difficilement
que quand il a quelques années de-plus, et 1l pa-
roit éure a son plus haut degré de perfection 2
cinq ans. Nous attribuons cet effet en partica son
alkalescence , qui est plus grande a ce période que
quand 1l est pfus jeune; mais spécialement 2 la
proportion dans laquelle se trouve le tissu cellu-
laire rempli d'huile avec les fibres solides intetpo-
sées entre ce tissu. Nous ne pouvens déterminer
Jusqu'a quel pomt ccla a liew & un période de la
vie plus avancé, comme quelques-uns le suppo-
sent; mals nous Sommes persuades que cet cliet
doit avoir ses bornes; car la densité du solide quu
angmente 2 mesure que I'dge avance, doit beau
coup en diminuer la solubilité 2 un certain pé-
yiode .

Je crois qu'il ya dans ce genre, entre les jeu-
nes Brebis et celles qui sont avancées en age, c'est
a-dire, entre TAGNEAU et la Brebis qui a pris son
accroissement parfait , la méme différence qu'entre
Ic Boeuf et le Veau,

L’Agneau pcut différer suivant la manitre par-
ticuliere dont on Iéléve. Lorsqu’' on le laisse a sa
mere six mois, ou un peu plus, i dcwent un ali-
ment plus nourrissant, et plus ais¢ a cr:gﬂcr que
celui que donne un Agnean du méme age que
Ion a sevré, comme 'on a coutume, a deux
mois .

CaPRA, la Cuivre. La chair des especes de
ce genre est plus dense et se dissout plus diffici-
Iement que celle de la brebis, tant en raison de
la nature de T'animal qu'en raison de sa maniere
de vivre et de I'exercice qu'il fait; c’est pourquoi

‘ceux qui recherchent des alimens un peu délicats

ne veulent guere de la chair de cet animal , me
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me lorsqu’il a été privé de bonne heure des par-
ties de la génération,

Sus, le genre du Cochon. II est particulier
aux alimens que fournit ce genre, de contenir une
quantité de matiére huileuse séparée des parties
musculaires et accumulée daans le tissu cellulaire,
en beaucoup plus grande proportion que dans
aucuns des quadrupédes qui nous servent de nour-
riture .

Nous avons dit plus haut que Thuile des ani-
maux entroit en grande partie dansa composiiion
du fluide animal; elle est donc une matitre direce
tement nutritive , et il est d’ailleurs nécessaire que,
pour remplir plusieurs objets de I"économie anima-
le, elle se dépose dans le tissu cellulaire de I'espé-
ce humaine . Nous regardons en conséquence com-
me certain que la chair des quadrupedes est un
aliment plus nutritif et plus convenable, parce qu'el-
le contient une plus grande portion de matiére
huileuse , pourvu que cette matiére ne s’y trouve
pas ea plas grande quantité que les organes de
la digestion n’en peuvent proprement assimiler.
L'on observe, comme je I'ai déja dit, que les puis.
sances digestives different beaucoup i cet égard,
suivant les individus. Il y en a quelques-uns chez
lesquels la puissance d'assimiler la matitre huilen-
se est tres-grande, tandis qu'elle est extrémement
limitée chez d’ autres; elle differe méme souvent
chez la méme personne en différens temps.

Je ne sais st clest par défaut d’habitude, par
une aversion produite accidentellement, ou en rai-
son de leur constitution particulitre, que beaucoup
d’Ecossois ne veulent pas manger de porc ou de
jambon , oun ne le digerent pas facilement ; mais il
est certain quon voit un plus grand nombre de
personnes de ce genre en Ecosse quen Angleter.
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400 DES ALIMENS

re, qui est dans notre voisinage . Le Cochon est,
pour ceux qui n'en sont pas dégotés , un aliment
aise a digérer et tres-nourrissant.

L'on observe dans ce genre la méme différen-
ce que dans les autres animaux, entre la chair des
jeunes et celle de ceux qui ont pris leur accrois.
sement; la diffrence consiste en ce que le jeune
Cochon est toujours moins grasque P'adulte ; cest
pourquoi il est plos aisé a digérer pour plusieurs
personnes auxquelles le cochon, qui a pris son
accioissement, est indigeste. Le séxe y établit aussi
une diffcrence, de méme que dans les autres gen-
res; il y a la méme différence entre celui qui a
subi la castration et celui qui est entier; mais il
paroit que ces différences y sont moins sensibles
que dans toute autre espece de quadrupede: il faut
aussi remarquer que cette espece donne un aliment
préparé d'une manitre qui n'est pas applicable aux
autres espéces; cette préparation sappelle BrRaww
(*); elle p'est pas aisée i dissoudre dans I'estomac,
mais elle est tres-nourrissante pour ceux qui peu-
vent la digérer. Le Brawn proprement dit paroit
étre particuliérement formé de la membrane adi-
peuse fortement comprimée; de maniére que I'on
en exprime beaucoup d’ huile, pour que Ie tissu
cellulaire reste serré an point de former une sub-
stance transparente .

CERVUS ,le genre du pgibier: le terme de gibier
ou de wvemaison convient principalement et strictc-
ment a ce genre. 1l y en a tiois especes, dont

(*) Note du Traducteur. Je ne connois point de terme
tl?mb‘_ notre Langue propre a désigner ce mets, qui est
par_ticulier aux Angleis; mais ce qu'en dit I'duteor le fait
sufassmment connoitre ,
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o fait particuliérement usage pour aliment en
Yicosse; savoir, le Cerf ou la Biche, le Daim ou
Chamois | et le (hA}ﬁui ce sont des animaux
sauvages accoutumeés a faire beaucoup d'exercice,
en conséquence alkalescens ; quoique d'ane sub-
tance (’\.1- , ils sont, en raison de la graisse

s

jils cmmm nent en assez grande quantité, assez
t dissoudre & un certain age, et assez nour-

13 .

Le Cerf, qui fait plus & exercice, est aussi

elat dont la chair

ilkalescente; c'est pourquoi un grand pombre de
I $

est p]t..a dense | et pi'lﬂ—(‘"l‘c [lltl‘i

personnes lul trouvent plus de gotit; mais le Daim
érant communement plus gras, donne une nourrl-
ture plus solable

Le Chevreuil paroit avoir une chair dont Ia
substance paroit plus tendre; mais comme il est

fras, 11 se (t.i\':'\"-".lt ]")L‘,L!T etre avec

AEVRE. La chair de cet animal
est dense, et ne dissout pas —;:.'f!-;mc:-!:, arce qu'il
est sauvage et fait L“iuuniz d’ exercice ; mais 1l

et par l'exercice (‘JJ] faie , un

e qui le rend plus aisé a di-

10ins , comme 1l

Nourrissant : neéa

r, et que souvent on ne le

qu u[nu I"avoi ong-temps Imumli\'é, il es

:_;11“:1.11“1» privé d'une grande partie de I'huile
qui devroit se trouver dans son tissu cellulaire
ors 1l se digere plas difficilement que quan:
11 4 €€ [uc tout :Umu-a_

Cunicvzos, le 1.a

"‘.'I.'EJ renre :{1];_‘ |‘C 1‘;“--“‘
e tres-diffe
qu il fait pen d°

e
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402 DES ALIMENS
jamais lotsque l'animal est dgé. Les jeunes Lapios
qui sont d'vae substance tendre et blacche, don-
nent un aliment tres-aisé a digérer, et fort nou:
rissant .

Ce que je viens de dire de la chair blanche
du Lapin me con du,r:} parler d'un ObJBC dont j'at
rois peut étre da m’ occuper plutot; c’est-a-dire, do
la différence qui a ¢ remarquic ily a long tcmp-
par le docteur CHEYNE entre la viande blanche
et la viande noire. Cette différence depend certai
nement du plus grand nombre d'arteres, et par con-
séquent des globules rouges qui se trouvent inter-
posés en plus grande quantité dans un cas que
dans lautre entre les fibres HJLIiCUI'!:i'CS Il est pro-
bable que les globufcs rouges du sang somt trs-
alkalescens; d'ou il s'ensuit, suivant ce que nous
avons dit plus hant, que les viandes noires sont
plus alkalescentes que les blanches, et que la sub-
stance des jeunes animaux, dont }1 chair est par-
ticuliérement blance, est moins alkalescente que
celle des vieux: l'on regarde donc avec raison la
viande blanche comme moins irritante que la noi-
e, abstraction faite néanmoins des effets que doit
produire dans I'estomac leur nature gélatineuse dont
jai p”tr}é plus baut.

Il n'est pas aisé de dérerminer combien la
guantité de globnks rounges qui se trouve dans un
morcean de viande peut influer sur la qualité nu-
tritive ; mais nous sommes persuadés que c'est une
12i50D de supposer que cette qualité est p!m con-
sidérable dans la viande noire que dans la blan-
che , et qu’elle doit I'étre encore plus chez les
vieux animaux que chez les jeunes.

Je viens de parler des quad;upcdes qui ser-
vent d'alimens en Lcos':e, 1 ai omis ceux qui se
srouvent dans les antres contries, parce que l'ex
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perience ne m’a pas suffisamment instruit pour par-
Jcr de leurs (lL]uiEt s p'utmnht:rt' ; je pense d'ailleurs
que ceux qui connoissent mieux la nature et les
circonstances pait:cuhucs 4 ces animaux -pphquc-
ront facilement 4 leur état les p..ncrru que jai
ctablis a I'égard de ceux dont j'ai parlé.

Il y a certaines qurw‘ticm géncrales , relatives
sur-tout a la préparation des alimens tirés des qua-
drupedes, dont nous ne nous occuperons qu’a-
pres avoir parle des autres classes d’'animaux dont
le sang est chaud , parce que ces questions y ont
également rapport: ainsi nous allons passer aux
Oiseaux.

§: 11
ALIMENS tivés des Ciseanx.

Les Oiseaux ont, de méme que les antres ani-
maux , deux '\'(‘:hl’i(l!f(h du coeur, et leur s sAng
est, a tres-peu de chose prés,de la méme tempe-
rature que celui des (uaﬁrv;,(xlus, leur chair ou
les p"rtlcb dont on fait usage en alimens jouissent
des :mmes qu“hua que la ch.nr des quadrupedes
dont yai parlé: il est en conséquence inutile de
répéter ici ce que yai dit en général sur lear so-
lubilit¢, leur alkalescence, et leur qualité nutriti-
ve; il ne me reste en conséquence qu’a exposer
la maniere dent on peut distinguer les alimens que
fournissent les différens genres et les différentes
especes d’Oiseaunx .

La classe des Oiseapx se divise, suivant le
systéme de LIN®£, en six ordres: Accipityes , Pi-
cae, Gallinae , Anseres, Grallae et Passeres. Les deux
premiers étant en ge énéral des animaux carnivores,
ne font guere partiz de nos alimens ; mais il y en

Cg¢ 2
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404 DES ALIMENS
a un grand nombre dans les quatre autres ordres
dont I'on fait usaze, et nous allons dire quelques
mots dc leurs especes en particalier .

Je commencerai par |'ordre des GALLINAE
qut fournit le plus grand nombre d'alimens.

L'espece :[udon emploie le plas fréquemment
est le G.MLI.A‘, le Coq et la IO”]L. La chair de
cette espece ¢tant toujours blanchsz est, abstraction
faite de la différence de 'age, la plus tendre e
la moins alkalesceate, et par mhL.luLnt Ia moins
stimalante de tontes les nourritur=s animales ; c'est
pourquol les Porlets ou les jeunes :mim\m ¢ de cet-
te espece se donnent communément lorsqn’ou craint
]] llfitIﬂJ "I[”' IJO'”ID.‘: causer I] 1101 l.l[ ure ﬂlliﬂ'li'
le; et .cette pratique  paroit biea fondée, d' aprés
le plmrm_ général <1.1‘ les jeunes anim: m\ r!_ cha-
gue espece sont les plus solubles et les moins alka-
lescens . J'ai néanmoins observé plus haut, eu par-
lant da V' mu,qvlc la chair r[n:Jcnan animaux se di-
geroit quelquetors p.m difficilement que celle des
vieux, et le faic que rapporte le docteur Bryax
!{um\’SO\ en est une preuve pour le Poulet; et
quoique l'on n ptuxw pas regarder ce cas com-
me ordman‘, 1-: crots en avoir observé quelquces
autres de semblables .

La différence que produit I'dge est assez r
marquable dans cette espece, de maniere
bout d'un an les Poules et les Cogqs deviennent
constamment plus difficiles a digérer, en propor-
tion de [eur age.

Avant an an, la différence qui résulte du sexe
n'est pas fort remarquable; mais passé ce période,
elle devient de plas en pius sensible.

La castration produit aussi des effets considé-
rables sur cette espece: le Chapon et la Poularde

engraissent plus facilement, et restent b;.‘;:u-;:mp

11
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slus Jong-temps tendres que le Coq ou la P
dont les parties de la généiation sont cnueres.

Cette espece differe souvent cn raison de la

manicre dont on I'cleve pour nos tables: le Cha-

pon de pailler, comme on le nomme communc-
ment , est r.vlz;limr'.cm un fort bon aliment;néan-
moins il me paroit que la volaille engraissce doit,

en raison de ee qu ‘elle est plus alkalescente , avoir
plis de gotit et étre plus tendre; et elle

autant que 1:1 pu m en ;'-.1".},('11(\'1).1. e nouing-
1¢ ASSEZ IDnocente .

1
{

Cette espece a un grand

ne paroissent néanmoins r.,f.,_ux que
jk me externe, et 1*:11.; pas encore remarqué qu il
en résultit aucune différence comme aliment

La Numip4a de LINNE, ou la Pele de Gin-
stée , est absolument de la méme nature que
ce dont je viens de parler; et lorsquon la mange
A un certamn i le d
dre et aussi peu
blf(;t?c“

aipnent aussl ten-

i~ ) iy £ | N o
1a J(-‘L"l dOme-

Je suis trés-disposé a

G4ALLo PAvO , ou du

trouve quelque différence, elle est

consiste peut-étre uniquement €n
stance €st un peu moins t‘(c':LHL' €t ]1111*
scent=.,

Le seul QOiseaun (*( mestique (!l(‘ !u., doit en
core rapporter ici, est ]" ou le Paoun; cet

-"im‘:l dans quel

e Crat q-ﬁ ‘on T choisisse , est
aucoup moins soluble quaucune des especes pre

<i'|'=u' I.a vanité peut avoir autretols ]'.mi-i les

i I
Romains & le mettre sur leurs tables; mais on ne
P

v admet guere anjourd’hui en Eurepe, 2 moins
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Telles sont les especes domestiques de I'ordre
des Gallinacés; mais la premitre des especes sat-
vages dont je dois parler ici, est le Faisax, qui
est moias soluble qu'aucune des autres Poules do-
mestiques, tant en raison de sa nature, que parce
qu'il fait plus d'exercice, et quoique, par les mé-
mes causes, il soit plus alkalescent , cela ne le rend
pas fort aise a digérer, & moins qu'il ne soit trés-
jeune.

Je place apres le Faisan, la PERDRIX et [a
Carcre . L'on connoit beaucoup de variétés da
premicr genre; je ng sais pas au juste jusqu’a
quel point elles different comme alimens; maie je
suis persuadé que la différeace n’est pas considé-
rable. La Perdrix d' Ecosse est d’une substance
beaucoup plus tendre que le Faisan; elle est aus-
si moins alkalescente que ce dernier : cependant ,
en raison de I'exercice qu’ elle fait, elle 'est da-
vantage que la Poule domestique. Il est en con-
séquence aisé¢ de cennoitre quelles doiveat étre ses
qualités comme aliment , ainsi que celles de la Cajl-
le, qui sont absolument semblable .

LINNE a placé la Perdrix et la Caille dans [e
genre des TETRAO; et on peut, conformément
aux regles de l'histoire naturelle, les classer ainsi;
mais on doit certainement les distinguer en raison
de leurs qualités alimentaires.

Le TETRAO® UROGALLUS, et les autres Tetrao-
nes  pedibus hivsutis , ont des qualitds différentes
de celles de Ia Perdrix ou des Terraomes pedibus
Hudis .

Nous avons en Ecosse quatre espices de 7e-
troones pedibus hivsutis: le Cog de Bruyére, espice
autrefois trés-commune dans cette contrée, et au-
jourd'hui presque entiérement perdue: les trois
autres especes sont le Merls), ou le Tetrao tetrix
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canda plenc; la Foulque, ou Poule & can d Feosce,
inconpue & LINNE, et que je crois étre I'dragas de
Burron:la (]L'l'lt‘;;"’h(‘ espece est la Perdiix blanche ,
que je pense étre le ]f"m'f) lagoprs de LINNE et
11 Gélinotte d'Feosse de IVI. peE Burron.

Toutes ces c~1\é-‘ﬂq pw.mwnc avoir une qua-
ité¢ commune. Les trois premiéres sont naturelle-
ment d'une substance tendre; et leur alka'escence,
qui est cox‘sid(a'ubic, augmente encore cette qua-
lité: ces deux civconstances leur donnent du gott,
et les rendent agréables 2 la plopart de ceux qui
en mangent; mais on doit en méme Lu‘.;p; les re.
garder comme un aliment trés-stimolant . La Géli-
notte d' Ecosse est wn aliment phh sec, qui es
moins tendre, et a moins de gotit que f(_n trois
autres especes.

Le secoud ordre d'Oiseanx q
est celul des ANSERES, ou des I

- =

ut sert d’aliment,
*oules d'eaun.

8 ¢
]
———

L'espece Ia p]m Lmhulmf ie par son volume & |
et sa figure est le Cyenus, ou le Cygne 5 wais sa 'l
chair, qui est ferme et solide, se dissout etse di- -t
gere si diflicilement, qu’on en fait peu d usage -4

comme aliment,

L'ANSER domesticus on I'Oie domestique , ap-
proche du Cygne roses qualités; mais elle est
Ire, parce qu'elle fait moins
.-'lu-\zlt,(.L AR T pa ;tunhun. ent de végéraux
néanmoins, si elle n’étoit pas alka Iwcntc, lle se-
roit une substance difficile 4 (.*:guiu.

Le Cax ARD domestique , qui vit encore davan-
tage de nourriture n...m.l.ic,. est en conséquence
plus alkalescent et d'une solution plus facile. Les
jeunes animaux de ces deux especes, qui ont un
issu plus visqueuX, se digerent plas lentement que

' 3
[ S —

d’'une sul bstance p lus ten

v

ccux qui sont un pen plus avane ige. Cha-

cune de ces deux e peces se distingue en dome- <
¢ .
(,C 4 1
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498 DES ALIMENS
stique et en sauvage; la derniere, est plus alk
Jescente , se digire aussi plus facilement que I
autres .
Il v a encore un grand nombre d Oiseaux d
cette classe dont l'on faic usage en alimens, mai
ils ont absolament les mémes qualites que ceu

dont je viens de parler; la n,n,..lt ctant des Ol-

seaux de mer l'lL‘.i vivent de jpoissons , sont p
alkalescens; ce qui tres-souvent les rend tendres et ai
sés a digérer; ils ont communément uae od:
forte et un gout fort de poisson, qui les rend ex
trémement tlu\ﬂlcab.u a un erand nombre de¢
i

personnes ; mais leur chair sapide et tendre pla
]

beaucoup a ceux qui ne sont ;n~ aussi l&.:!‘l'“ P
cette udc'u, et se digtre en géncral tres-faci lement
Ce que je viens de dire est sur-tout applicable
I'Oie de SorLaxp, qui cst le mets favori des [

cossois : néanmoins 1l v a plusienrs personnes dans
ce pays A{n'{‘ pour lesquelles il est tres rebutant
ct qui le rejettent absolument, tandis que d’autres

en font le urs délices.

Le troisieme ordre d'Oiseaux dont yai a par-
ler piésentement est celui des GRALLAE, quircn-
ferme un grand ammb: d'especes de qualités tyes-
-‘Eii‘i'n_'*i'mnu; mnais _]c ne pma lear en trouver aucu-
ne de commune 2 tout I ordre. Comme ces Oi-
seaux font plus ou moins d'exercice, ils ont une
substance plus ferme et moins soluble ; la plupart
sont des Oiseaux de mer qui vivent uniquement
de poissons, et sont en conséquence L:'u-.il:‘:_.ﬁ:
scens; ils-approchent beaucoup, par leur odeur et
leur goiit, de la nature des Canards, qui se trou-
vent dans les meémes endroits, et se nourrissent
de méme.

Les effets que Pexercice produit sur certaines

partics des an imaux sont scnsibles dans les Quseaux

-
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ECASSINE , dont

le ]a poitrine sont {ort exerces par le

vol, ont ces partiés d'un tissu ferme ¢t moins so-
loble ; les jambes, au contraire, qui sont moins
exercees, sont plus tendres. _

Le guatrieme ordre d’ Olseaux ;'x pres a Sers
vir d’ llf-n:;'m dont je dois parler, est celul des
PAasseERES | dont la classe est lsé:-wu'-n.] reuse ; mais
il ne nous est pas possible de lui assigner aucune
qualité alimentaire commune , et nous copnoissons
u les esp )eces particulieres pour en distin-

Varictes.

a un genre, parmi ceux dont l'on fait le

entes de celles qui se ren-
s la plupart des autres Passeres . Ce
genre est la CoLumpa , la (w‘
y en a plusieurs k‘*lk\l,‘\ dont 'on pourroit faire
sage sl on peuvoit les avoir jeunes; mais uous
ne connoissons bien ;uc celle qui est d'un usage
commun , la Colimba domestica,; la Colombe dome-

tique. On la mange trés-

plus frequemment usage, qui pareit averr des qua-
lites y.‘-..".m:xf.‘:':l'c.x di

contrent

e crois quii

pu faire aucun exercice, et ce nest
le est assez tendre; mais, indépendan

.,-i'mu'- dont elle se nourrit ou de
pature I'a douée d’une qualité tres-alkalescente , ce
qui 1\1 rend tendre; et en raison de cette méme
qualit¢ elle est échauffante , lors méme q
jeune

Je ne puis rien dire des autres Passe
nest que la plupart sont assez tendres et
rent facilement lersqu’ils sont engraiss¢s, et qu'ils

sont plus ou moins alkalescens, selon qu'ils vivent
de grains ou de vers.
Apres avoir tU:.;fn ce quc jyavois a dire des

Mmens I

alimens tirés de la classe des Qlseaux, je ne puis
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me dispenser de parler ici d’une espéce trés-parti-
culiere d’aliment que fournit cette classe unique-
ment , €t aucune autre ; savoir, les oenfs: leur snb.
stance donne une matitre particuliérement adaptée
a la formation du jeune animal; ils deivent en
conséquence contenir une grande quantité de mas
tiere nutritive; et Fon doit supposer que la quan-
tit¢ que l'on en fait entrer dans Je corps y intro-
duit beaucoup de cette matitre .

L’on pourroit croire que, chez I'adulte qui
en fait usage, cette matidre n’ exige aucune pré-
paration pour devenir propre a la nutrition: néan-
moins cela n'est pas; car le plus souvent le blane
d'ocuf n'entre dans I'estomac de Fhomme que coa-
gulé; et lors méme qu'on le prend liquide, il com-
mence par se coaguler des qu'il est recu dans ce
viscere: de manitre que dans tous les cas il dojt
étre dissous de nouveau par la puissance particu-
liere du suc gastrique , prebablement afin de <e
méler avecles autres matitres nécessarres pour for-
mer le propre fluide animal.

La digestion est une opération mystérieusc
dont nous ne concevons pas bien teutes les cir-
constances, et nous ne pouvons en conséquence
nullement expliquer comment il arsive que le blanc
d’oeuf, pris méme en tres-petite quantité, dans
son €t liquide ou coagulé | produit constamment
beaucoup de malaise dans I"estomac de certaines
personnes, pendaont qu'il est agréable et aisé i di-
gérer pour la plupart des autres hommes. Il y a
quelques personnes qui peuvent digérer unc quan-
titd ctonnante d'ocufs; mais je suis persuadé que
cette puissance est trés-limitée chez la plupart, et
qu'il faut un plus petit volume de cet aliment que
de tout autre pour satisfaire et occuper les puis
sances digestives de la plupart des hommes . Job-
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serverai en méme temps que 'oenf me paroit étre
un aliment moins alkalescent que presque toute
autre substance animale, et qu'il est moins stimu- (
lant pendant que la digestion s'en fait (¥).

Je n'ai pas suffisamment d’ expérience pour
pouvoir déterminer si 'oenf n’a pas plus ou moins
de disposition i rendre le corps pléthorique que
toute autre espéce de nourriture animale.

Je ne puis déterminer positivement les quali-
tés particulieres des oeufs des différens Qiseaux,
ol 81l y a des cas ol elles different beaucoup ;
mais je suis disposé a croire que ces différences
sont trés-légeres; et je suis certain que dans un
grand nombre de cas l'odeur et le goilt particuliers
de la chair des Oiseanx ne se commuaiquent nul-
lement & leurs oeufs. Il y a, par exemple, certai-
nes Poules de mer dont les oeufs n'ont pas de-
gout et d'odeur que ceux de nos Poules domestit
ques, quoique leur chair ait une odeur et un gofi-
forts: F'on observe méme dans les ocufs des der
nieres que le golt du jaune, et la densité du blanc
different un peu, et cela paroit dépendre des ali-
mens dont 'animal se nourrit: mais ces différences
sont tres légeres, et je n’assurerai pas positivement
si d'autres causes peuvent produire de semblables
différences sur les oeufs des divers Oiseaux ; mais
il y en a quelques espéces dont les oeufs differeat un

peu par la couleur du jaune et la densité du blanc
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*) Néanmoins lorsque sa substance ne remplit pas la
fonction qui lui est propre, savoir, de nourrir le poulet
elle est sujette , lorsquelle reste dans la coquille, a
putréfaction particuliére; et si on Ia mange dans cet ét
elle souléve fortemen: lestomac , et elle devient trés-nui.
sible , quand la putréfiction est portée 4 un degré consi-

dérable. Note de i
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412 DES ALIMENS

forsqu'tl est coagulé: néanmoins les jauues sont tou-
jum's les mémes, et les. blanes conservent telle
ment la pature commune du blase d'oeufs, qu’il
est difficile de déterminer leurs difiérences comme
alimens .

§ ' 1F L
D“ ALIMENS f.r.}'(‘.f .r."'f Ja classe .'.;f." AMPHIBIES,

LINNE 2 divisé cette classe en trois ordres;
les REPTILES, les SERPENTES, et les NANTES:
I'i‘..".;:i nous nce !"FILIO”C ICJ ({H" d(‘i dLU\L pILn]lLl‘.
qui ont une affinité ¢vidente entre eux par lJeur
structure, leur économie et leurs qualités, et dif-
ferent beaucoup en cela de 1 ordre des NANTES.
Iécanomie de ces r'.crnlcrs ressemble un peu 2
celle des Reptiles et des Serpens ; mais ]}: S€ rap-
prochent tellement d’ailleurs de la nature des Pois-
sons, que 'on doit, en les considérant comme ali-
meuns, les séparer des premiers, pour les réuni
aux derniers.

Le plus famecux des ch*ur*‘, et le premier
dont je dois parler, en rsaison du cas singulier que
Yon en a fait comme aliment, est la TORTUE. La
chair de la Tortue de mer, qui est la seule que
je connoisse bien , €5t unc u'mf‘c blanche qui res-
semble h(::mrr‘up a celle des jeunes quadmpulm §
et je juge, d’apres cette ressemblance , qu’ il ne
doit pas y avoir entre ces deux especes de vian-
des une gravde différence, relativement a la nour-
riture qu’eflles donoent. Il paroit, d’apres les ex-
periences de M. GEOFFROY, que la Tortue bouil-
lic donne moins de matiere ;gL.tmcune et qu el
le fournit moins d alkali volatil a la distillation
que la chair des quadrupides, et que par conss
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quent elle peut étre, 4 quantité égale, un pea
moins nourrissante et moins -\ljmuf.mfc‘.ccpcnf!“.nt :
comme sa décoction est gelatineuse , et qu'elle est,
pour cette raison, moins r!';!:léi':-'l'.;i\J.:-. elle peut
tre encore fort nourrissante, et les parti

ises de sa substance doivent spécialement jc

es oélatis

ULt

de cette xiiL".E;‘t';‘.

L.a chanr des (]!{Ef.\LIL"{TI,E‘-, dont on connoit
eu 'vsace en Bcosse, paroit, vl‘.i;ari,\* I'm;l!;wc de
VI. GEorrrOY, avoir, par la décoction et la di-
tillation , les mémes qualitds que la Tortue ; elle

moins eels

euse, €t par conseéquent

sante: mais, quai qulil en soit, les
Grenoutlles ne ijm‘SiCi}E d’avcunes tfurf,lu‘l, :P"‘C‘l;’-

Mol

ques, et je ne vois pas pourquoi on les fait entrer
I

dans les bouillons dans des proportions aussi mi-

nuticuses qu’on le recommande fréquemment en
France .
‘ litds du LACER-
i ¢ Lésard nommé Guaa,
dont 'on fair un fréquent usage dans les Indes oc-
' je pense qu’il jouit des
autres Reptiles, yai cru
placer ici, quoique je l'aye omis d:
mon Catalogue.

1IC connois entre des Serpens quel’

o bk la Virire ord; aire , ou la Colibe
de LinNg. L'on a attribué & sa chair des r.l.rnli"w;
particulitres ; mais je ne vois pas sur quel fonde-
meat, car le bouillon de Vipére coatient les mé-
mes substances que les Reptiles dont j'ai parié plus
haut, et jouit absolument des mémes qualités que
les bouillons faits :

avec la chair des qtl.zdm;:-f:‘f:;

Vipere fournic 3 la distillation une certai-

16 { ( 114 reylaeid mMaie cac lirée
1 Juan tikdl VOIal NAals $&5 qualites nc




i
1
1

S Sah e

414 DES ALIMENS

different pas de celles que j'ai admises plus haut,
et la quantité de cet alkali nest pas, comme IVIE AD
se 'est imaginé, plus considérable que celle que
I'on obtient de la plupart des autres substances
animales. L'on ne peut en coméqumce reconnoi-
tre aucunes qualités particulieres a Ja Vipére com-
me aliment, et je ne vois pas la plus légere rai-
son pour admettre qu’elle Jouisse de quelqucq Ver-
tus medicales particulieres. L' on doit en consé-
quence considérer ce que I'on a dit de ses quali-
tés alimeantaires on médicinales, comme une des
preuves nombreuses de la foiblesse et de Ia folie
des anciens, ainst que des modernes qui les ont
SUiVIS.

5ol Y
Des ALIMENS tirés de la classe des POISSONS.

Les auteurs qui ont gcrit sur ce sujet com-
mencent communément par indiquer les différen-
ces des Poissons suivant qu'ils vivent daus des 1i-
vieres, dans des lacs d’ eau douce, ou dans des
eaux salées: mais je ne vois pas sur quoi cette
distinction est fondée; car je ne puis trouver au-
cun caractére général constant, pris des diffcrentes
caux dans lesquelles vivent les Poissons, qui leor
soit appliquable, ou plutdt _}L ne leur connois au-
cune qualité distinctive qui n’ait lieu dans quelques
cas dans chacun d'eux.

Je considérerai donc en général les Poissons
comme formant une classe séparée des trois cl|~-
ses d’ animaux dont nous avons parlé jusqu'ici;
nous les désignerons genera}ement sous le nom de
viandes , et leur différence a cet égard est tres-

grande.
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Lorsque nous avons parlé des alimens tirés des
guadrupedes et des oiseaux, nous avous remarqué
gue la substance et 'économie de ces animaux res-
sembloient tellement a celles de 1'homme, qu’ il
ctoit aise d’admettre que les premiers pouvoient
servir d’aliment au dernier; mats I on ne trouve
pas dans les Poissons une semblable analogie qui
puisse nous diriger; et il seroit difficile de prou-
ver, @ pgriovi, que la substance des Poissons peut
servir d’aliment & 'homme. Ils ont réellement dif-
férentes propriétés communes avec les autres sub-
stancés animales; telles sont celles de donner un
alkali volatil dans la premiere partie de leur distils
lation, et de se putréfier; mais ces circonstances
ne suffisent guere pour indiquer que les Poissons
uissent étre des substances alimentaires pour 'hom-
ne, €t par conséquent la preuve en est uniques
ment fondée sur I expérience, qui nous appread
¢ limens
dans tous les temps, et dans chaque pattic de la
terre. L'on dit méme qu'il y a quelques contrées
de la terre ob I'on ne vit que de Poisson; il est
au moins certain qu'il fait la principale partie de
la nourriture de plusieurs peuples. 1l paroit qu’il
suffit dans ces cas pour remplir les différens objets
de I'économie humaine; et nous examinerons s’ il
y 2 quelques cas ol cet aliment est insuffisant ou
molns propre & remplir ces objets, aprés avoir con-
sideré les différences que I'on observe entre la sub-
stance des Poissons et celle des animaux dont le
sang est chaud.

La substance des différens Poissons est certai-
bement plus ou moins ferme ; mais cette différen-
ce n’est jamais aussi grande que dans les trois
classes d’animaux dont 1ai parlc plas haut; et vne
¥ éug obseryée, ¢'est que chez les

I
i
I

I
|
quon les a Cu‘.;‘ald\'q-‘- aAvEC succes comme a

chose si:;nc d
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Poissons qui vivent fort long-temps, Ia fermet? de
Jeur tissu ri'ﬂ”crr- varement d une maniere fort re-
marquable & différens ages. Il faut encore remar-
quer que chez les Poissons dont la substance est
putréscente et devient enfin entiérement putride ,
la putréfaction est accompagnée de circonstances
diffirentes de celles qui s'observent a I'dgard des
animaux dont le sang est chaud; mais les chymi
stes n'ont pas encore examiné ce genre de putré
faction, et je ne puis dire quels sont les différens
chingemens qu'elle éprouve pendant ses progres |
ni par conséquent combien elle influe surles Pois.
sons comme matiere alimentaire . Je n’at pu réel
lement appercevoir si elle les rendoit plus solubles
ou plus irritans pour le systéme, comme il arrive
a l‘l.:"tl'i'l des substances animales dont nous avons
}]\'I P]Uq aut .

Il y andanmoins un cas oh certains Poissons
occasionnent , indépeadamment de leur érat de

pu LI

Z RS . .
e une Irritation \'i?}‘f}"l‘jll"l‘ f!l‘l SVSt L‘IH" i

]

cas est celut de la digestion s il v a dez Poisson

qni , pe adant ce temps , causent souveat une ci-
flarcscence considérable sur la peau: cette efHorc

scence n affecte que! T”"nj‘ (que certaines ' parties ;
mais d'autres fois elle se manifeste sur tout le corps
tantot elle est accomp fievre conside
rable, et tantét de tres-peu de fievee: ce sympto-

me est rarement de loncuz duarle; communément
1l se dissipe qrnn.! 1 matiere est enticrement di-
eirée et sortic de I'estomac: je l'ai vu quelque-
fois se dissipar sur le champ par un vomissement
qui eotrainoit les matidres contenues dans ['e-
stomac.

Il paroit, par ce que je vieas de dire, que
ce phenomene dépend de la maniere dont Iestomac

i

\ N1t ATY ST Satre
2 d aucunt 9

est affecte, et non duo mélang

y
o
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avec le sang; et I'on poprreit "demander si ce
méme pbénomene est efiet d'une ¢ fie ion des nerlg
de |’ estomac (‘U‘ se ccmmunigue a la peau, ot
sil est du A4 la substance du Poisson dont action
est particuliérement déterminée vers la surface du
.'(_:I'PS.

Ceci me conduit & vechercher jusqu’ i quel
point la substance du Poissen est un aliment f"h

P
1
Ie

ou moins transpirable que celui qui est tiré des
animaux dont lc sang est chand. Jai eXpose | -Lw
haut 'opinion de SaNcTORIUS sur la perspirabili
t¢ du mouton, et I'opivion de Keir sur inmc:-
<pirabilit¢ des huitres , dont la subs stange approche
beaucoup de celle des Poissons; et i ai ‘obsert ¢
que les expériences de pE GORTER ne con firmoient
aucun de ces deux faits: je suis néanmoins con-
venu que cela pouvoit é&ire, et méritoit d'étre exa-
miné de nouveau. 1l m'a paru, d'aprés les expé-
riences que j'ai eu occasion de faire, que la sub-
stance des Poissons (:c;: un aliment un peu moins
transpirable que celle des autres animanx.

La circonstance q..; exige particuliérement no-
tre attemtion, en comparant ces deux genres d' a-
limens, est la quantité¢ de nourriture que chacun
d'eux fournit . Suivant l'opinion commune, le Pois-
son donne une nourriture l)lLia oible que la vian-

HArLeEr dit luiméme s'étre n(mk affoibli en
vivant de Poisson, et il ajoute qu'en général le
caréme affoiblit, et cela paroit f):nmuhutn ent con-
me par les obxux itions  de lH,Hl].\, mais il
peut y avoir beaucoup d’ L‘u{’lilq dans ces observa-
tions, parce que la foiblesse dont 1l s .a_,q'r pouvoit
étre due a Ja quantité¢ d'alimens véoé l\(JO'}T I'on
a hi* usage en mémc temps, .'.';'.:L-: qu’ an Pois-

¥ E: 4 H
Jal connn plusieurs perso
mange une tres-erande |

Tome . » Dd

qui , ayant
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418 ' DES ALIMENS
sen sont pas trouvées affoiblies; et nous avons
lusicurs villages presque uuiquement habités par
ge; pécheurs, qui par conséqueat ne viveat gud-
re que de cette espece d'alimanr, sans que leur
santé ou leur vigueur en paroissent altérées. Il est
par conscquent tres-douteux que le Poisson donne
beaucoup moins de nourriture que la viande, et
je suis coavaincu que la différence est trés-légere,
sl y en a.

Ea faisant ces observations sur les Poissoas
comme aliment en géalral, je voudrois pouvoir
distinguer les différentes qualités des especes par-
ticulicres; mais je trouve qu'il est difficile de par-
ler clairement, ou d'une manitre positive, sur cet
objet, parce que je ne connois point d’ expér.ei-
ces propres a nous diriger. Il paroit que la diffé-
rence de tissu donne lien a quelques wvarideés , et
que les especes les plus tendres et les plus gélati-
neuses, telles quion en trouve spécialement dans
les Poissons cartaligineux , se digereat plus facile.
ment, et sont plus nourrissantes que celles dont
le tissu est plus ferme et plus sec. L'ona objecté
que les Poissons devoient étre moins nourrissans
que la viande, parce que leur substance est moins
huileuse : cette objection n’est pas absolument dé-
nuée de probabilité; mais il est difficile de déter-
miner jusquon elle peut s’¢tendre; car la quantité
d’huile que renferme la substance d’un grand nom-
bre de Poissons est peu considérable; et je pour-
rois €tablic comme une vérité, que les Poissons
huileux donnent un aliment moins aisé 3 digérer,
plus irritant pour tout le systéme, mais en méme
temps plus nourrissant que ceux qui ne sont pas
huileax : I" Anguille, le Saumon et le Hareng en
sont des. exemples; et j'aurois pu, relativement au
dernicr, observer, ea parlant de la nourriture que
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donnent les Poissons en général, que nos pécheurs
de Harengs vivent un certain temps uniquement
de cet aliment, sans éprouver de diminution de
leurs forces, et qu’ils paroissent ay contraire tou-
jours beaucoup plus gras en vivant de cette now-
yiture .

Il me seroic difficile d’en dire davantage sur
les qualités alimentaires des Poissons, parce que
j2 nal pas eu occasion de connoitre par 'expé-
rience les especes nombreuses et variées dont I'on
lait usage comme alimeus: je n'al pu trouver que
tres peu d’ expériences faites dans le dessein de
déterminer leurs différentes qualités; et il me pa-
roit que dans le choix que I'on en a fait, on
s'est plutde décidé d'aprés lear gode, que d’aprés
des expériences convenables sur lears qualités nu-
tritives .

Il paroit, par quelques expériences, que les
alimens tirés des Poissons sont moins perspirables
jue ceux que fournissent les animaux dont le sang
est chaud ; mais je crois pu’il faudroit un plus grand
nombre d’expériences pour décider plus exactement
cette matiere .

F
£

i
Des ALIMENS tivés des INSECTES.

Il v’y a dans cette classe nombreuse qu’un
petit nombre d'especes dont I'on fasse usage com-
me aliment dans la contrée que nous habitons; et
je ne puis guére parler ici que de quelques Cru-
STACES, tels que I' Ecrevisse pe mERr, I Ecre-
VISSE ORDINAIRE, la LaNcousTE et la CHEVRET-
TE, qui sont les seuls que Ton voit tres-fréquem-
mcat sur nos tables: les variétés des Crustacés sont
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beaucoup plus zrandes; et ily en a peut-tre plu-
sieurs dont loutut usage dans dautre, parties du
moade ; mais il n'est pas dans moa plan d'ea par-
ler, en ce que je me borne aux alimens usités e
Angleterre, et que da:Heura JL.. ne coanois pas
suffisamment ces espéces étrangéres .

Quant a lE'ercvmc de mer et a I’ Ecrevisse
ordinaire, je crois qu’elles ne different pas par
Teurs q'!lllt"s l'uae de l'autre, et que |’ Ecrevisse
de mer se sert beaucoup plus fréquemment sur nos
tables, parce qu'elle y figure micux.

L'i substaace de ces deux esptces donne pac
Ia (chothon une quantité considérable de matiere ;

is cela ne prouve pas que la quantité de ma
tiere nutritive ea soit plus grande que celle que
le fluide gastrique peat extraire des autres st ab-
stances doat la décoction est mains chargée de
matiere ; la petite quaatité d'alkali volatil que I'6n
obtient de leur substance entucr-, ou de leur ex-
trait, me fait présumer qu'elles counticanent moins
de substance animale que la chair des quadrupe-
des, des oiseaux, ou méme des amphibies.

Nous sommes disposés a conclure qu’elles ap-
prochent beaucoup, comme alimens, de la natu-
re de la plupart des poissons; elles se mp')n)chmt
sur-tout d’un grmfi nombre , en ce qu elles ne
contiennent pomt d’ huile,, ou n'en conumm.nt qu -
ne trés-petite portion; et je psnse en conséquence
qu'elles sont raoins nourrissaates : clles me parois-
sent plus difficiles a digérer que la plupart des
autres pmssons maigres

Il arrive souvent quelqus chose de p'lrticuliu
pendant qu ‘elles se digerent; car jai va des per-
sonnes qut ne pouvmen manger la plus petite
qumtité de Homard ou d'Ecrevisse ordinaire, sans
étre attaquées sur le champ de coliques violentes, et

urn:nbn:de:hbz:061
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r;*:i;l‘;a'.’{f(:;a méme de cette cffloteseence de Ia
peau, qui, ccmme je lai dit plus bavt, survient
souvent apres avorr mangé du Saumen cu des Ha-
]fng‘:’. \.TC eEnse (}I'_H.' (J::I:S (of of ] d('UX cas ((l:l est
cpécialement l'eflfet d'une idiosyncrasie particulie-
ve; et il est aisé de voir, d'apres ce que jai dit

au sujet des oeufs , ccmbien ce fait est difficile a
expliguer,

Sy ALY
Des ALIMENS tivés de la classe des VERS.

Cette classe fournit plusicurs especes dont on
fait vsage en alimens; mais le nombre en est tres-
borpé, en proportion de la quantité dindividus
qu'elle renferme. Je ne parlerai que de ceux que
T'on met sur nos tables; ce qui ma donne occa-
sion de les connoitre.

L’on y met particuliérement ceux qui sont
renfermés dans des COQUILLES. 1l yen a plusieurs
especes du genre des bivalves, dont la principale
est 'HuiTre. Cette derniere se digere facilement
quand elle est fraiche et crue; mais bouillie ou
rotie elle se digére molns bien, et elle est méme
quelquefois fort indigeste . L'Huitre paroit étre tres-
nourrissante, €t elle peut I étre davantage, en ce
qu'elle diminue beavcoup la transpiration. Le doc-
teur KE1L a remarqué, dans les expériences qu il
a faites 4 ce sujet, que non-seulement les Huitres
passoient difficilement par la transpiration, mais
méme qu'elles empécholent la transpiration des au-
tres alimens. L’ on peut croire que SANCTORIUS
dit la méme chose, Aph. 438 ; mais il est diffici-
le de sauoir quelle est son opinion, lorsqu’il met
les Ostracen ay rang des alimens qui ergendrent
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422 DES ALIMENS
des vents . DE GORTER assure positivement qu'ii
n'a pu reconnoitre dans ses expérignces Vimperspi-
rabilité des Huitres ; mais d’apres quelques essz
que jai faits, je suis disposé a regarder les Hui
tres comme moins perspirables que quelques autres
alimens .

Les autres bivalves dont I'on fait particuliére-
ment usage en Lcosse, sont la Moure et le P{-
TONCLE ; toutes deux sont d’une substance plus
ferme que I Huitre, et ne se digerent pas en con-
séquence aussi facilement; mais dailleurs elles pa-
roissent jouir des mémes qualités.

L'on dit que la Moule a plusicurs fois pro-
duit des effets trés-pernicienx, et donné lieu dv
soupgonner qu'elle pouvoit étre, dans certaines cir-
constances , un poison, ou porter dans I’ estomac
une matitre vénéneuse; mais je swis trés-embarras-
s¢ de porter mon jugement sur ces effets, parce
que Lo n'en observe pas de semblables en Ecos-
se, quoique 1'on y mange des Moules tres-fréquem-
ment et en grande quantité. Je ne connois aucun
auteur qui ait déterminé la nature de ce poison,
ou I'état de la Moule quila rend quelquefois nui-
sible, et je soupconnerois que ces effets pernicicux
que lon attribue aux Moules dépendent le plus
souvent, ou de ce que I'on en a mangé une quan-
tit¢ extraordinaire, ou de I'idiosyncrasie, qui dispo-
5= certaines personnes a étre affectées par les Mou-
les de la méme manidre que dautres le sont, com-
me pous I' avons dit, par le Saumon, le Hareng
et I'Ecrevisse.

‘Le LimacoN, COCHLEA POMATIUM, est le prin-
cipal testacé univalve: il est d'une substance ten-
dre, et par conséquent aisée a digérer,’et Ion 2
cru_quil étoit trés-nourrissant, & cavse de son état
gélatinenx . Je crois que cela est récllement ainsi ;
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mais P'on n’a pas déterminé quelle est la quantité
de pourriture qu’il donne . Oun I’ emploie commu-
nément , d’'apres lidée que I'on a de ses qualités
nutritives , dans le cas damaigrissement, et on
I’a souvent prescrit dans cette vue dans la fievre
hectique.

Les auteurs de matiére médicale le regardent
constamment comme rafraichissant; mais l'on ne
peut pas commettre upe erreur plus grande , par-
ce que le Limacon est une substance animale, et
que rien de ee genre ne peut étre rafrzichissant,
quoique quelques especes puissent étre moins échauf-
fantes que d’autres.

Tous les animaux dont I'on fait usage qui
se trouvent dans des coquilles univalves sont du
méme genre ; je Crois en conséquence que ce que
jai dit du Limagon peut sappliquer & toutes les
autres especes. Javoue que je nai pas en docca-
sion convenable d’observer la différence qui peus
s'y rencontrer; mais je suis persuadé quelle est
trés-légére

De la préparation des ALIMENS.

Nowvs avons fait I'énumération dés alimens
tirés tant du régne végétal que du régne animal;
mais afin de juger plus exactement des cffets
qu’ ils produisent dans le corps , il convient
d’examiner, autant qu’il nous est possible , les
changemens qu'ils subissent parla maniere donton
les prépare, avant de les introduire dans I'esto-
mac.

Cette préparation consiste patticuliérement
dans 'application de la chaleur , & laquelle on ex-
pose plus ou moins toutes les substan¢es animales,
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CWCt:uﬂtﬂﬁpﬂtWOmbC'CetEHCdlwwnh
lement que 'homme se distingue de tous les aucres
agimaux qui preunent les .|l.muh tels que lanatu
re leur offre, au moins je n'en connois ancun qui
ait T'art de préparer ses alimens en les exposant
au Lu; s'ils en usent ainsi préparés, ce n'est que
quand ils les recoivent des hommes.

5 on ne um.w:t pas bien jusqu'a qucl pom
1l est nécessaire d'exposer a la chaleur les alimen
végétaux , ct je ne connois aucune substance d.
ce genre que des hommes assez bien portans et
assez forts ne puissent manger cruc: neanmoins
on les prépare tous, quand on veut en manger,
par le moyen de la chaleur, et I'espéce d'instinct
qui porte si universellement Jes hommes & cette
pratique , semble diquer quelle est, dans beau-
coup de cas, convenable, et quelle a quelques
avantages.

Le premier de ces avantages paroit étre de
rendre la plupart des substances végétales plus so-
Iubles dans l'estomac de 'homae. L’ unique doute
que I'on puisse élever a cet égard regarde les sub-
stances végetales que 'on expose immédiatement
a la chaleur de I'eau bouillante dans leur état de
crudité,, et dont plusicurs se coagulent par ce
moyen ; ce qui semble les rendre moins solubles
dans I'eau qu'elles p’étoient avant; mais il ne paroit
pas que cela influe aucunement sur leur selution
dans I'¢stamac. Il est inutile de déterminer si leur solu-
tion est favorisée par le degré de fermentation
qui a nécessairement lieu dans I'estomac, on par les
puissance du fluide gastrique, parce qu'il est cer
tain que I'action de la chaleur sépare en quelque
sorte les petites pdl’tlculcs des corps, et rend par-
1a leur division plus aisée aux puissances c.x:.:sol\.w-
tes d¢ l'estomac.
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En second lieu, hpp ication de la chaleurséa
L

pare et dissipe les parties volatiles des vegetaux qui
sont yarement d’une nature nutritive, et peuvent,
dans beaucoup de cas, devenir nuisibles .

En troisieme lieu, I' application d un certais
degré de caleur dud oppe et chasse une quanti-
té L'vmdut:bh d’air qui , dans I’ état naturel , est
toujours fixé dans la substance des \-egemux, et
il est probable que c'est particuliérement de cette
maniere que la chaleur contribue adiviser et dimi-
nuer la cmh :sion des petites parties des substances vé-
gttales; c’est certainement de cette maniere, ¢ est-i-
dire, en dissipant une grande portion dl. Pair
contentt dans les \Eg taux, que cet derniers sont
moins sujets a fermenter et a produire cette flatu-
lence, quchml(*h st incommode dans l'estomac et
les intestins . Nous avons souvent indiqué, en pau
lant des alimens en particulier, quels sont les cas
ol il est convenable et néeessaire de faire usage

la chaleur pour les préparer : il suffic d’ajouter
que l'on peut employer la chaleur de deux manie-
¥e5; $avoir, sous forme seche, ou sous forme fu-
1..1rl<., ¢t que nous pensons que la premiére con-
vient toujours mieux que la dernidre pour remplic
tous les objets dont nous avons parlé plus haut.

La préparation des substances animales consiste de
méme principalement dans I'application dela chaleur
Il est possible que I'on considere aussi comme partie
de Tart du cuisinier quelques préparations pl.lmw
naires , telles que les différentes manitres de saler,
de faire sécher, et d’assaisonner avec le sel =2t le
ﬁll‘.ldi"rk. ’ l]'lu‘ CESs 1]70\; €ns ne sont UU’IL'J qllc POU'

,.mP[g des objets d’économie domestique, pour.

presefver, par exemple, la viande de la putréfac-
on plas long-temps que l'on a coutume, lors-
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426 DE LA PREPARATION

gqu'on n'emploie pas ces moyens avant de I'expo-
ser a la chaleur.

Nous sommes ea mémme tems persuadés que
ces moyens n‘augmentent jamais la qualité nutriti-
ve de la viande, ou qu'ils ne la rendent pas mé.
me plus aisée 2 digérer. 1l est certain que I’ exsi
cation unit plus é€troitement les parties solides
de la viande entre elles, ce qui doit rendre sa so-
lution plus difficile. L’addition du sel qui stimule
I'estomac peut paroitre, dans quelques cas, aider
la digestion ; mais cela doit arriver quand on ajou-
te une petite quantité de sel, et sculement lorsque I'on
prend en petite quantité les alimens conservés par ce
moyen ; car la viande se durcit quand elle est restée
long-temps salée, elle devient en proportion moins
soluble dans 'estomac , et elle est certainement nuisi-
ble, quand il y reste une grande quantité de sel.

Il y a une preparation de la viande qui se
fait sans aucune addition, ct qui consiste a la
garder plus ou moins avant d'en faire usage, suivant
Ia saison et la nature de Ja viande , mais toujours jus-
qu’ ce qu’elle approche un peu de la putréfaction. La
disposition 2 la putréfaction semble commencer des
TI'instant que la vie de I'animal cesse; lorsqu’on la laisse
parvenir jusqua un certain degré, la viande devient
plus aisée 2 disscudre dans Pestomac; et quand
la putréfaction n’est que modérce, elle ne paroit
pas puire a la qualtit¢ putritive de la viande. Je
ne puis déterminer jnsqu’a quel point ou peut con-

‘venablement laisser avancer la putridité ; mais elle

doit certainement varier, svivant la constitution
des diflérentes hommes .

Il y a des personnes qui paroissent n’éprou-
ver aucun inconvénient de la viande, dont le de-
gré de putréfaction est fort avancé: il y en a
méme qui peuvent digérer la viande passée, c'est-
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a-dire, qui a la gout et 'odeur que lon sait ré-
sulter de la putridité ; jen connois néanmoins d’au-
rres dont la digestion est fort troublée, lorsqu’els
les prr;.m it la plus petite quantité de viande pu-
lt ]LC’ - ina ({Ur‘i l]h 1l cn "OJ[ nous I}Ci]‘iﬂns
qu’on ne ;m ;.u ars parder fort lnn;::-tc-n.\['-s la vian-
de ]fwur I'eb j\t dont nous venons de parler; car
il est trés-certain que chaque degré de putréfaction
Ia (h")()‘-u davantage i augmenter la tendance spoa-
tanée des fluides animaux a cet état, que nous sa-
vons é€tre toujours nuisible a Ja constitution hu-
maine, parce qu'il favorise la disposition aux mas
ladies, et aggrave leurs symptomes et leur dans
ger, qua wnd elles survieanent.

Nous allons pu.suuumwt cons 1{5 er en quot
consiste proprement la pre leJtIOI‘J des substances
animales pour les rendre propres A manger, ou de
quelle maniere on y 'np;'al;:{n; la chaleur: on I'ap-
plique de deux maniéres; savoir, sous forme hue
mide, en les faisant bouilli' et cuive A I'étuvée, on
sous forme seéche, en les faisant 3¢zir , Sriller et cuids
re en piate .

La viande bouillie est proprement celle qu
I'on expose a la chaleur de I'ean bouillante , en
I'y laissant plongée quelque temps. En réunissant
ainsi la chaleur et Thumidité., lon rend le tissu de
la viande plus tendre et plus soluble dans I'esto-
mac, et ce n'est que de cette ‘maniére que I’ on
T mmlilt convenablement les parties les plus fermes,
telles que les parties tendineuses, hg.mn nteuses et
membrancuses , et que l'on en extrait la substance
gélatineuse .

Quant aux parties charnues qui sont d’un tis-
su plus tendre, les effets de I'ébullition varient sui-
vant Son degré: on peut, en les faisant bouillir
modérément, rendre leur tissu plus tendre, saps
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beaucoup diminuner leur qualité nutritive; mais si
on les fait bouillir jusqu’a en extraire tout ce qu'el-
les contiennent de soluble, la substance qui reste
se dissout certainement moins bien dans 'estomac,
et est en méme temps beaucoup moins nutritive:
mais comme I'¢bullition’ extrait d'abord les parties
plus solubles, et par conséquent les parties salines,
la viande en devient, en proportion du temps
qu'elle a bouilli , moins alkalescente et moins ¢-
chauffante pour le systéme .

L’on fait communément bouillir la viande dans
des vaisseaux ouverts , ou qui ne sont pas absolument
bien fermés; mais on peut se servir de vaisseaux her-
métiquement ferm¢s, et Jes cffets sont alors fort
différens de ceux qui résultent quand on fait bouil-
lir la viande dans des vaisseaux ouverts. L'on ne
peut guere employer d'autre degré de chaleur que
celui de P’eau bouillante, et comme I'eau ne peut
jamais bouillir dans des vaisseaux hermétiquement
fermés, il ne se fait pas d'évaporation des partics
volatiles; et quoique la dissolution se fasse trcss
facilement, et qu’on puisse la porter au degré con-
venable , elle peut, pourvu qu'elle n'aille pas trop
loin , rendre la viande fort tendre, et conserves
en méme temps ses parties les plus sapides, et
P on parvient toujours par ce moyen a donner a
la viande bouillie Ia qualité que I'on desire le
plus . '
La maniére ordinaire de faire bouillir la vian-
de differe suivant la quantité d’eau”que Ton em:
ploie. Si I'on n'en emploie que peu, ¢t que I'on
entretienne long-temps une chaleur modérée , cela
sappelle CUIRE i I'ETUVEE, et rend le tissu de la
viande plus tendre, sans extraire beaucoup de ses
parties solubles; elle conserve en conséquence plus
€c goflt, et est assez nourrssante.
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La seconde maniere d'employet Ia chaleur est
sous forme seche, ¢’ est-a-dire, Ioriquc la viande
quon y expose est seche; ou a-peu-pres seche; an
moins oa n ajoute point d eau ni d'autre fluide
propre a dissoudre aucune partie. de la substance
de la viande. L'on peat aussi apwn juer cette cha-
lear de deax maoidres, cest-a-dire, dans des vais-

scaux fermés ou & lair libre.

Suivant la premiére méthode, on met la vian-
de au FOUR; et quoique daas ce cas on ne la re-
couvre communément que d’ane pate, il ne peut
faire d'é v'u*)r.muu considérable, et les sucs re-
tenus’ pan Lanc | I'actioa de Ja chaleur rendent la vian-
de plus teadre; dans tous les cas, pendant que
la chaleur raréfie et dégage en qud;'!e sorte lair,
sans qu'il s'échappe, Ja aﬁlbﬁt‘.nu: de la viande en
devieat plus tendre que quand on permet & I ajr
de NL'LIIIP')”[', en appliquant la chaleur d'une au-
tre maniére

[n-«quc Fon fait @RILLER la viande, il y
une 8w aporation; mals comme la chaleur du fen
nud;agit plas 1.n:n£cii.1ccm-‘ut la surface: externe
de Ll viande est, jusqu’a ua certain point, dur-
cie, avanc que la chaleur péactre le tout; ce qui
empéche que I'exhalation soit considérable, et rend
Ie tout suffisammeat teadre ; Fon fait spécialement
usage de cette méthode pour les viandes que ['om
Veut manger un pea raréfices .

La FRITURE approche beaucoup du moyen
pu-;u(!ult;mu» comme l'on coupe alors la viaode-
par tranches mioces, et qu'on k met dads un vais
sean iaterpesé eatre elle et le feu, la chalear gt
plus également sar toute la substance de la viaa
de: wéanmoins, pour empéche e la p.u'tiv qui
est au fond du vaisscau ne soit tJ*“f -coup diwcie
Par Ja chaleur, il est toujours nécessaire d'y inters

w
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poser ua fluide : ‘quand ce fluide est une matitre
huileuse, comme cecla 'se pratique communément,
le degre considerable de chaleur que regoit cette
mati¢re est sujet a la rendre empyreumatique,
ou au moins miscible ~avec les Huides de I'e-
stomac; c'est pourquoi toute viande frite se dige-
re moins facilement que celle qui est préparée de
toute autre maniere , extepté les cas ol , quand on
la fait’ curre an four, on y ajoute uniquement une
matiere huileuse, pour empécher que la chaleur ne
desseche trop la viande. Il est inatile de dire que
Ton peut f équemment réunic la cuisson i I'étuvée
avec la friture, et I’ on doit alors juger des ef-
fets qui doivent en résulter, selon que I'une ou
lautre préparation domine davantage.

'La ‘derniere maniere d'appliquer la chaleur dont
il me reste a parler,consiste & faire ROTIR les ali-
mens, comme on le pratique fréguemment. En
prenant les mesures convenables pour que la cha-
Jeur agisse €galement, la viande devient certaine-
meot. par .ce. moyen plus tendre; et I'évaporation
considérable qui se fait alors n’est presque unique-
ment qu’ une humidité aqueuse : néanmoins 'cette
évaporation pourroit devenir excessive , et rendre
la viande plus difficile & dissoudre, si I'on ne fai-
soit: pas rotir de grosses masses , de maniere que
la surface’ externe commence d’abord par se con-
denser, et empéche I' évaporation des parties ia-
ternes : communément 'on applique en méme temps,
et a plusicurs reprises, sur la surface externe une
matiere huileuse, qui empéche qu'il ne se fasse une
exhalaison considérable, et que la viande ne dur-
cisse trop, avant que la chaleur ait pénétré le
tout, et Pait rendu suffisamment tendre. 11 est ai-
s¢ de concevoir, d'apres ce que je viens de dire,
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les effets que produit 'action de rétir,.et les mo.
yens convenables de diriger cette préparation .

: Apres avoir ainsi développé du mienx qu’ il
nous a €té possible les principales parties de ['arc
du cuisinier, et les effets qui en résultent, suivant
la maniere d’appliquer la chaleur, je me contente-
rai d’observer que les autres méthodes de prépa-
rer les viandes que I'on présente sur la table, pe
different que par les sauces ou les matitres humi-
des que l'on emploie pour prévenir la sécheresse
de la viande, ou la rendre plus agréable an gott,
Les sauces oat pour base une matitre huiley-
se ou de forts extraits gélatineux tirés des autres
viandes; on les rend plus agréables par le mélan-
ge de quelques autres substances alimentaires , et
plus piquantes, en y ajoutant différens assaison-
nemens: les effets que produisent ces assaisonne-
mens sur l'estomac etsur la masse du sang seront
ais¢ a concevoir, d'apres ce que j'en vais dire .
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