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Bes  Boiscows .

;
JAI compris sous les titres d'aliment , de wowrri
ture ou de wviande , toute matiere solide on liguide
qui peut servir a réparer la mati¢re solide du corps
humain, et jo renfermerai sous la dénomination
de koisson tout liquide propre i réparer le parties
aqueuses des solides et des fluides.

L'on sait combien il entre d'eau dans la com-
position des parties solides et méme fluides du
corps humain , et Yon n’ingnore pas que cette mé-
me ecau se dissipe et s'épuise continuellement par
differens moyens , et qu'en conséquence il cst ab-
solumcent nécessaire de réparer constamment cette
perte de liquide pour souvenir le systéme . Afin
que cetre réparation piit se faire convenablement,
la nature a donné Pappétic. de la soif, qui conduit
a prendre de la boisson.

Les substances dont nouns faisons usage en
boisson different en apparence; mais la réparation
dont nous avons parlé peut se faire par V'eau pure
¢lémentaire seule ; et je crois que I'on nous accor-
dera facilement que toutes les boissons propres a
fournir le liquide nécessaire, ne le sont quen rai
son de la quantité d'eau élémentaire que chacune
contient. L’on peut donc admettre deux especes
dec boissons convenables 3 'homme, dont I'une est
Teau seule, telle que la nature I'a donnée ; Tautre
a pour base ou pour partie principale cettc eau
naturelle, 2 laquelle Ta mature ou l'art ont fait
quelques additions
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SECTION PREMIERE
De [ eqit simple

Ce liquide est le seul que je connoisse dont
tous les animaux fassent usaze lorsqu'ils ressentent
la soif; d’olt 'on doit présumer qu'il est en géné
ral trés-convenable A I'éconowie animale. Il est
¢vident qu'il coavient assez a I'homme, puisqu’n-
ne grande partie du geare humain n’en prend pas
d'autres pendant le cours de la vie: il est vrai
que les enfans vivent du lait que leur fournit le
sein de leur mere, et il y a quelques peuples qui
mangent beaucoup de lait dans le cours de leur
vic; mais il y a certaines natiens qui n’ont pas
d'animaux domestiques propres A leur en procu-
rer, et qui par conséquent sont réduites i I’ean
seule pour boisson;la santé dont jonissent ces per-
sonnes qui, pour différeates causes, ne boivent
que de l'eau, prouve que ce liquide est parfaite-
ment adapté aux objets de I'économie humaine.

L’eau simple, telle que nous l'offre la nature,
est, sans aucune addition, le fluide propre au gen-
re humain: mais, quoique je me sois servi du ti-
tre d'eau simple, il faut remarquer que la nature
ne donne presque jamais d’eau parfaitement simple ,
ou qui ne soit plus ou moins imprégnée de ma-
tieres étrangéres; c'est pourquoi on a distingué les
eaux naturelles, suivant qu’elles sont plus ou moins
propres a I'nsage de 'homme, en raison des diffé
rentes substances qu’elles contiennent. Je n’ose dé-
terminer jusqu'ol I'on peut porter cette distinction 3
mais je suis trés disposé & admettre pour régle que
Yon ne doit pas y apporter une exactitude trop
minutieuse,, parce que je regarde comme extréme.
ment propre a la boisson de Phomme toute eau
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434 DES BOISSONS.

maturelle qui n'est pas chargée de substance sens
sible au gout ou a ['odorat. (

11 faut cependant observer qu'il y a des eaux
qui n'oat ni gout ni odeur, dans lesquelles on d<-
couvre né€anmoins -certaines substances étrangeres
qui peuvent les rendre moins salutaires a Flhomme
que P'ean plos simple ou plus pure, suivant I’ ex-
pression ordinaire .

Il y a lieu de croire que cela arrive particu-
licrement a légard des eaux que I'on distingue
en eaux dures et en eaux douces: les premieres
sont chargées d'une portion de sélénite, ou d'au-
tre maticre terrestre, qui fait qu’elles ne peu-
vent servir a certains objets de I économie do-
mestique, et l'on pourroit méme croire qu’ el
les en sont moins salutaires pour la constitution
humaine que les eaux plus pures et plus douces .
Néanmoins, sans entrer dans aucun détail minu-
tieux sur cet objet,je crois quiil suffit de dite que
Ton doit préférer, quand on en a le choix, les
caux les plus douces: cependant je n'ai pu remar-
quer que les eaux dures aient ¢té trés-évidemment
nuisibles, lors méme que I'on en a fait beaucoup
et constamment usage , au moins I'en ne peut don-
ner de preuves satisfaisantes ou ¢videntes des mau-
vais effets qu'on leur a attribués .

Jai vécu plusieurs années dans une grande
ville dont les eaux que l'on employoit le plus uni-
versellement étoient tres dures, et la plus grande
partie du peuple ne buvoit que de ces eaux, quoi-
qu'il en eit de plus douces 2 sa portée. Je n’ai
cependant pas observé de maladies épidémiques
dans ce peuple, ou au moins je n'en ai vu aucu-
ne que I'on pat attribuer 2 I'ean qu’il buvoit, et
que je n'al rencontré aussi fréquemment dans une
antre ville oir j’ai également exerceé Ia médecinc
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plusieurs années, et dont les habitans ne buvoient
tres-universellement que de I'eau tres douce.

Les médecins ont fait beancoup d’autres distine-
tions de T'eau commune; ils ont distingué I'ean de
fontaine , ’ean de puits, l'eau de riviére, ou I'ean

lac; mais il me paroit qu'ils étoient peu fon-
dés A distinguer ces eaux les unes des autres: quel-
ques-unes peuvent, dans certains cas, tenir en dis-
solution des matieres G\tlﬂOldInﬂlfﬁ\;li} is je crois
qu'elles sont T.(‘JuJDL'li'x assez ais€es a reconnoitre
pour empécher que 'on en fasse usage. Quant a
I'état ol elles se trouvent communément, il suffit
de dire que toutes les substances dont I'eau est
imprégnée , qui sont insensibles a la vue, au guut
ou a l'odorac, ne sont pas d'une assez grande con-
stquence pour mfriter notre attention, et un choix
dans lungc que l'on en fait.

L’on trouveroit étonnant si je ne parlois pas
ic1 des eaux de plme et de neige, sur lesquelles
on a tant tcnt néanmoins ]e me contenterai de
dire que je n'ai pu reconnoitre dans l'usage de ces
eaux , qui sont peut-€tre les plus douces et les plus
pures, rien qui pdt leur faire donner la préférence
sur les autres eaux communes, et je suis d’ailleurs
persuadé que c'est sans fondement que T'on a at-
tribué a I'eau de neige quelques mauvais effets par-
ticuliers.

Je terminerai ce que yai dit sur ce sujet, en
remarquant que les examens minuticux et exacts
que I'on a faits des eaux que j.ippt.[lc simples ou
communes, étoient fort a desirer; néanmoins, de-
puts qu'on les a faits, ils ne me déterminent pas
a croire qu’il soit .u‘cewnirc d’ apporter beaucoup
d’exactitude dans ]C choix des eaux;et quant aux
mauvais effets que I'on aattribués a quelques-nnes,
ie ne pense pas que l'on soit fondé a croire qu'il
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4306 DES BOISSONS.
y en ait qui peuvent produire les écrouclles, la
stupidité ct d autres maladies, que I'on regarde
comme endémiques dans certaines coutrées.
L'examen des eaux minérales seroit absolument
déplacé ici.

R L EONT1

Des Boissons dont la base est Leaw, mais dans lo-
guelle il se trowve des additions naturelles o1 avti-
ficielles .

L'on ajoute différentes substances i I'eau, pour
sen servir en boisson; tels sont les sucs acides
des fruits, les matiéres farineuses, les épices, le
thé, le café, et d'autres substances végétales. Lors-
que les matieres que Fon a ainsi unies a I’eau
retiennent leurs qualités particulieres, les boissons
qui en résultent doivent jouir des qualités de la
substance que I'on a ajoutée & I'eau; mais comme
jai déja parlé des qualités de ces substances 3 Par-
ticle des alimens, ou que j'en parlerai par la sui-
tec sous celui des médicamens, il est inutile de
m'arréter ici 2 considérer la nature et les qualitds
dec ces boissons.

BES LIQUEURS FERMENTEES.

Il y a néanmoins des substances qui, étant
upies & Peau, font subir A la liqueur un change-
ment considérable , lorsqu'on la laisse passer & la
fermentation vineuse . Les liqueurs ainsi préparées
méritent une attention particuliere de notre part,
en ce que toutes les nations civilisées en font usa-
ge; C'est pourquoi je vais m’ en oceuper ici
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L'on peut premicrement admettre deux especes
de ces liqueurs fermentées; I'une se prépare avec
le suc des fruits, et porte spécialement le nom de
vIN ; Vautre est faite avec une substance extraite
par te moyen de Veau, de certzines semences on
racines, et est connue sous le nom de BIERE:
nous parlerons d’abord de la premiere.

Je ne crois pu nécessaire d'exposer ici la doc-
trme  générale de la fermentation vineuse, parce
que je suppose qu'elle est communément connue.
fe dirai uniquement, 1.° que je regarde comme une
rhﬂ.n bien démontrée nupourd hui, que le sucre,
ou les substances qui en com:enncnt, sont les ob-
jets propres a étre changés par la fermentation,
et que les dernitres méme ne fermentent qu'autant
qu’ elles contiennent du sucre; 2. la fermentation
change diversement le sucre, et sur-tout le con-
vertit en partie en alcohol, "dont ; je crois inutile
de donner ici la définition; c’estle suc des fruits,
imprégné d'une portion d’alcobol en conséquence
de la fermentation, qui constitue proprement et
strictement le vin; et c’est I'état de ce suc, avec
quelques autres matieres qui se trouvent originais
rement dans le froit, qui, étant plus ou moins
modifié par la méme fermentation, donne au vin
ses différentes formes et ses qualités.

L’on reconnoit aux qualités sensibles et aux
autres pIOIJHCEtS du vin, ce qu'il peat é&re dans
différens etats: notre p..nt.pﬂ objet est d'indiquer
ici ces états, et de rechercher leurs causes, afin
de pouvoir mieux détermmer les effets des vins
particuliers que I'on emploie comme alimens et
comme médicamens .

Nous pomnms admettre qu’ e gu.vtral les
différens états du vin dépendent en partie de 12
nature de la matidre que 'on soumet a la fermer
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438 LES BUISSONS.
tation , et en pdrUe des circonstances qu: d4Cccom.
pagnent la mani¢re dont on conduit la fermeun-
tation. 3

Quant au premier ob;et, lIa principale diffc-
rence consiste dans la quant:te de sucre que ren-
ferme la matiere soumise & la fermentation, et il
paroit qu'il suffit de considérer la matiére saccha-
rine telle qu’elle s¢ trouve dans le jus du raisin
avec lequel on prépare le plus gem:nl[cment le vin.

Les botanistes cfoient communément que Iz
v1gne est une p!ante d'uoe scule espece, et que
la diversité que I’on observe dans son fruit indi-
que uniquement autant de variétés qui peuvent
étre produites dans la méme espéce par différentes
rauses.

Je crois que ceci peut étre vrai: néanmoins,
comme la vigne se propage de bouture,la méme
vari¢té peut se manifester constamment; et en pre-
nant des boutures de vigne dont la condition va«
rie, 'on peut obtenir des fruits variés, dans les-
quels la différence naturelle de la souche primiti
ve peut se reconnoitre ; et nous pensons que cet-
te différence est toujours déterminée par la quan-
tité de sucre que chaque variéeé contient .

Cette quantlte peut cependant varier beaucoup
dans chaque cepecc de raisin par différentes cir-
gonstances; et p:em;ereme;zt leschc de raisin étant
donnée, la quantité de sucre qu'il contient peut
étre différente , suivant que le sol ol il croit est
plus lourd ou plus léger: dans le dernier cas le
raisin donne moins de jus; mais son degré de ma-
turit¢ est plus parfait.

Secondeisent , le raisin peut étre plus ou moins
sucré , suivant le climat qui le produit. La cha-
Yeur, qui donne la maturité aux fruits, contribue
par conséquens 4 Ja production de la maticre sac-
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charide qu’ils renferment ; et 'on peut assurer, avec
confiance , a égard du raisin, que plus il est ex-
posé a la cha}eur, mieux 1l mirit, et plus il con-
tient de matiere saccharine; je conviens manmmm
que ces progres sont limités. L'on prétend qu'il
faut une certaine température du climat pour doo-
ner le plos haut degré de perfection au raisin, es
que cette tempemnuc est celle qui regne depum
le vingtiéme JL]“iql'l au cinquantieme dcorc de Iati-
tude de chaque coté de I'équateur. Ceci n'est peut-
étre pas encore exactement determiné par des ob-
servations scrupuleuses ; mais 1l est tres-certain que
la maturité du raisin, qui est communément im-
parfait au-dela de cinquante degrés de latitnde,
I'est toujours dautant plus que le climat est, dans
les limites indiquées ci-dessus, plus prés ‘de I ¢-
quateur,

Troisiémement , la quantité de matiere saccha-
rine contenue dans le raisin augmente toujours en
raison du degré de maturité qu'il .:cqwmc en le
laissant long-temps sur la vigae, lorsque le climat
le permet.

Quatriémement , il faut observer que le jus sac-
charin du raisin est souvent, dans le méme fruit,
accompagné d'un jus acide et acerbe, qui peut di-
minuer la quantité de matiere saccharine et la ren-
dre moins propre A la fermentation: cela est di
a la nature pnrmme du raisin et a ce qu’il ne
parvient pas a sa parfaite maturité. C’est pour-
quoi, les fruits ne murissant tous que par degrés,
iI arrive , lorsque deur maturité n’est p1< comple-

, quil subsiste trés.souvent un suc acide et acer-
be dans leur partie corticale » quoique Je suc con-
tenu dans les parties centrales  soit parfaitement
mirr ainsi I'on voit que le suc est plus ou mofns
propre a la fermentation, suivans Ja maniére don:

Ee a




A
i
.
E
i
i
:
o |
|
L

e ol

.
L g ¥ L WO ey

S —

r—— e

440 DES BOISSONS.

on l'exprime. Ce que I'on obtient par une Iégere
expression, est un jus saccharin plus pur; et ce
qui coule par une expression plus forte, est tou-
jours moins sucré, et est plus acide on acerbe,
suivant le degré de force que I'on emp}me.

Telles sont les circonstances particuliéres an
raisin qui, suivant lenr état, peuvent occasion-
ner des différences consnderables dans la qualité
des vins.

Nous croyons, en second iEcu, que la diffé-
rence des vins dépend de la maniere dont on di-
rige la fermentation .

Cette fermentation est d’abord active, et un
peu violente; elle pousse vers la surface du liqui-
de une gmndc quantité de matiére: mais au bout
d’'un certain temps, le mouvement intestin, qui
étoit si vif, se modere beaucoup; et au lieu de
porter la matiere vers la surface, il permet a cel-
le qui y sur-nageoit de se précipiter au fond : néan.
moins 1l se fait toujours une fermentation d’.une
maniére plus lente et moins activc, qui peut con.
tinuer long-temps, et cela est nécessaire pour ren-
dre I'assimilation plus compléte, et pour former
par conséquent un vin plus parfait.

En supposant une  assez grande quantité de
matiére propre a fermenter, plus la premiere fer.
mentation est active pendant ce procéde, pour-
vu qu'elle ne passe pa: certaines borpes, plus la
quantité d’alcohol qui en résvltera sera considéra-
ble, et plus le vin sera en conséquence fort; plus
la fermentation lente se prolongera, plus le vin se-
raparfait et dégage de toute autre matiére qui
pourroit y adhérer; mais si la premitre fermenta-
tion active est précipitée , ou la seconde poussée
trop loin, tout le vin, ou une partic du vin, se
convertira en un vinaigre dont les qualités scront




=== e T e

DES BOISSONS. 441
fort difficrentes du vin, ou des parties qui en re-
ticnnent encore la nature.

D’apres cette idée de la fermentation, il est
évident que ce que I on considére fréquemment
comme vin, tels que sont la plupart des vins dont
on fait nsage, peut coutenir trois différentes mas
tieres : premicrement , une portion de mout, ou de

matiere non assimilée ; secondement , une portion de
vin proprement dit, ou dans lequel il s’est engens
dré par la fermentation une pertion daleohol,
troisiéimemsent , une portion de vinaigre produite
par une fermentation trop active ou trop pro-
Jongée .

Ces matieres différentes se tronveront en plus
ou moins grande quantité a différens périodes de
la fermentation. Dans le premier temps, ou dans
ce que l'on peut appeller du vin nouveau, le moiit
ast tres-abondant. A mesure que la fermentation
avance, la quantité¢ de véritable vin est plus con-
W..Cmee,' et lorsque I'on conduit convenablement
la fermentation pendant tout le temps qu’elle du-

, 11 ne se forme de vinaigre que dans le vin
fort vieux, et il est pms:blc dapres la propor-
tion de ces différentes matieres, de déterminer con-
venablement les qualités du vin qui dépendent du
période et de I'‘tat de la fermentation. .

Les vins nouveaux sont sur-tout sujets a un
degré considérable d’acescence lorsqu'ils sont dans
iuﬁtom"lc et occasicanent en con ';qulCﬂet‘: beaus
coup de flatulence et de rapports d'une matiére
acide ; d’'ol1 il résulte encore souvent une sensation
désagréable de fer chaud, ou des douleurs violen-
tes d estomac produites par les spasmes; et fo:ﬁque
Ja méme matiere acide sort de I’ estomac, elle est
sujette, en se se mélangeant avec la bile, & pro-
duire des. spasmes- donlourenx on des coliques
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dans les intesting, et a exciter une diarrhée vio.
lente .

Le vin mir et parfait ne produit gutre ces
effets , a2 moins qu'il n'existe un vice d’estomac =
et par Falcohol qu'il contient, il fortifie ce visce-
re et favorise la régularité de la digestion: le mé-
me alcohol rend également le vin propre i stimu-
ler tout le systéme, et il devient en conséquence
cordial, et egaie; mais si 'on en boit une trop
grande quantité, il enivre, en raison de cette mé-
me matiere, et devient un sédatif puissant .

La portion de vinaigre contenue dans certains
vins détruit une partie de leur alcohol, et dimi-
nue leur puissance stimulante. Le vinaigre est moins
sujet 2 produire une acescence nuisible dans I'esto-
mac que les autres sucs non fermeatés, néanmoins,
Jorsqu'il reste une semblable matitre qui n'a pas
fermenté dans les autres parties du vin, ou qu'el.
le se trouve, d'une manitre quelconque, acciden-
tellement dans [ estomac, le vinaigre ou l'acide
acéteux peut, en cxcitant une fermentation acéteu-
se, occasionner des désordres tres-graves , et soti
vent méme plus graves que ceux qui résultent de
I'acescence spontanée.

Nous avouns ainsi tenté d'expliquer comment
les qualites du vin peuvent différer, suivant la
mani¢re dont on en dirige la fermentation; mais
il s’en faut de beaucoup que nous soyons en état
de faire I'application de ces distinctions aux vins
dontl'on fait communément usage, parce que nous
ne connoissons pas suffisamment les méthodes va-
rices adoptées par les vignerons des différentes con-
trées, et encore moins les artifices dont se servent
les marchands de vins pour cacher et déguiser la
véritable qualité du vin. Au lieu d’entrer dans ces
détails, mous allons tdcher d'exposer comment 03
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peut juger, jusqu'a un certain point, de la natu-
re des vins par quelquesunes de lears qualités
sensibles .

Les vins different un peu par I'odeur; mais
Yon n'a nullement déterminé les qualités qu’indi-
quent les diffcrentes odeurs des vins. En général,
toutes les fois que I’ odeur particulire 2 un vin
quelconque est forte ct piquante, elle indique que
ce vin est au plus haut degré de perfection dont
il puisse jouir; mais il faut toujours faire cet exa-
men sur des vins un peu vieux, parce que les
vins nouveaux, dont la fermentation est plus ac-
tive, peuvent avoir une odeur plus piquante ; neans
moins ceux qui ont de I'expérience peuvent distin-
guer cette odeur de celle du vin parfait.

Le pétillement ou la mousse que le vin for-
me dans le verre a beancoup d’'analogie avec ces
circonstances qui accompagnent I'odeur : cette mous-
se indique toujours que le vin est encore dans
une fermentation active, et qu'il existoit en géné-
ral une quantité d’acide dans le suc original.

Il y a cependant des vins parfaitement mdrs,
et dans lesquels il ne subsiste plus de fermentation
fort active, qui moussent facilement dans le ver-
re dés quils prennent l'air, et qu'on les agite en
les versant ; rnais il est aisé de voir qu'ils sonten
quelque sorte dans une fermentation active, en ce
que leur mousse disparoit sur le champ.

Quant au gofit,1l y a des vins qui sont fort
acides ; ce qui paroit di % ce quils ont éié faits
avec un jus qui contenoit beaucoup d’acide et peu
de sucre: c’est pourquoi ces vins contiennent peu
d’alcohol ; mais il faut observer qu'il y a beau-
coup d’estomacs disposés de maniere 2 prévenir
cette acidité; et comme l'acide modere jusqua un
certain point, Ia puissance stimulante de I'aleohol,
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si ces vins ne sont pas directement rafraichissans,
ils sont moins échauffans que les autres.

Nous avons dit plus haut que les vins pou-
voient paroitre acides en raison de la quantit¢ de
vinaigre qui s’y étoit formée: mais cette espece
d’acidité se reconnoit trés-facilement & la fraicheur
qui accompagne les premiers, et a I'état sapide que
Yon appercoit fréquemment dans les derniers.

11 y a plusieurs vins qui ont évidemment une
douceur sucrée, qui peut étre produite par diffé.
rentes causes: elle peut dépendre de ce que Ia
douceur sucrée dont jouissoit originairement le rai-
sin, n'est pas entiérement détruite par la fermen.
tation, et une fermentation complete peut produi-
re le méme effet dans les vios les plus parfaits:
néanmoins l'on peut toujours soupgonner les vins
doux de retenir une portion de matiere non assi-
milée, surtout lorsque 1'on a employé quelques
moyens pour arréter la fermentation active; et si
ces circonstances me sont pas compensces par la
quantité d’alcohol qui pent s engendrer dans ces
vins, ils seront toujours sujets & produire les effets
qui résnltent d’une portion de matiere qui n’est
pas assimilée.

Les vins peuvent étre d'un gott dur, et [é-
gérement astringent, ou avoir plus de mollesse et
de douceur. L’on reconnoit communément le pre-
mier goat dans les vins acides; il peut €tre di a
I'acidité primitive . ou au gout acerbe du fruit ;
mais il vient communément de ce que 'on a ex-
primé par une trop forte expression, le jus com-
tenu dans la peau, et cela peut méme arriver lors-
que Voo s’est servi de raisins qui contenolent d’ail-
feurs une grande quantité de matiere saccharine :
cette qualité rend Je vin plus astringent, et ne peut

. nuire, 4 moins qu'ellc ne dépende de causes qui
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le disposent a devenir trop acide: elle est toujours
tres-sensible dans les vins nouveaux, et diminue
braucoup, en pm]ongcmt long-temps la fermenta-
tion : ainsi les vins qui ont de la mollesse et de
la douceur indiquent non-seulement que leur suc
prumitif Etoit absolument exempt de tout goiit a-
cerbe, mais donnent lieu de présumer que leur
fermentation a été tres parfaite.

Il nous reste a parler des vins que I'on distin-
gue par leur couleur; mais comme I'on produit
souvent cette couleur par art, elle nous laisse dans
une grande incertitude sur les qualités dont pou-
voit jouir le vin non coloré.

En supposant que la couleur rouge du vin
ne soit pas chﬁ,t de que! qus matiere étrangere que
Ton y a ajouté, je crois qu'elle est tou;oun pro-
duite par l(.n\clop[)r’ du raisin qm s est trouvée
daos la premitre fermentation; c'est pourquoi elle
donne aa suc que l'on en exprime, et au vin qui
cn l‘i‘JRU]EL, un Q‘OUE un ],CU dur et astringent ; et
en supposant que I'on ait dailleurs dirigé de Ia
méme maniere la fermentation, on ne peut apper-
cevoir d'autre différence entre le vin rouge et le
blanc, que cette qualité Ieégéremeat astringente . 1l
se pv'nt n€éanmoins, selon que I'on se propose de
faire du vin blanc ou rot ge, que l'on dirige la
fermentation par différentes méthodes , et qu'il y
ait une plus grande diffcrence entre eux, de Ia
nature de celle doat j ai parlé plus haut.

Nous avons ainsi tenté d'indiquer les différen-
tes qualités du vin, et d’en assigner- les causes ,
nous pourrions m.u.,-tenanrfaizeqnc lques remarques
sur les vins faits avec des sucs extraits -d autres
fruits que le raisin, tels que lc: pommes, les poi-
res, les cerises, et sur les liqueurs faites & I imi-
tation du vin avee le sucre ou le miel » mais je
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suis percmd’ que les principes queja: établis plus
haut a Ie%..wd du vin fait avec le raisin , peuvent

sappliquer a toutes les autres especes que je viens
de nommer; je me contenterai en conséquence d'a-
jouter quelques réflexions sur les autres especes
principales de liqueurs fermentées connues sous le
nom de bieres.

L’on peut faire des liqueurs fermentées qui
donnent de I'alcohol avec les racines de différens
vegétaux ; mais je ne crois pas que l'on en ait fait
des liqueurs potables; et I'on n"a encore préparé
ces dernieres, ou celles que Fon appelle bieres,
qu'avec les semences farineuses.

Lorsque I'on réduit ces semences a I' état de
mzlt, ou que l'on excite et conduit leur germina-
tion a un certain degre, il s'en développe toujours
un sucre, que I'on reconnoit alors évidemment dans
leur substance farineuse: cette matiére saccharine
extraite par I'eau, et soumise i une fermentation
analogue et fort semblable a celle du vin, produit,
nos bieres qui conriennent de 'alcohol : elles jouis-
sent en consequence gcnerd]emcnt des qualités cor-
diales, ézayantes, enivrantes et sédatives du vin,

La biere a, de méme que le vin, différentes
qualités , qui depend;nt en partie de la quaatite
et de Petat de la matiere s.\ccharme que l'on a
cmployée, et en partie de la mani¢re dont on a
dirigé la fermentation.

L'on peut faire de la biere avec toutes les
especes de cerealin. L' on a généralement préféré
lorge et je pense que I'on a eu raison, en c¢
quil est plus aisé d'en diriger la germination, et
qu'il donne , pendant ce procedt”plue facilement,
et en plus grande quantité, le sucre qu'il contient :
Ton pentaussi faire usage des autres farineux ; mais
Yon prétend que chacun donne une biere de dif



DES BOISSONS. 447

férentes qualités . Je crois néanmoins que Fon a
avancé cette opinion sans fondement, et je suis
persuadé que la biere faite avec les auties farineux
ne differe pas essentiellement de celle qui ‘est fai-
te avec l'orge. SPIELMAN dit que la biére d’avoine
est amére; cependant jen ai vu souvent fiite avec
cette semence qui n’ avoit pas d’amertume, qui
ressembloit, a tous égards,a la biére la plus por-
faite, et il n’étoit gueére possible d’y reconnoitre
aucune qualité différente de celles de la biére or-
dinaire .

Les biéres faites suivant la maniere ordinaire,
dont je vais présentement m’occuper , sont plus on
moins fortes, suivant la quantité de matiere sac-
charine que l'on a employée: cette matiere varie,
et dépend de la quancuté de farine bien miire con-
tenue dans @'orge, de I exactitude avec laquelle
on a dirigé la germination, de I'extrait convena-
ble et complet de la matiere saccharine par I'ean,
ct de la quantité d’eau que I'on a nécessairement
employée pour extraire plus complétement la mé-
me matiere saccharine, suivant qu’il se dissipoit
un¢ plus on moins grande quantité d’eau superflue .

Telles sont les circonstances qui donnent plus
ou moins de force aux différentes espéces de big-
re: les autres qualités dépendent de la maniére
dont on dirige la seconde fermentation .

L’infusion du malt ne fermente pas aussi fa-
cilement que le suc des fruits, et exige en consé-
quence que P'on y ajoute de la levure ; et lorsquon
I'a ajouté , la fermentation se fait absolument de
la méme maniere que celle du vin; elle est d a-
bord fort active, et elle se prolonge ensuite len-
tement pendant long-temps ; mais, de quelque ma-
nicre qu'on la dirige, il est tres.doutenx que Ia
biere puisse jamais étre aussi parfaite, et parveair
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a un degré de mélange aussi complet que le via,
Il est probable que la plupart. des bitres contien-
nent. une grande quantité’ de matiere farineuse qui
n'est pas assimilée . et qui rend en conséquence la
biere plus nutritive que le vio; mais. tout égal
d’ailleurs, 1a biere est, pour la méme raison, plus
sujette a s'aigrir dans l'estomac. L'on croit com-
munément que la viscosité du malt n’est jamais
entiérement corrigée .par la fermentation, et que
Ja biere' est en conséquence plus sujette & remplir
les vaisseaux du corps humain de fluides visqueux;
mais je suis persuadé que cette opinion mérite peu
d’attention, parce qu’il est probable que la puis-
sauee du flude gastrique et de la fermentation qui
a lieu dans I'estomac et les intestins réduit le tout
a un état de fluidité presque égal .

Telles sont les observations que y a1 cru de-
voir, faire sur la biére en général, et je crois qu'il
sera aisé de juger de ses différentes quatités, par
ce que jai dit des différences du vin: elles de-
pendent en partie de la-substance que P'on fait
fermenter, et en partie de la manitre dont on di-
rige la fermentation, mais surtout du degré ol
se trouve la fermentation larsque Ion {fait usage
de la liqueur,

J'observerai , au sujet des boissons, quau lieu
des liqueurs fermentées dont les qualités dépen-
dent particuliérement de l'alcohol que ces liqueurs
contiennent, 'on a coutume de séparer P'alcohol,
et de le faire ainsi entrer dans les boissons: on
Temploie souvent en y ajeutant de l'eau seule;
quelquefois on y joint un peu de sucre, et d’au-
tres fois le sucre et une portion d'acide, le plus
souvent le suc de limon, et ce composé consti-
tue ce que I’on appelle le Puncu. I o’ est pas
nécessaite de smivre ici ces variétds s il suffit, pour

moin
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mon objet, de dire que l'alcohol séparé de Ia li-
queur fermentée dans laquelle il s'est formé, est
toujours une substance plus stimulante , plus inflam-
matoire et plus narcotique, que guand c]}e étoie
confondue avec les autres partic‘ de Ia liqueur
{ermentée L on ne ptur modérer ces qualités de
I'alcohol qu en le dclayant avec I'eau ; mais on ne
les modere jamais beaucoup par ce moyen; le mé.
lange du sucre et des jus des froits peut produire
plus d'effet, sans jamais en détruire parfaitement
les qualités pernicieuses ,
L'on emploie communément dans ces compo-
sitions les différentes espéces d’alcohol produites
r les différentes liqueurs fermentées , et I'alcohol
"iusi diversifié peut se charger de certaines matic-
es huileuses qui le rendent plus agréable au pa-
lais, peut-étre méme i I'estomac de certaines per-
sonnes; mais je soutiens que les différens états ol
se trouve l'alcohol dans larrack, le rum, 'eau-de-
vie de vin ou de grain, ne d:ﬂucnt pas par leurs
qualités essentielles de I'alcohol, et qu’il est tres
rare qu'ils different par leurs effets sur le corps
humain.
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