459

Gl v B W i G S Yl S
Des  Assaisonnenens .

Ltz assaisonucmens ne sont pas proprement des
substances alimentaires, ou n'etrent pas dans la
composition du fluide animal; néanmoins , comme
on les prend avec les alimens proprement dits, et
qu'ils occasionnent des variétés dans la maniére dont
ces alimens se digérent et s'assimilent; je crois
convenable d'en parler ici.

Il y en a de deux genres ; ils sont salins ou
acides, et cette acrimonie reéside en général dans
leurs parties huileuses. Le sel marin est le prioci-
pal 1ssaiso:mcmcut du premier genre; et onlems-
ploie spécialement pour préserver la viande de Ia
putréfaction plus long- temps qu ‘elle ne pourroit
Pétre sans cela.

Il faut, pour cet effet, employer une grande
quantité de sel, et I'incorporer tellement avec la
substance de la viande, qn'iI y teste jusqua ce
que I'on mange cette derniere. Il résulte en con-
séquence  que » quand Fon fait usage des alimens
salés en cet ctat I'on mange souvent une grande
quantité de sel qui se repand dans la masse du
sang : néanmoins, lorsque 'on ne mange quune
médiocre quantité de viande salée, leffet du sel
est de ranimer Ia digestion, et ces alimens se digerent
souvent plas facilement que ceux qui ne sont pas
du tout salés.

Mais lorsque Pon pread une grande quantité
d’alimens salés , et qu’ils constituent la plus grans
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DES ASSAISONNEMENS. 451
de partie de la nourriture , Ic sel augmente beau-
coup létat salin du s JnL,, wponLm tous les sym-
ptomes du scorbut. Je conviens que I'on a depu-
is peun eleve des doutes sur cette hi.\:.z.rm. Sicleto-
it 1c1 le Tieu de discuter cette question, je suis
persuadé qu'il seroit ais¢ de douner des preuves

faveur de notre opinion, et de démontrer que

ICS Fﬂn}u 1emens coi l.i.H'L’ 5 sont Fil‘.'\’ et errones
Si I'on pouvoit p;oux er que la sérosité da
ang des s\,omh:u]'k es5t 1t1\C1J*Ifi , tomme on

prétendu, cel 1 pourroit donuer lieu de creire

que cette sérosité n’est pas par elleméme putride;
ce qu'll n’est pas nécessaire de mpfm»u dans le scor-

but; mais il est certain que ce serum ne peut pa-
roitre antiseptique , qu'en ce qer contient une
us grande quantité que de coutume de matitre

"l.n‘,. Il me pa roit on ne¢ peut plus étonnant que

1 g ’ a iy B

LLIND ait assuré que la s€rosité des sco t‘ul..I-ﬁ..-:

n'étol pullement acre au goilt' car je n.l i

trouvé , dans les assais nombreux que jlai

<{':=; la sérosité des personnes IL~ plas sai (¢
solument exempte Ll une acrimonie aisée a décon-

vrir au goit ; et si 'efflorence saline, dont

;
arle

docteur HuLME , se manifeste souvent Ia
urfice du corps des scorbutiques , comme |
crois , elle me paroit étre une preuve compl de

Vétat salin du sang chez ces sortes de personnc
"\; yrés avolr ainsi parlé des effets que produit
une ¢rande qu\mu-' de sel introduite dans le corps,
| faut observer que I'économie humaine en a besoin
certaine quantité. Cela est prouvé par I
ir universel que I'espéce humaine montre natu-
rellement pour le sel, et en ce qu’il donne géné.

lement du golt a presque toute espéce d'aliment
1

desir du sel est une institution de la nature

ant 1l ) ~yeerf ~ ATET A ! -
lont i1l n’est pas passible’ de connoitre la cause




T e ———— " e G F .
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efficieate ; mals nous prés‘umons avec bezaucoup
de confiance, quil est adapté a quelque Objctl.ltl-
le dans lecouomle animale , quoique nous n'en
connolssions ni la cause ni lobjet.

L'on voit tres-évidemment qu'il sert de stimu-
lus a l'estomac, dont il peut aider I'action , et faci-
liter par conséquent la digestion qui s’y fait s
mais cela ne suffic pas pour expliquer comment il
est sl constamment nécessaire . L'on pouroit croire
qu'il est utile a I'économie animale par la puissan-
cc antiseptique; mais come il est un poison pour
les animaux carnivores, et utile aux phytivores,
nous somm:es obligés d’abandonner toutes Jes idées
que nous pourr!ons aVOIf de S§€§ Vvertus :1[1[!53[}“.-
ques daus l'usage ordinaire que I'on en fait. Nous
pouruonb au contraire croire , avec PRINGLE, que
le scl, dont une grande quantité est ant iseptique ,
a des effets contraires étant pris modérément: néan-
moins cette doctrine ne me paroit pas suffisam-
ment ¢tablie pour oser en faire lapplication, ou
pour convenir quelle détruic les difficultes qui se
rencontrent a ce snjet

Il paroit convenable d'observer, en parlant
des assaisonnemens salins, que I'on emplo:e et que
Yoa unit fr"qucmeut le nitre avec le sel marin
comme antiseptique, pour conserver la viande
quelques temps avant d'en faire usage en aliment.
Le nitre cta it un puissant antiseptique dans telle
quantité quen I'emploie , nous ne doutons pas qu'il
puisse 1{:mplu le but que I'on se propose; mais
comme on n'en met communément qu une pCUtt_,
quantit¢, nous pensons que ses effets particuliers
ne peavent €re sensibles sur le corps humain.

Il v a encore une autre substance salise dont
Von fait usage pour assaisonnement, qui est le
sucre. Nous avons parlé plus haut de ses qualités
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DES IENS. 453
comme substance nutritive, et nous dirons par la
snite quelles sont ses qualités comme médicament.
Nous ne le considérerons ici que comme assaison-
nement, pris dans cette vue, il est certainement
antiseptique ; et en comcquenc; tres- -propre a pré-
server les substances animales de la putréfaction.
L’on unit aussi le sucre fréquemment aux vé-
étaux ; mais I'¢bullition , qu'il est communément
re de lcur faire subir pour les penétrer de
sucre , dissipe le plus souvent leurs parties volati-
les et actives, de manidre que 'on peut consid¢-
rer toutes les substances confites comme une mas-
de sucre, s1 on en excepte un petit nombre
qui contiennent une plus grande quantité d une
substance aromatique plus fixe .

On unit souvent le sucre aux fruits acides ei
acescens; et lorsquon en met suffisamment pour
lIes réduire en consistance de syrop, il les preser-
ve long-temps de la fermentation, sans detruire
leur acescence; et lorsque les CONFITURES de ce
genre sont Introduites dans I'estomac, le suc qu'el:
i es _conticnnent les dispose bcaacoup a la fermen-
tation acéteuse.

Le sucre, dans la quantité ou on l'emploic
communément pour relever le got de différens
a]imcn‘-‘, ou pour corriger leur acidité, ne peut
quc'm nuisible & P'estomac par son acescence , et

e peut guere faire une partie convenable de Ia
masse du sang. Les exXp criences que le savant STARK
a faites sur cet objet ne sont pas absolument dé-
cisives ; je suis néanmoins disposé & croire que s
I'on prcnd une tres-grande quantité de sucre, et
plus qu'il ne peut en entrer dans la composition
du fluide animoal, il peut angmenter I'état salin du
sang, et produire différentes maladies.

/€ ¥INZigre €5t €ncore un assaisonnement qui
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454 DES ASSAISONNEMENS.

doit trouver place ici: c’est un antiseptique plw
sant que l'on peut employer de différentes manie
tes pour préserver les substances animales de Iz
putrefaction, et en admettant que l'acide entre
comme nows Iavons dit pl.n haut, en parlant de
Vacide en général, dans la compmmm] du floide
animal, nous devons considérer le vinaigre com-
me un acide végetal, que I'on peut introduire dans
I& corps avec piJR dc \1 reté qoe les acides miné-
raux, quoique dans les expériences que Von a fai-
tes 11 ors du corps, l'en ait remarqué que ces der-
niers ¢toient des ’ﬂhat‘pthuec plus puissans- Les
substances animales conservées dans le vinaigre
.H’L' sont prt-nque _}ammc an‘hc"mment I]Cl‘it..tl'f‘;
pour les rendre moins aisées a digérer ou moins
nutritives; il en arréte seulement la putridité, et
est en rnn:cqucncc un a<s11<onnemcnt de la nour-
riture animale qui convient & tous égards i la con-

“stitution humaine .

L'on se sert aussi du vinaigre pout préserver
fes végétaux de la fermentation acide ou pnt.u{c
Cette mariere de conserver les \emtav\; s’ appel-
Ie MARINADE: I'on conserve aiusi beaucoup de
végétaux différens; mais I'ébullition qu'on leur fait
communément subir dissipe une si grande quanti-
t¢ de leurs parties volatiles et actives, qu’il ne
reste guere des qualités particulieres aux végétan
et 'on peut dire que presque toutes nos marina-
des n'ont guere d’autre qualité que celle du vina-
gre dont elles sont chargées.

Le vlmlgle est certainement, de méme que les
autres acides, souvent utile pour exciter P'action
de I'estomac, par ce moyen Yappétit et la dige-
stion; lors méme qu'il est converablement prépa-
ré par une fermentation tres-parfaite, il arréte plu-
tot qu'il ne favorise l'acescence des végétaux dans
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Ve stomac 3 c’est un avantage qu'il a sur Uacide na
tif des végéraux, qui tourne souvent a la fermen-
tation acéteuse dans l'estomac, et I'excite de mé-
me facilement dans les autres substances qui sy
rencontrent .

Il faut néanmoins Semarguet gue les acides,
et sur-tout les acides végetaux, ple- dans une cer-
taine quantité, peuvent exciter laction de I’ estos
mac; mais que si 'on en prend trop, ils sont
reellement rafraichissans pour certains estomacs,
affoiblissent considérablement le ton de ce visce
re; cest ce qui les rend nuisibles dans la goutte
et dans quelques autres maladies.

Tels sont les différens assaisonnemens salins
Jai dit quil y en avoit un autre geare tiré du re-
goe végétal, que jai mis sous le titre
substances 4cres ; mais on peut le diviser en deux
genres, dont I'un comprend les épices qui ont unc
odeur particuliére trés-forte, et l'autre les subs
acres plus simples douées d’'une Iégere oden
qui leur est propre.

Les épices sont des substances qui contien-
nent une grande quantité d’huile essentielle. On
peut en admettre deux geares particuliers; savo
celles qui croissent sous la Zone torride, et q
contiennent une huile dont la gravité spécifique
est plus considérable que celle de I'ean, mais un
peu volatile, et en méme terps acre et i
matoire , lorsqu’on en applique sur les parti
sibles du corps.

Les autres (‘picec sont particuliérement
duites par les plantes verticillées on tm'.bc_..'-'-
de [’} Jumpk. elles ont moins de gravité spec tfique
et moins d'acrimonie , mais sont plus w:.i,.-

Toutes les huiles essentielles sont plus ou

e
otigues . Le C;J.n‘.[_i?,}rf_'. que je mets alt

CEs

F

“";

A
=




e —r— ———— v Vi o i,

450 DES ASSAISONNEMENS.

nombre de ces huiles, est, & cet égard, le plus
puissant; et comme touteés approchent de sa na-
ture, clles paroissént jouir de la méme qualité. Je
ne pense pas néanmoins que le camphre, en rai-
son de son gout et de son odeur désagréable,
s'emploie commme assaisonnement, mais les autres
huiles sont d'un usage trésfréquent, 4 cause de
leur odeur agréable ..

Ces huiles s’emploient de deux manieres : pre-
miétéement,, on les vnit comme antiseptiques avec
les matieres salines dont jai parlé plus haut, pour
préserver la viande de Ja putréfaction avanc de’la
manger; ou, secondement, on en met dans les
satices ; et on en prend avec les alimens, pour les
rendre plus agréables et en relever le goiit, ou
pour aider la digestion par le stimulus que ces
huiles donnent a Yestomac. Les parties volatiles
de ces huiles, en se mélant avec I'air qui se dé-
eage des alimens, peuvent aussi exciter spcciale-
ment I'action du canal alimentaire, et favoriser
Pexpulsion de lair qui le distend. Je parlerai par
la suite des cffets que produisent a cet égard dif-
férentes espéces de substances aromatiques, lors
que je les considérerai comme médicamens.

Quant a leurs effets comme assaisonnemens,
Yajouterai seulement que prises avec modération,
elles peuvent favoriser la digestion, et étre carnii-
natives; ce qui indique que P'on doit particuliére-
ment les wnir aux végétaux ; mais comme une gran-
de quantité d’ épices stimule et échauffe le systé-
nie , elles ne sont pas nécessaires avec la nourri-
ture animale; leur usage fréquent oblige d'ailleurs
t'en augmenter constamment la quaotité , et alors
elles affoiblissent certainement le ton de I'estomac.

L'on emploie encore comme assaisonnemens,
outre les épiges, les substances dcres spécialement
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tirdes de la classe des tétradynamies, et sur-tout
la moutarde et le roifort . On les mange commu.
nément avec les alimens; I'on né peut douter qu'el-
les stmulent I'estomac et favorisent la digestion ;
¢t comme il est en outre évident que ces substan.
tes favorisent la transpiration et les urines, elles
arretent la disposition du systéme A la pueridité .
Ceci ¢st tellement recounu, que Pona donné avec
fondement le nom d'antiscorbutiques aux végétaux
de cette classe, A cause de cette acrimonie parti-
culiere. Il est aisé de voir que 'on doit, en rai-
son de la propriéé dont je viens de parler, faire
usage de ces substances avec la nourriture anima-
le, de méme que les épices sont les assaisonnemens
convenables des végétauk.

Les plantes de la classe des alliacéss appro-
chent de celle des tétradynamies, et contiennent
tne actimonie qui a A-peu-prés la méme qualité,

Les plus douces, telles que I'oignon et le
poireau, donnent, sur-tout quaad elles somt pri-
vées de leur acrimonie, beaucoup de macidre nu-
tritive ; et leur usage, quand on les prend en as-
saisonnement, de miéme que I échalotte et les au
tres , est extrémement siir et convenable. La plan-
te I plus "dere de ce genre, telle que Iail, ne
s emploie gucre que comme assaisonanement; et il
est certain que quand on peut en supportet I’ c-
deur et le gotit, elle stimule trés.vivement ['esto-
mac, et favorise Ila digestion. Comme toutes les
plantes de cet ordre, ainsi que celles de I'ordre
des tétradynamies , favorisent la transpiration et la
secrétion des urines, on les joint convenablement
& la nourriture animale, et on les met aussi, aveg
raison , au rang des antiscorbutiques.

Il y a encore un assaisonnement dont I'on fai

quelquedois usage, que je ne puis rapporter 3 a
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cun chef général ; mals son odear, qui approche,
jusqua un cer:ain point, de celle de l'ail dont je
viens de parler, me rappelle icl cet assaisonnement,
qui cst Vassafoetida ;11 a une odeur beaucoup moins
désagréable dans les contrées on il croit, et on
en fait beaueoup d'usage comme assaisonnement ;
il paroit agréable au gout, et est ntile pour favo-
siser la digestion des habitans de notre climat qui
peuvent supporter son odeur.

La premicre des substances &cres les plus sim-
ples qui mérite de trouver place ici, est le capsi-
citme ou le poivre d’lnde: il n’a aucuse odeur ou
aucun golt particulier, et il s'étend avec tant de
facilité, qu'on peut le réunir agréablement avec
tout autre assaisonnement, ou le faire entrer dans
toute sorte de sauces. Il paroit stimuler I'estomac
et favoriser la digestion; ¢t pris en grande quan-
tité, il est certainement un des assaisonnemens les
plus échauffans .

Tels sont les principaux assaisonnemens dont
Ton fait usage; il est rare qu'aucun d'eux s’emploie
seul ; mais on les combine diversement pour for-
mer différentes sauces, dont la principale se fait
avec les champignons, auxquels on a fait subir
une certaine fermentation, qui est probablement
putride; et ensuite on y ajoute,suivant les gouts,
différentes épices. Je e vois pas quelles qualités
les champignons peuvent donoer a la sauce; mais
je crois que I'on peut considérer toutes les com-
positions de ce genre comme des combinaisons de
sel, de vinaigre et d’épices, et juger en conséquen-
ce de leurs qualités.

Il y a une autre sauce et un assaisonnemnent
fameux appellé soy , qui nous vient uniguement
des Indes orientales . Je crois, d apres les détails
les plus exagts que J'al pu me procurer, que cest
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une préparation des semences d’ une espece parti-
colitre de dolichos. 1l me paroit que cet assaison-
nement se prépare par une fermentation particulie-
re de la farine de cette plante dans une forte les-
sive de sel commun: son gofit dominant est salé
et tres-peu aromatique: je n'ai pu appercevoir en
quoi ses qualités particulidres different des autres
combinaisons dont yai parlé.

Je  terminerai cet article » tn observant
gue tous nos assalsonnemens consistent dans une
combinaison de sel, de vinaigre et d’épices. Lors-
que I'on n’en prend que Ia quantité nécessai
re pour relever le goiit des alimens, ils peuvent
augmenter l'appétit, et permettre de manger da-
vantage; ct il est rare qu'ils puissent nuire, a moins

quon ne prenne une quantité d'épices capable d’af-
[foiblir le ton de V'estomac de Ja manidre que nous
“avons indiqué plus haut
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CONCLUSION .

QUELQUES-UNS de mes lecteurs, apres avoir
Iu ce que je viens de dire au sujet des alimens,
objecteront peut-étre que je snis entré dans un plus
grand détail qu’il n’étoit nécessaire, parce que la
plus grande partie des hommes n’éprouve pas les
effets de ces différences de nourriture , oune sen
appercoit pas.

Il estvrai que le commun des hommes n’apper-
coit pas fort sensiblement les différences qui resul-
tent de la nourriture; ce que Fon doit attribuer i
ce que I'omme est naturellement propre a remplir
un gran nombre de fonctions, d’ol il résulte qu'il
doit se trouver dans beaucoup de disposisions et
de circonstances différentes, et faire usage dune
grande variété d’alimens .

L’économie de I'homme paroit spécialement
adaptée a cette variété d’alimens; et le dire com-
mun, sanis omnia sana, €st, jusqu’ A un Certain
point, bien fondé; mais cela ne dispense pas entié-
rement de faire un choix des alimens. La consti-
tution des hommes differe relativementa leurs puis-
sances digestives; elle ne differe pas moins rélati-
vement a lirritabilité du systéme; ils doivent par
conséquent étre diversement affectés parles mémes
alimens ; et cela est au point, que I'on a vulgaire-
ment observé que ce qui étoit aliment pour i hom-
e étoit un poisons pour lautre. Ceci n'est pas, i
est vrai, applicable & beaucoup de cas, et nest re-
marquable que daos le cas des idiosyncrasies que
Fon observe dans quelques individus.

Les différens effets des alimens ne sont pas
fort remarquable chcz la plupart des hommes, et
les excés que I'on commet quelquefois sont sou-
vent passagers et insensibles ; mais il est essentiel
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de savoir que ces exces réitérés peuvent, avec le
temps, produire des effets considérables et dan-
gereux. Il est donc bon de se mettre en garde
contre les effets que peat produire sur le champ,
ou au bout de quelque temps, un genre de vie
pernicieux a la santé ; mais il seroit difficile de don-
ner a la masse générale des hommes les instruc-
tions nécessaires sur cet objet; il nest méme pas
absolument essentiel de rendre ces instructions fort
universelles, parce que les maladies qui résultent
des erreurs que I'on commet dans la manitre de
vivre, ne sont pas fort fréquentes, et n'attaquent
que certaines personnes; mais il est indispensable
que les médecins, dont l'attention s'étend sur tout
le genre humain, étudient cette matiere ; sans ce-
la ils ne pourroient reconnoitre les causes des ma-
ladies, ou indiquer les moyens de les prévenir.
Yai néanmoins souvent remarqué que les médecins
commettoicat des erreurs graves a cet égard, faute
de connoitre la nature des alimens , et les princi-
Pes qui pouvoient les diriger, pour faire les di-
stinctions convenables et nécessaires. Jai entrepris
ce Traité pour suppléer 2 ce défaut, et pour don-
ner les instructions nécessaires; je conviens qu’il
peut étre imparfait, et renfermer des erreurs i I'é-
gard de quelques objets particuliers ; mais jose me
flatter que j'y ai exposé les principes essentiels
avec plus détendue et de justesse qu'on ne I'a fai¢
jusqu’ici ; au moins J’ai indiqué les objets dont on
doit principalement s'occuper pour déterminer plus
exactement la nature des alimens. Je ne pouvois
entrer dans trop de déeails 4 cet égard ; et je ne
puis rendre de plus grand service que d engager
les médecins 4 étudier scrupuleusement cet objet,

Fin du Tome premier.
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