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DES A L I M E N S.

CHAPITRE PREMIER.

N, Des AHmens en général,

ous avons déjà dit que les alimens etoient des
substancies qui, étant introduites dans le corps hu¬
main , étoient propres à en réparer les pertes, et
à fournir de novelles matières fluvides et solides.
L'on pourroit supposer, au premier abord , que
les alimens devraient se distinguer suivant qu'ils
sont propres â réparer la matière des parties solides
ou des parties fluides ; mais en examinant cet ob¬
jet de plus près, l'on verra que cette distinction
n'est pas nécessaire . Il est assez évident, à i égard
des matières alimentaires dont l'on fait usage , que
quand elles sont sous forme solide , il faut, pour
qu'elles puissent être distribuées et appliquées con«
venablement, qu'elles soient converties en fluide
par les puissances de l'économie animale: et com¬
me l'on ne peut douter que ce changement a con¬
stamment lieu , il est aisé de s'appercevoir que la
matière destinée à former les solides constitue tou¬
jours une portion considérable des fluides; c'est
pourquoi nous allons exposer d'abord la manière
dont se forment ces derniers,-et je crois que nous
pourrons, par ce moyen, rendre aussi raison de
la manière dont s'engendre la matière propre a
former les solides . r z
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Les fluides du corps, considérés sous on point
de vue général, paroissent être de différentes espè¬
ces ; mais ceux qui sont le plus constamment dans
le cours de la circulation , et que l'on désigne sous
la dénomination de masse commune , peuvent se
distinguer particulièrement des fluides qui se trou¬
vent dans d'autres vaisseaux que ceux qui sonc
intéresses dans la circulation . Tous ces fluides ti¬
rent, à ce que nous présumons, leur origine de
la masse commune , et sont en conséquence pri¬
mitivement la même matière, qui change seulement
un peu en traversant les organes secrétoires; c'est
pourquoi nous ne nous en occuperons pas davan¬
tage ici, et nous nous bornerons uniquement à
faire des recherches sur la naêure et la production
cfe cette matière qui forme la masse qui circule ,
ou la masse commune.

Il faut observer , a cet effet , qu' après l'eau
élémentaire, qui constitue toujours la plus grande
portion des fluides humains, la partie la plus con¬
sidérable de la masse commune est ce que nous
avons nommé le gluten ou la lymphe coagulablc.
Je considère cette dernière comme la partie prin¬
cipale de ta masse , parce que je suppose que c'est
une de ses parties qui fournit la matière des soli¬
des , ou les parties constitutives permanentes du
corps qui augmentent et croissent constamment de¬
puis le premier instant de la vie jusqu'au dernier.
II est assez probable que le gluten est la partie
des fluides qui fournit la matière des solides, eu
ce qu'il se rapproche beaucoup, par toutes ses qua-
Iites, de la matière solide du corps, et que 1' on
rie trouve pas une pareille ressemblance dans tou¬
te autre partie des fluides. Nous pensons donc
que ce gluten est la principale partie des fluides;
et si l'on fait attention qu' il y en a une quantité
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ifnrnrort de répandue dans les autres fluides, et
dissoute dans le sérum ou la sérosité, Von ne peut
douter qu'il constitue , après J'eau , la plus grande
portion de la masse commune . L'on doit par con¬
séquent regarder le gluten comme le fluide dans
lequel se convertissent les alimens propres à la
nutrition, et le considérer comme le propre fluide
animal. Nous en parlerons par la suite sous ce ti¬
tre ; et pour éviter toute ambiguïté, je l'appellerai
fréquemment mixte animai.

A.Rn de vendre raison des autres matières qui
paroissent exister dans Ja masse commune, il faut
observer que quand ce mixte animal est parfaite¬
ment formé, il ne reste pas long-temps stacionnai-
re dans cet état, mais semble avancer constam¬
ment, quoique peut-être avec lenteur, vers l'état
putride ou putrescetitj car l'on sait que si on ne
réparoit pas constamment ce mixte par de nou¬
veaux alimens, toute la masse des fluides deviendroit
en peu de temps extrêmement putride . Pendant
que ce cangement se fait, de même que dans les
autres progrès vers la putréfafrion , l'on observe que
les substances douces et parfaitement neutres se
changent en un état salin du genre du sel ammo¬
niac > et cette matière saline étant enlevée du glu¬
ten entier par l'eau qui l'accompagne constamment,
paroît former la sérosité de la masse commune. La
nature, pour prévenir l'accumulation extraordinai¬
re de ce fluide, a pris des précautions pour qu'il
fût ensuite entraîné hors du corps par différentes
excrétions, dans la proportion convenable pour
conserver la santé du système ,

L'on voit ainsi qu' une portion de la masse
commune, qui se nomme sérosité, et qui paroît
différer du gluten ou du mixte animal , est néan¬
moins formée de ce dernier,-ce qui doit empêcher
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d'admettre d'autre substance propre à réparer la
matière alimentaire, que celle qui est nécessaire
à la formation du gluten .

Pour rendre raison d'une autre portion de la
masse commune, je remarquerai que le fluide ani¬
mal diffère beaucoup, par ses qualités, de la ma
tière végétale, dont il est souvent entièrement
formé , et que cette matière végétale une fois in¬
troduite dans le corps, est ainsi changée par les
puisancses particulières de l'économie animale: néan¬
moins ce changement ne se fait que par degrés
et avec lenteur ; et il n'est parfait, que quand les
alimens et le chyle qui en a été formé ont passé dans
les vaisseaux sanguins; et il est probable qu'il
faut même quelque temps pour que ce changement
soit accompli dans ces derniers. L'on doit conce¬
voir delà qu' une portion de la masse commune
est toujours quelque temps dans un état de non.
assimilation : ainsi , F on peut regarder la masse
commune comme un composé de trois parties dif¬
férentes ; la première est une portion de matière
non assimilée, qui doit se transformer en mixte
animai; la seconde est Je mixte anim.il complète¬
ment formé, et la troisième esc formée pj.r ce mix¬
te dans les progrès qu'il fait vers la putréfaction.
Par conséquent, quoique la masse commune diffè¬
re en apparence suivant ses différais états, nous
ne voyons rien qui puisse nous faire révoquer en
doute qu'elle est toujours formée par la même ma¬
tière alimentaire.

Il paroît donc probable que toute la masse
qui circule, ou la masse commune, n'est formée
absolument que des matières dont je viens de par¬
ler; d'où nous sommes disposés à conclure qu'il
fi'est pas, nécessaire que l'aliment qui forme les
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fluides soit d'un genre différent de celui qui sert
à former les parties solides du corps.

En admettant néanmoins cette hypothèse , il
se présente une difficulté: l'on observe qu'une por¬
tion de la masse commune, qui est même constam¬
ment présente dans cette masse , diffère particuliè¬
rement du gluten , et ne ressemble à aucun des
états dont nous venons de parler : les globules rou*
ges constituent cette portion; l'on ne peut, autant
que s'étendent mes connoissances , en expliquer la
formation par aucun des états du gluten : l'on pour¬
voit par conséquent supposer qu'il y a un genre
particulier de matière alimentaire qui fournit cette
portion du sang, h est possible que cela soit ain¬
si; mais nous ne connoissons encore aucune par¬
tie des matières alimentaires qui paroisse propre à
cet objet; et comme les globules rouges semblent
être communément dans la même proportion que
le gluten, et que la vigueur de la constitution
étant donnée , la quantité de ces deux substances
est proportionnée à la quantité d' alimens du mê¬
me genre que l'on a pris; l'on peut présumer que
les globules rouges sont formées des mêmes ali¬
mens que le gluten, par certaines puissances de
l'économie animale,- d'où je conclus encore qu'il
n'y a pas lieu de supposer que l'aliment qui four¬
nit les fluides de la masse commune, diffère eu
aucune manière de celui qui est propre à réparer
la matière des solides.

L'on pourroit encore demander si quelques-uns
des fluides qui se séparent de la masse commune,
et que l'on trouve hors du cours de la circulation,
mais qui sont nécessaires à l'économie animale,
n'exigent pas un aliment différent de celui qui es£
nécessaire pour former les fluide de la masse com¬
mune de la manière que nous l'avons supposé.

P4
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Nous ne pouvons admettre avec certitude la fte»
gative , nuis nous regardons comme certain que
l'affirmative est une supposition gratuite dépourve
de preuves : en effet, tant que nous ne pourrons
expliquer comment la masse commune est formée
des alimens que nous prenons, et appercevoir
très-clairement que tous les fluides déposés dans
les organes secrétoires tirent entièrement leur ori¬
gine de cette massé, loin de croire qu'aucune des
sécrétions soient dues à des alimens particuliers ,
l'on peut supposer , avec plus de probabilité, que
par la puissance admirable des sécrétions, ce* flui¬
des sont formés de la masse commune par une
combinaison de ses diflérens états, ou des diffé¬
rentes sécrétions. Je conclus donc encore de tout
ce que je viens de dire, que les solides et tous
les fluides quelconques résultent d'un seul et mê¬
me genre d'aliment.

Ii est peut-être au-delà de notre pouvoir de
déterminer en quoi consiste précisément l'aliment
commun, ou d'expliquer, après l'avoir déterminé,
comment il remplit l'objet auquel il est destiné 5
mais dans toutes les recherches de ce genre faites
sur un plan analytique, il est fort avantageux de
simplifier la question autant que l'on peut, et de
commencer par réduire la recherche au plus petit
nombre possible de questions.

Je vais traiter en conséquence, d'après ce
plan, la question générale, qni consiste à détermi¬
ner quels sont les alimens convenables à l'espèce
humaine. Je répond ta i que nous savons en général
par expérience, que les alimens dont l'homme fait
usage sont pris entièrement des autres animaux on
des végétaux, et qu'aucune partie, excepté l'eau,
n'est tirée du règne minéral. Les substances dont
l'on fait usage comme alimens varient en apparea*
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ht ; et pour connoître le plus oh moins de com
Venance des espèces particulières, il faut examiner
en général comment les matières animales et vé*
«étales peuVent servir de nourriture au corps
humain .

Quant aux premières, la plus grande partie
des matières tirées des animaux approche tellement,
par ses qualités ? de la matière du corps humain ,
qu'il n'est pas difficile de supposer que les matiè¬
res animales, dont l'homme fait usage comme ali¬
ment , sont très-propres à remplir cet objet , et
qu'il suffit qu'elles puissent se dissoudre et se mé¬
langer, sans que leurs qualités éprouvent un chan¬
gement fort sensible . Il est vrai que les substan¬
ces alimentaires dont nous faisons usage ont des
qualités qui ne ressemblent pas toujours exactement
et complètement à celles du corps humain, com¬
me j'aurai occasion de l'observer par la suite;
néanmoins toutes ces substances se rapprochent tel¬
lement des qualités qui caractérisent en général les
fluides humains, que nous pouvons présumer d'a¬
près une ressemblance aussi exacte, que les pre¬
mières sont très propres à réparer les derniers.

Néanmoins, pour éviter toute autre recherche
difficile sur cet objet,je remarquerai qu'il est très-
probable que toute matière animale est originaire¬
ment formée par une matière végétale, parce que
tous les animaux se nourrissent directement et en¬
tièrement de végétaux, ou d'autres animaux qui
en vivent uniquement; d'où il est probable que
toutes les substances animales peuvent se rappor¬
ter à une origine végétale ; c'est pourquoi, avant
de faire des recherches sur la production de la
matière animale , il est nécessaire d' examiner
d'abord de quelle manière la matière végétale peut
se convertir en matière ariimalé, et cette question
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regarde spécialement le corps humain, dont la
nourriture est en grande partie prise immédiate¬
ment des végétaux.

En nous occupant de cet objet, nous verrons
que la conversion dont je vieil s de parler est l'ef¬
fet d'une puissance particulière de l'économie ani¬
male: nous sommes obligés d'avouer que cette
puissance n'est pas clairement ou parfaitement con¬
nue; nous ferons néanmoins quelques tenranves
pour tâcher de la mieux connoître ; et la premiè¬
re tentative qui nous paroît absolument nécessaire
pour parvenir à ce but, est de déterminer, entre
la variété étonnante de matières végétales, quelle
est l'espèce spécialement ou peut-être uniquement
propre à être convertie en matière animale: ou si
cette question ainsi proposée est trop générale , on
peut la réduire a déterminer quelles sont les sub¬
stances végétales particulièrement propres à être
converties dans la substance du corps humain. Il
est on ne peut plus évident que tout végétal, ou
chaque partie des végétaux, ne convient pas pour
remplir le dernier objet: il est donc nécessaire,
tant pour résoudre la question générale que pour
l'objet particulier de la marière médicale, de dé¬
terminer, autant qu'il nous sera possible, quels
végétaux et quelles parties de végétaux sont les
plus propres à la nourriture du corps humain.

Il faut d'abord remarquer, en nous occupant
de cette recherche, que l'on rejette de la liste des
alimens la plus grande partie des végétaux qui
ont une odeur ou un goût forts, ou au moins tous
ceux qui sont sapides ou de haut goût, excepté
les acides et les substances qui ont une douceur
sucrée. Il paroît que l'on peut admettre un petit
nombre d'exceptions à cette règle générale dans
Iss cas, par exemple, où la partie odorante ou sa-
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pide est en petite quantité en proportion du reste
de Ja substance végétale ; dans ceux où les parties
odorantes ou sapides sont de nature à être entraî¬
nées promptement hors du corps par les excré¬
tions , ou iorsqu'elies sont telles, que leurs quali¬
tés peuvent être entièrement changées dans les
premières voies par les puissances delà digestion.
Ces exceptions affoiblissent à peine la doctrine gé¬
nérale, qui est d'ailleurs fortement confirmée par
ce que l'on observe à l'égard de différens végé¬
taux qui ne peuvent servir de nourriture, ou qui
■même sont nuisibles, tant qu'ils conservent leur
âcrete , mais qui deviennent très-propres à servir
d'alimens par Ja culture , par l'art de les blanchir,
de les dessécher et de les faire bouillir. S'il y a
d'autres exceptions dont l'on ne puisse rendre rai¬
son d'une de ces manières, je prétends que l'on
admet, et que l'on fait usage des substances qui
pourroieut faire exception , plutôt comme assaison-
nemens que comme alimens.

On peut faire l'application de ce que je viens
de dire sur l'exclusion des substances acres de fa
liste de celles qui nous servent d'alimens, de la
manière suivante : les parties acres , odorantes ou
sapides, paraissent constituer communément la ma¬
tière particulière de chaque végétal, et n'en former
même qu'une petite portion , qui est rarement ré¬
pandue dans tout le végétal, mais uniquement dé¬
posée dans quelques-unes de ses parties, comme
on l'observe particulièrement dans les végétaux qui
servent d'alimens ; d'où l'on peut conclure qu'il y
a dans la plupart des végétaux, outre ces matiè¬
res particulières , une grande quantité de matière ,
qui, pour les raisons que nous donnerons par la
suite , est évidemment commune à presque tout le
règne végétal. Nous en parlerons comme ds Ja
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matière commune des végétaux; et laissant à part)
comme nous l'avons fait plus haut, celle qui leur
est particulière, nous nous trouvons obligés de
chercher dans Ja matière commune la substance
végétale propre à Ja nourriture du corps humain .

Il est évident, par ce qui précède , qu' une
portion considérable des végétaux joint d'une qua¬
lité alimentaire ; mais l'expérience journalière prou¬
ve en même temps que certain végétaux contien->
ncnt une plus grande portion de cette matière ali¬
mentaire que d'autres, et qu'il s'en trouve davan¬
tage dans quelques parties des végétaux que dans
d'autres.

Il est donc nécessaire de rechercher en outre
quelle est la substance particulière des végétaux ,
ou quelles sont celles de leurs parties que l'on peut
considérer comme la matière alimentaire spéciale-»
ment adaptée au corps humain .

En m'occupant de cet objet, j'observerai d'a¬
bord , contre ce que d'autres ont supposé, que je
ne puis reconnoître, dans aucun végétal, aucune
portion de matière directement propre à réparer
le fluide animal: néanmoins ce dernier forme en
apparence, conjointement avec l'eau, comme je
l'ai déjà dit, la base de tous les autres fluides des
corps animés ; c est particulièrement de ce fluide
qu'est formée et prép arée la matière nutritive , qui t
par les puissances de l'économie animale, s'appli¬
que sur les parties solides, et sert à leur accrois¬
sement. C'est donc en ce fluide animal que doi¬
vent se convertir les végétaux dont nous nous
nourrissons j et ce fluide semble être une matière
formée non d'une seule espèce, mais de différen¬
tes espèces de matière végétale , par les puissan¬
ces de l'économie animale : c'est pourquoi, lorsque
nous avançons que certaines parties des végétaux
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sont alimentaires, nous prétendons dire unique¬
ment que ce sont des matières de nature à eu-
trer dans la composition du fluide animal propre¬
ment dit.

Il paroît, en approfondissant cet objet, que
la matière contenue dans tout le végétal, ou dans
quelques unes de ses parties , propre à formel¬
le fluide animal, est un acide , un sucre ou une
huile .

Je vais examiner plus particulièrement ces trois
substances, et tâcher de prouver d'abord qu' elles
entrent réellement dans h composition du fluide
animai.

ARTICLE PRE MIER.

De l'Acide .

L'on conviendra facilement que l'acide est une
«les parties alimeniaires delà matière commune des
végétaux ; car on eu trouve dans toute h substan¬
ce de plusieurs végétaux dont nous nous nourris¬
sons, et sur-tout dans les fruits, où il est fréquem¬
ment en très-grande abondance. L'acide est com¬
munément combiné dans ces derniers avec plus
ou moins de sucre,- mais d'après ce qui arrive
pendant le progrès des fruits vers leur maturité,
qui est souvent le changement de Y acide en une
matière saccharine , il y a lieu de présumer que
l'acide entre en grande quantité dans la composi¬
tion du sucre, et qu'il est par conséquent, com¬
me je le prouverai par Ja suite, un ingrédient né¬
cessaire à la composition du fluide animal. L' on
pourra peut ê:re objecter que l'acide n' y sert d'in¬
grédient, que comme formant une partie du su¬
cre ; mais il est probable qu' iî y est également
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dans son état séparé. Il paroît suffisamment prou¬
vé que toute espèce d'aliment végétal, excepté
l'huile pure, est susceptible delà fermentation ad»
do, et que tout aliment de ce genre subit une
pareille fermentation immédiatement après qu'il est
reçu dans J'estomac d'une personne saine j c'est
pourquoi il s'y développe toujours plus ou moins
d'acide: il faut en même temps convenir qu'à me¬
sure que la dgescion des alimens se perfectionne,
ce acide disparoit totalement, et ne se retrouve
plu-, de nouveau dans la masse du sang, au point
que l'on ne peut guère douter qu'il ne soit entré
dans la composition du fluide animal: si l'acide
paroît et disparoit ainsi constamment, l'on peut,
je crois, en conclure qu'iJ est uniquement, com¬
me acide, un des ingrédiens nécessaires de ia com¬
position du fluide animal.

L'on peut ajouter à l'appui de ceci, que lc=;
substances acescentes sont une partie si nécessaire
des alimens de l'homme, que sans elles le fluide
anima! fait des progrès beaucoup plus rapides et
plus grands vers l'état putride ; l'on en a encore
une preuve plus évidente dans le cas où la putri-
dité des fluides est portée au point de former une
maladie telle, par exemple, que le scorbut; car
l'on sait que cet état se guérit particulièrement par
l'usape des alimens acescens. On pourroit peut être
obtenir la guérison par- toute espèce d'aliment de
cette nature; mais l'on y réussit plus efficacement,
en faisant usage de ceux qui se trouvent naturel¬
lement dans un état très-acide, tels que les limons,
ou que l'art a converti en cet état, comme le
sauer-kraut. Ces alimens doivent nécessairement,
pour exercer leur action , entrer dans la composi¬
tion du fluide animal , et le rendre moins pifltre-
scent; au moins l'on n'a aucune preuve évidente
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qu'ils agissent autrement. Il est donc en général
extrêmement probable que l'acide végétal est, sous
quelque forme qu'il se trouve , une partie propre
et nécessaire des alimens de l'homme.

Il faut cependant observer ici que cette con¬
clusion ne porte que sur ï acide natif des végé¬
taux ; car il y a lieu de croire que les- différens
acides minéraux n'entrent pas dans la composition
du fluide animal ; non-seulement ils passent facile¬
ment, sans subir aucun changement, par les ex¬
crétions , mais ils restent toujours, dans le cours
même de la circulation , séparés des autres parties
du sang, au point d'irriter les ulcères et les cau¬
tères , et enfin ils ne guérissent pas le scorbut.

Nous ne sommes pas fort certains de ce qui
nrrive à l'acide phosphorique , à celui du borax ,
de l'ambre, et à quelques autres, lorsqu'ils sont
introduits dans le corps ; mais je suis porté à croi¬
re que ces acides sont précisément dans le même
état que les acides minéraux. Il faut aussi soup¬
çonner la même chose de certains acides que l'on
peut appelles végétaux, tels que l'acide du tartre,
l'acide distillé que l'on obtient du goudron ,■ et il
en est peut être de même de l'acide fermenté ou
du vinaigre, lorsque l'on en prend uae grande
quantité . Si le dernier augmente la toux , comme
on l'a prétendu, cela prouverait qu'il reste sépa¬
ré, et qu'il irrite en conséquence les bronches;
mais il est vraisemblable que cela n'arrive que dans
Je cas où l'on en prend une très grande quantité;
car la plus grande partie du genre humain fait un
usage si considérable de cet acide dans les ali¬
mens, qu'il est très-probable qu'il entre même en
grande quantité dans la composition du fluide ani¬
mal. Il résulte donc de ce que je viens de dire,
<jue Ja qualité alimentaire de l'acide est bornée .i
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facide natif des végétaux, tel que la nature le
produit, ou tel qu'il se trouve lorsqu'il se dégage
des végétaux acescens ou du sucre dans l'estomac»
3e ne suis pas suffisamment de'cidé pour dire , à
cette occasion, l'idée que l'on doit avoir de l'aci¬
de aérien ou méphitique.

ARTICLE lî.

JDu Sucre.

Le second genre de matière végétale qui peut
passer, comme nous l'avons dit, pour alimentaire,
est le sucre. Il ma paroît fort douteux que cette
substance, dans son état salin pur, et prise seule,
sans aucun mélange de matière huileuse, puisse
être alimentaire: néanmoins, lors même qu'elle ap¬
proche extrêmement de l'état saVin, telle qu'elle so
trouve dans la canne à sucre, il est à présumer
qu'elle peut être alimentaire, puisque l'on observe
que ks nègres qui sont sur nos habitatiqns à su¬
cre, deviennent replets et gras, quand ils mangent
une grande quantité de jus des cannes à sucre pen¬
dant qu'on les exprime.

L'on peut tirer la même conséquence de l'u¬
sage où sont les habitans des climats chauds de
vivre particulièrement de fruits , dont la substance
consiste en grande partie en sucre ; et je crois qu'il
est évident que ces fruits sont pins nourrissans,
en proportion qu'ils contiennent plus de sucre.
Nous pouvons encore nous convaincre particuliè¬
rement que le sucre forme une grande partie de
la nourriture de l'homme, en ce que les figues,
qui renferment beaucoup de substance saccharine,
étoient autrefois la principale nourriture des athlè¬
tes çu des lutteurs publics, Le^
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Les racines les plu> nourrissante? des végé»
taux contiennent une grande quantité de sucre,
comme nous l'apprennent les expériences de MaR-
graaf, qui prouvent que J'on peut extraire de
ces racines beaucoup de sucre pur, et j'on ne peut
guère douter que leur vertu nutritive dépend en
grande parue de cet ingrédient.

. Rien ne prouve mieux la qualité nutritive du
sucre, ou qu'il constitue la principale partie des
substances alimentaires, que la grande quantité de
sucre contenue dans tous les farineux , comme on
le voit par ce qui s'en dégage de la plupart des
semences farineuses, lorsqu'on les fait germer, ou
lorsque l'on en prépare je malt. L'on peut enfin
présumer que tous les végétaux propres à nourrir
consistent particulièrement en matière saccharine,-
car ils sont en général susceptibles de la fermen¬
tation vineuse ou acéteuse , qui est probablement
due , dans tous les cas , au sucre.

L'affinité qui existe entre Ja matière sacchari»
ne et la matière farineuse est particulièrement sen¬
sible dans difterens fruits qui , à un certain pério¬
de de leur maturité, sont fort sucrés, et se chan¬
gent souvent, quand ils sont parfaitement mûrs,
en un état farineux. La germination des semences ,
et la maturité de certains fruits, prouvent donc
complètement que le sucre et la farine peuvent
mutuellement se convertir l'un dans l'autre.

Pendant que nous tentons ainsi de prouver
que les substances farineuses contiennent une gran¬
de quantité de matière saccharine, il faut observer
cjue les semences farineuses sont, de toutes les
matières végétales,, les plus puissantes et les plus
propres à nourrir l'homme et les animaux dome¬
stiques; c'est pourquoi Haller leur donne le nom
de farina alibilis : il attribue cette qualité nutritive

Tome I. £
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3 une matière mucilagineuse ou gélatineuse que Von
apperçoit dans ce> farme>, lorsqu'elles sont délayées
dan* l'eau; leur qualité nutritive peut dépendre en par¬
tie de cette cause : néanmoins il paroît, par ce que
nous venons de dire de h composition de la ma¬
tière farineuse, que le sucre constitue une grande
partie de ce mucilage végétal, ou de cette ge'ée ,
et qu'il peut en conséquence former encore la ba¬
se de la partie alimentaire de ce même mucilage.
Je conviens néanmoins qu'il est probable que Ja
farine contient une autre matière , que Ton peut
supposer donner au tout une apparence gélatineu¬
se , lorsqu'il est en dissolution, et en faire proba¬
blement une nourriture plus convenable, plus com¬
plète et plus puissante pour Je corps humain . Cet
autre ingrédient de la farine est probablement une
huile douce et onctueuse de la nature de celle que
l'on tire par expression de plusieurs semences fa¬
rineuses , et que l'on désigne en conséquence com¬
munément par la dénomination générale d' huile
par expression .

ARTICLE 111 =

.De i Buile :

Ce que je viens de dire nous conduit à exa¬
miner la substance que nous croyons former l'au¬
tre partie de l'aliment végétal. Si les farineux sont,
comme je l'ai avancé, les matières les plus nour¬
rissantes des alimens végétaux, il est également
évident que la plupart des semences végétales les
plus huileuses sont les farineux les plus nour/s-
sansj d'où il est assez probable que l'huile, telle
que celle que l'on obtient par expression dont nous
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avons déjà parlé, constitue une partie considérable
de nos alimens végétaux.

L'on pourroit cependant s'imaginer, d'après
ceci, que l'huile n'entre dans Ja composition du
fluide animal que comme une partie de la farine,
ou parce qu'elle se trouve mêlée naturellement a-
vec l'autre matière végétale ; et que celle dont l'on
fait usage pour nourriture, après l'avoir tirée des
animaux ou des végétaux, ne fournit que la ma¬
tière huileuse qui doit nécessairement se trouver
constamment en grande quantité dans le corps des
animaux , non pour leur servir de nourriture , mais
pour remplir d'autres objets particuliers de l'éco¬
nomie animale .

Nous ne pouvons pas néanmoins adopter cet¬
te opinion; car nous sommes persuadés que l'hui¬
le que l'on prend sous forme d'huile pure , entiè¬
rement séparée même de toute autre matière végé¬
tale, entre réellement en grande quantité dans la
composition^ du fluide animal, et que par consé¬
quent elle peut être considérée , dans le sens Je
plus strict , comme une partie fondamentale de
l'aliment de l'homme.

Les considérations suivantes nous déterminent
à adopter cette opinion, quelque négligée qu'elle
soit des physiologistes.

Premièrement, l'on observe que l'huile extrai¬
te des substances végétales et animales fait une
partie de la nourriture habituelle de tous les peu¬
ples de la terre, et que Ton en prend une grande
quantité sans augmenter l'obésité. Il paroît aussi
que cette huile ne reste pas séparée des autres flui¬
des qui se trouvent dans le canal alimentaire , mais
qu'elle se mêle très-exactement dans le chyle , que
l'on peut considérer comme un degré vers un mé¬
lange plus intime.
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Deuxièmement, il est très-probable que ce

mélange a réellement lieu en ce que l'on n'apper-
çoit pas de chyle dans le ventricule gauche du
coeur, ni dans les artères et les veines qui reçoi¬
vent le sang qui a traversé ce ventricule. Si l'on
en a quelquefois apperçu, comme on le prétend,
cela est certainement fort rare, et probablement
l'effet d'un état morbifique.

Troisièmement, non-seulement on n'apperçoit
pas de chyle, ni même d'huile dans aucune por¬
tion de la masse du sang, ni dans aucune partie
du corps humain, excepté dans la membrane adi¬
peuse ou le tissu cellulaire, où cette huile est pro¬
bablement apportée par l'effet d'une sécrétion par¬
ticulière : l'on a, il est vrai, objc té que l'on avoit
vu quelquefois de 1' huile sur là surface du sang
ou du sérum extravaséj mais nous présumons que
cela étoit, dans ces cas. l'effet de quelque mala¬
die; car j'ai examiné plus de mille fois le sang
humain sans y rien observer de semblable . Or,
l'on ne peut expliquer pourquoi on ne retrouve
pkis l'huile, dont on fait si constamment et si fré¬
quemment usage comme aliment, qu'en admettant
qu'elle s'est intimement mêlée avec ies autres par¬
ties du sang.

Quelques physiologistes ont voulu absolument
prouver que les globules rouges du sang étoient
une matière huileuse: ces globules paroissent en
effet inflammables dans certains cas ; mais l'on ne
peut, à proprement parler, considérer comme une
huile, un fluide qui se dissout avec facilité, éga¬
lité, et d'une manière permanente dans l'eau.

La quatrième raison qui nous porte à croire
que l'huile que l'on prend comme aliment se mê¬
le intimement avec les autres parties du fluide ani¬
mal, et en constitue une portion considérable,
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C'est que l'huile, qui est souvent déposée en gran¬
de quantité dans Ja membrane adipeuse des ani¬
maux bien portans, est absorbée de nouveau dans
différentes circonstances, et entraînée dans le cours
de la circulation : comme il arrive évidemment
dans quelques-uns de ces cas où il domine un
grand degré d'acrimonie dans la masse du sang,
tel? que le scorbut, la maladie vénérienne, la fièvre
hétique et autres semblables ; et comme il est fort
probable que le but de cette absorption est d'en¬
velopper , par le moyen de l'huile, l'acrimonie du
fluide animal, l'on a en même temps une preuve
que ce dernier peut se mêler intimement avec
1' huile.

Le défaut de nouniture est la principale cau¬
se de l'absorption dont je viens de parler,- ce qui
prouve que cette absorption est un moyen de sup¬
pléer aux alimep.s, ou au moins de couvrir l'acri¬
monie qui survient facilement par défaut de nour¬
riture. En admettant l'une ou l'autre hypothèse,
l'on a une preuve que l'huile s'unit très-intimement
avec les autres parties du sang; et en général l'on
ne peut guère douter que l'huile prise en aliment,
soit seule , soit unie avec d'autres substances, con¬
stitue une partie, même considérable, de la nour¬
riture de l'homme .

Nous avons jusqu'ici tâché de prouver qu' il
y a trois espèces de matières végétales qui, sépa¬
rées , ou plutôt réunies , fournissent l'aliment
propre de l'homme ; et nous sommes même por¬
tés à assurer qu'il n'y en a pas d'autre. Plusieurs
personnes ont néanmoins soupçonné, et l'on pour-
roit encore soupçonner qu'il y a une quatrième
espèce de matière végétale dont nous aurions
dû parler; savoir, la partie aaucilagincase des vé¬
gétaux . a*
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11 paroft réellement bien démontré que la. gom
me arabique, qui dontte le mucilage le plus sim¬
ple et le plus pur, est une matière alimentaire: et
comme l'on croit communément que la matière gé¬
latineuse est la forme sous laquelle s'appliquent
nos sucs nourriciers pour réparer les pertes de sub¬
stances, l'on pourvoit considérer ce mucilage com¬
me une substance simple qui peut s' appliquer di¬
rectement dans la même forme pour servir de nour¬
riture au corps. Cela peut être ainsi ; mais cette
conséquence est sujette à un grand nombre d' ob¬
jections. Il suffit de dire ici que la gomme arabi¬
que n'est pas une substance simple, mais un com¬
posé d'acide, de sucre et d'huile , et que ce n'est
qu'en conséquence de ces ingrédient qu' elle est
nourrissante. Réduite en poudre, elle ressemble à
la farine des grammes; et Von y trouve encore
une plus grande analogie , en ce que le salep en¬
tier ne diffère nullement de cette gomme, et que
pulvérisé il se rapproche davantage, par son ap¬
parence et ses propriétés, des farineux. L'on ad¬
mettra avec plus de facilité que ces substances
sont d'une nature samblable, en considérant com¬
bien la partie amylacée des grammes approche du
salep et de la gomme pulvérisés ^ et 1' on n' aura
pas de peine à convenir qu'il n'y a entre la gom¬
me arabique et la farine des graminés qu'une légè¬
re différence de proportion des parties qui com¬
posent ces deux substances . L'on peut donc sup¬
poser que la gomme arabique, et les autres ma¬
tières mucilagineuses semblables, sont, de même
que la farine des graminés , particulièrement com¬
posées de sucre et d'huile , que l'économie végé¬
tale combine suivant différentes proportions , et
auxquelles elle donne des apparences fort variées,
«lue nous ne pouvons ni imiter ni expliquer.
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J'ajouterai qu'il paroîc que la gomme arabique
Contient une portion de sucre, comme il est pro¬
bable , d' après Jes expériences qui prouvent que
l'on peut axtraire de cette gomme un acide exac¬
tement semblable à l'acide du sucre, en employant
un procédé tel que celui dont on se sert pour ex¬
traire l'acide du sucre même.

L'on doit donc encore conclure que les ma¬
tières végétales propres à la nouniture sont l'aci¬
de, le sucre et l'huile, dont l'on peut faire quel¬
quefois usage séparément,- mais le plus communé¬
ment on les prend dans un état combiné, ce qui
est peut être plus convenable ; et dans le dernier
cas , ils se trouvent combinés naturellement dans
les substances végétales, ou ils sont unis ensem¬
ble, par l'art du cuisinier, dans les différentes pré¬
parations alimentaires.

11 y a quelque temps que nous nous en se-
rions tenus à cette conclusion ; mais les expérien¬
ces de Beccaria , confirmées par Kesselmaier ,
et par plusieurs autres, ont fait découvrir dans cer¬
tains végétaux une substance qui forme probable¬
ment une partie de la nourriture qu'ils fournissent.
L'on n'a guère trouvé jusqu'ici cette matière par¬
ticulière que dans le froment j mais il est probable
que les autres farineux en contiennent aussi une
certaine quantité, parce que tous se coagulent et
sont nourrissans j plusieurs même d'entre eux sont
presque aussi nourrissans que le froment , s'ils ne
le sont pas autant. Quoi qu'il en soit, la décou¬
verte de Beccaria prouve seulement qu'il peut exi¬
ster dans certains végétaux, outre les parties que
nous avons admises, une substance qui fait une
portion de l'aliment que ces végétaux fournissent:
l'on peut adopter ce sentiment avec d'autant plus
de raison, que la nature de cette matière nouvel^

£4
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lement découverte approche 'davantage de la na¬
ture de la substance animale que de toute autre
partie des matières végétales que nous connoissons.
Malgré tout cela , nous ne voyons pas que cette
découverte puisse aftoiblir 1 opinion que nous a-
vons embrassée à l'égard de la principale partie
nutritive que fournissent les végétaux par le mo¬
yen de l'acid , du sucre et de l'huile qu'ils con¬
tiennent , dont les puissances de l'économie anima¬
le forment un composé .

J'ai jusqu'ici considéré les parties constitutives
des végétaux alimentaires j mais on pourroit enco¬
re les considérer sous un autre point de vue gé¬
néral, qui ne serait pas déplacé ici, c'est-à-dire, en
raison de leurs différens degrés de solubilité dans
j'estomac.

L'on ne connoît pas bien qu'elle est la puis¬
sance du menstrue gastrique , ou quelles sont les
causes de sa différente manière d'agir sur les diver¬
ses substances: nous savons uniquement qtie ce
menstrue diffère suivant les divers animaux, de
manière que chez plusieurs carnivores il a peu
d'action sur les végétaux, et que chez les pbvti-
vores il a peu d'action sur les substances anima¬
les . Voyez, SteVe-ns , de Alimentornm concoctions
Edinh. 1777.

Le menstrue gastrique de l'estomac de l'hom¬
me semble communément agir sur les matières ani¬
males et végétales; il est néanmoins probable que
la puissance de ce menstrue varie dans différentes
occasions, relativement à ces diverses substances;
car il paroît, dans certains temps, dissoudre l'une
plus facilement que l'autre. Nous ne pouvons ha¬
sarder de déterminer présentement d'où cela dé¬
pend, ni quelles sont les différentes modifications
que peut recevoir ce menstrue.
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IJ paroît encore nécessaire de remarquer ici ^

à Iegard peut-être de l'estomac de chaque individu,
que l'action de ce viscère étant en général don¬
née, la dissolution des différentes substances varie
uniquement en raison de la texture différente de
ces dernières. Ainsi il est évident que Ja pomme
et le meJon se dissolvent moins facilement que les
fraises et les framboises ; que le chpu entièrement
forme' est moins soluble que le chou-fleur ; et l'on
remarque uns semblable différence a ï égard de
plusieurs autres substances végétales, comme nous
le dirons plus particulièrement par la suite. L'on
peut en même temps observer en général, pour
jetter plus de jour sur cet objet, que le d- gré de
solubilité varie dans plusieurs végétaux suivant
leurs diverses parties, de manière que certaines
parties d'un seul et même végétal sont entièrement
dissoutes, tandis qu'une autre passe pat les selles
sans être nullement altérée. Ainsi, plusieurs fruits
étant formés d'une pulpe tendre renfermée dans
une coque ou ur7e membrane plus ferme, la solu¬
bilité du tout doit dépendre de la proportion de
ces parties ; et la pulpe des fruits prenant de l'ac¬
croissement pendant la maturité, tandis que leurs
membrane^ deviennent constamment plus minces
et plus tendres; la solubilité des fruits que l'on
mange entiers est en conséquence communément:
proportionnée à leur maturité.

Pour éclaircir ce que je viens de dire sur la
solubilité des alimens, l'on peut remarquer que
l'art du cuisinier favorise leur dissolution dans l'e¬
stomac, à proportion de ce qu'il rend leur tissu
plus rendre.

J'aurois di3 , en rr>'occupant de cet objet, com¬
mencer par observer que nous avons une preuva
particulière du plus ou moins grand degré de $»>
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lubilité des différentes substances dans l'estomac a
Il y a des hommes qui sont accidentellement ( et
cela est très-fréquent chez plusieurs ) sujets à la ru¬
mination, ou qui font revenir dans l'oesophage
une partie des matières contenues dans l'estomac.
Ces parties sont souvent des portions presque en¬
tières des matières végétales et animales qui ont
évidemment un tissu plus serré que les autres, et
qui n'ont pu par conséquent se dissoudre avec au¬
tant de facilité. L'air que ces substances contien¬
nent s'étant raréfié sans pouvoir s'en dégager en¬
tièrement, elles surnagent près de 1' orifice supé¬
rieur de l'estomac, et sont en conséquence plus
facilement rejettées. J'ai connu plusieurs personnes
sujettes à cette rumination, et etks m'ont appris
que certaines substances revenoient p/us prompte-
ment, et d'autres long-temps après: il est évident
que cela dépend du différent degré de solubilité
de ces substances.

Après avoir considéré les matières alimentai¬
res en général, je vais ies examiner en part»'
culicr

&
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CHAPITRE II.

Des Alimens en particulier.

N,ous allons considérer les alimens sous les titres
séparés du manger et du boire : nous comprenons
sous la première dénomination toute substance so¬
lide ou liquide , que l'on peut regarder comme ali-
mentaire dans le sens explique plus haut; et nous
entendons par Je boire, ce qui est spécialement et
presque uniquement destiné à rendre les alimens
liquides, et à fournir l'eau nécessaire au corps. II
est vrai que les liquides que 1' on prend dans 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 matière végéta¬
le ou animale : je m'occuperai ensuite des assaison-
nemens , quoiqu'ils ne soient pas propres à nour¬
rir, parce qu'on les prend toujours avec les ali¬
mens, auxquels ils donnent une modification par¬
ticulier:; et qu'on ne peut en conséquence les
considérer plus convenablement , qu immédiate¬
ment après s'être occupé des alimens propre¬ment dits.

SECTION PREMIÈRE.' '

Des Alimens tirés des végétaux.

J'ai considéré fort au long la nature de l'ali¬
ment végétal en général ; et je vais m'occuper &.&[&
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tenant des végétaux en particulier, ou plutôt de
ceux qui dorment Une substance propre à nourrir;
mais je ne parlerai, dans tout le cours de ce Trai¬
té , que de ceux qui sont connus et employés
communément en Angleterre. Nous les a\ons ran¬
ges d'abord suivant les parties des plantes dont ils
sont tirés j et nous avons indiqué, autant que nous
l'avons pu , les affinités botaniques des plantes qui
fournissent ces alimens : nous avons ensuite tenté
de ranger les différens alimens tirés des végétaux:
suivant la quantité de nourriture que contient cha¬
cun d'eux ; nous commencerons par ceux qui en
donnent le moins, et nous passerons progressive¬
ment à ceux qui en donnent 1» plus : nous conve¬
nons cependant qu'il ne nous est pas possible de
mettre dans l'exécution de ce plan le plus grand
degré d'exactitude et de précision.

Après avoir ainsi établi , autant que nous Va-
vons pu , l'ordre que nous nous proposons de suivre,
je vais entrer dans les détails, et commencer par
les fructus horaei, ou les fruits d'été, ou, suivant
la dénomination qui leur conviendroit le mieux 4
les Acido-didces .

A. a. Fructus acido-didces, ou ks fruits d'été.

J'ai fait, dans la table que j'ai donnée plus
■haut, une énumération séparée des objets particu¬
liers dont je dois m'occuper ici ; mais ils ont tous
un si grand nombre de qualités qui leur sont cora»
munes , que je crois convenable de considérer d'à-
bord ces qualités communes, avant de m'occuper
de ce qui est particulier à chacun d'eux .

Tous ces fruits sont utiles pour étancher la
soif; et ils produisent cet effet en partie par leur
qualité rafraîchissante ? et eu partie par leur quali-
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te stimulante , en exprimant un liquide des con«
duits excrétoires des glandes muqueuses de la bou¬
che et de l'arrière bouche. Ils agissent de la mê¬
me manière dans l'estomac ; et en outre, en cor¬
rigeant quelquefois la putridité, ils détruisent une
des plus puissantes causes de la soif.

Les fruits dont nous parlons étant reçus dans
l'estomac, donnent aux parties sensibles un stimu¬
lus qui excite l'appétit; ils sont en même temps
rafraîchissans, et diminuent l'action du système
sanguin . Cet effet se communique de l'estorme au
reste du système; et ce même effet, réuni à la
vertu antiseptique des fruits , les rend de la plus
grande utilité dans toutes les maladies fébriles.
Tous ceux qui ont écrit sur cet objet ont parlé
de cette vertu des fruits d'été,- mais Ton n'a pas
déterminé s'ils pouvoient être également utiles dans
d'autres cas pour diminuer la tension du système.
La guérison d'un maniaque opérée par une grande
quantité de cerises, rapportée par Van-Swjeten,
et quelques autres observations sur de semblables
effets produits par une grande quantité de fruits ,
dans certaines affections mélancoliques , paroissent
indiquer une vertu de ce genre. L'on peut, il est
vrai, attribuer ces effets à la diarrhée constante
que produit une telle quantité de fruits récens ,•
mais nous sommes d'ailleurs très persuadés de leur
puissance générale rafraîchissante et sédative,- et
c est à cette puissance que nous attribuons les ef¬
fets qu'ils ont produits dans les cas dont je viens
de parler: cette opinion est fortement confirmée,
en ce que ces fruits causent la dyspepsie et la gout¬
te atonique ; et ce dernier effet nous porte aussi
à croire qu'ils déterminent, dans beaucoup de cas ,
le retour des fièvres intermittentes, comme Ga-
lien i'a observé. Il y a sans doute quantité d'exenv
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pies où Von en a fait usage sans qu'ils aient pro¬
duit cet effet; mais il n'en est pas moins certain
que les fruits récens donnent souvent des signes
qui indiquent leur puissance affaiblissante i c'est
pourquoi ils favorisent certainement l'action des
vapeurs des marais, produisent les fièvres inter¬
mittentes, et donnent facilement lieu au retour de
ces fièvres, lorsqu'elles paroissçnt dissipées.

Les effets dont je viens de faire mention dé¬
pendent spécialement de l'acide qui entre dans la
composition des fruits , acide que nous avons as?
sure plus haut entrer dans une certaine proportion
dans la composition du fluide animal : il devient
par conséquent nécessaire à V estomac j mais lors¬
qu'il y est en trop grande quantité, il peut aug¬
menter la fermentation acéteuse qui y survient, et
par-là donner lieu à, la production d'une plus gran¬
de quantité d'acide que les autres fluides de 1 e-
stomac n'en peuvent absorber. Ces fruits peuvent
donc, de cette manière, donner lieu à tous les
désordres que produit l'excès d'acidité dans 1 esto¬
mac , et que tous les médecins connoissent par¬
faitement.

L'acidité introduite, ou naturellement engen-
dree dans V estomac, y subsiste toujours jusqu a
un certain point-, mais lorsqu'elle est entraînée
dans les intestins, elle s'y mêle avec la bile, qui
l'enveloppe plus complètement ; et comme 1 on sait
que l'acide uni avec la bile détruit souvent 1 a-
mertume de cette dernière, il est probable que
l'usage des fruits acides est souvent utile pour pré¬
venir les désordres que pourroit produire la sura¬
bondance , et peut être même la qualité acre delà
bile: néanmoins lorsque les acides sont d'une au¬
tre part en trop grande quantité pour pouvoir être
convenablement corrigés par la bile qui se trouve
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dans les intestins, il paroît que ces acides, en
contractant une union avec ce fluide , acquièrent
une qualité purgative, qui produit la diarrhée et
ks coliques, qui accompagnent souvent l'action de
tout purgatif.

La manière dont les acides sont enveloppés
dans l'estomac, et surtout dans le duodénum,
suffit pour nous convaincre , comme nous l'avons
prétendu plus haut, qu'ils se mêlent avec l p s flui¬
des humains, et rend même probable , selon l'au¬
tre partie de notre doctrine, qu'ils entrent dans
la composition du fluide animal proprement dit,
et qu'ils contribuent à le rendre moins putrescent
qu'il le serait sans cela. Il est en effet universel¬
lement reconnu que les acides résistent à la pu¬
tréfaction; c'est pourquoi une sorte d'instinct con¬
duit l'homme à l'usage de ces fruit, dans les cli¬
mats chauds, dans les saisons chaudes , et dans tou¬
te autre circonstance que F on sait augmenter la
disposition à la putréfaction. L'on peut contester
l'état 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 manière d'agir de ces
acides, ni par conséquent de la nature de la ma¬
ladie .

Nous avons presque uniquement parlé jusqu'ici
de Vacidité des fruits dont nous nous occupons ;
mais cette acidité est peut-être toujours accompa¬
gnée de plus ou de moins de sucre ; ce qui peut
«endre ces fruits plus susceptibles d'une fermenta¬
tion qui augmente beaucoup leur acidité, et tous
ses effets dont je viens de faire mention. C'est
cette même fermentation qui développe une quan¬
tité extraordinarie d'air , et qui donne lieu à cette
flatulence de l'estomac et des intestins dont l'usage
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de ces fruits est si communément accompagné.
Néanmoins nous observons souvent que l'acidité
des fruits est accompagnée d'une telle quantité de
matière saccharine , ou qu'elle est transformée en
cette matière, que nous pouvons, par les raisons;
déduites plus haut, et d'après l'expérience univer¬
selle, considérer les fruits saechanus comme par»
ticuliérement nutritifs, et même en proportion de
la quantité de sucre qu'ils contiennent .-Je ne puis
expliquer fort clairement de quelle manière le su¬
cre entre dans la composition du fluide animal,
ou comment il acquiert les qualités dont li jouit
dans les fruits ; mais nous ne pouvons douter du
fait; et nous sommes très-persuadés que la matiè¬
re saccharine et l'acide contribuent non-seulement;
à prévenir la puuescence du fluide anima/ , mais
même k la corriger lorsqu'elle est trop avancée .
L'on peut donc supposer avec raison, que la facul¬
té de résister à la putréfaction , et de guérir le
scorbut, est commune à tous les fruits d'été dont
nous parlons.

Nous venons de parler des qualités que 1' on
peut proprement considérer comme communes à
tous ces fruits , mais il y a quelques autres quali¬
tés dont font mention ceux qui ont écrit sur ce
sujet. Ainsi , l'on regarde "comme cordiaux et ana¬
leptiques les fruits qui ont une odeur agréable : ces
vertus sont trop foibles pour en parler ; mais je
«'ose dire la même cho.se des vertus savonneuses
Ct dissolvantes qu'on leur attribue .

Il faut remarquer k ce sujet que le sang des
animaux phytivores est peut-être plus dense et a
plus de cohérence que celui des carnivores ; il est
en conséquence difficile de déterminer quel est a
cet égard l'effet des alimens: mais je traiterai plus
complètement cet objet par la suite, lorsque je

cou-
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considérerai en géne'ra] jusqu'à quel point les ail-
mens ou les médicamens peuvent changer l'état
des fluides ,

Les qualités que nous avons reconnues dans
les fruits produisent particulièrement leurs effets
dans les premières voies ; les changemens même
qu' ils occasionnent dans la masse du sang com¬
mencent tous , si je ne me trompe , dans ces mê¬
mes voies ; mais je ne puis déterminer exactement
jusqu'où s'étendent leurs effets particuliers dans le
cours de la circulation. Nous pensons qu'ils ten¬
dent à augmenter l'état salin du sang: il est en
conséquence très possible , quand l'on en prend une
plus grande quantité que de coutume , qu'ils exer¬
cent une vertu diurétique ; mais nous croyons que
cela n'a lieu que quand les fruits contiennent beau¬
coup d'eau , eomme on le remarque à l'égard du
melon d'eau.

Après avoir ainsi considéré les qualités com¬
munes a tous les fruits d'été, l'on ne peut mieux
exposer les effets particuliers à chacun d'eux, qu'en
examinant d'abord ce qui arrive à la plupart pen¬
dant Je 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 à mesure que ce suc s'accroît,
on y remarque plus d'acidité et moins d'acerbe.
Si les fruits sont de nature à devenir d'une dou¬
ceur sucrée, cette douceur se développe de plus
en plus, à mesure que la maturité avance, tandis
que le goût acerde et l'acidité diminuent constam¬
ment ; et lorsqu'ils sont parvenuî à leur état par¬
fait de maturité, l'on trouve quelquefois qu'il y
domine un goût vraiment sqcré, ei presque sans
Riêlange.

Tonte L il
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Pendant que les sucs des fruits éprouvent ces
changemens, leur tissu change aussi. Ces fruits
sont d'abord fermes et denses ; mais à mesure qu'ils
deviennent plus succulens, ils sont aussi constam¬
ment plus mois et plus tendres, et ils parvien¬
nent , en mûrissant, au plus grand degré de suc¬
culence et de mollesse dont ils sont susceptibles .
L'on distingue dans la plupart des fruits Jeur pul¬
pe molle de la partie corticale , qui est plus ferm-
me ; et pendant le progrès de la maturité, l'on re¬
marque que la pulpe renfermée à l'intérieur aug¬
mente constamment , tandis que la partie cortica¬
le externe, qui est plus ferme, diminue continuel¬
lement. Lorsque les sucs et le tissu des fruits sont
nin^i parvenus à leur maturité, il s'y fait d'autres
cbingem-iiis, en passant à l'état farineux ou pu¬
tride , dont 3e ne puis rendre raison ; mais com¬
me ces changemens ne produisent guère de qua¬
lités alimentaires ou médicales qui méritent que
nous nous en occupions, je ne m'y arrêterai pas ici.

Après avoir parlé des changemens qui peu¬
vent arriver à un certain nombre d'individus, il
sera aisé de distinguer les qualités particulières à
certains genres et à certaines espèces. Ainsi, il y
a des fruits qui restent constamment dans un état
acerbe, tandis que d'autres parviennent a une aci¬
dité plus pure, et acquièrent à peine un goût su¬
cré. Une troisième espèce parvient à son état de
douceur sucrée, et conserve cependant plus ou
moins de son acidité, tandis que d'autres n'en re¬
tiennent que peu ou point, et deviennent parfai¬
tement doux. L'on peut, suivant que ces circon¬
stances se rencontrent dans les fruits en particu¬
lier, déterminer les qualités diétéf ;ques et médici¬
nales de chacun, en examinant avec un peu d'at¬
tention le goût de ces fruits dans tous les drfféreas
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ctats d'accroissement et de maturité dont ils sont
susceptibles .

Il faut observer de plus que les qualités ali¬
mentaires des fruits dépendent presque entitrement
de la quantité de matière saccharine qu' ils renfer¬
ment , lorsqu'ils sont parvenus à leur plus grand
degré de maturité ; de manière que la nature du
sol où croissent ce« fruits, le climat et le soleil
auxquels ils ont été expo.-es, occasionnent des va¬
riétés dans leurs qualités. L'on remarquera aussi
que le dcvelopperrei't complet de la matière sac¬
charine constitue l'état le plus parfait des fruits
propres à servir d'a/imens, et que tout ce qui
contribue à ce développement peut-é;re un moyen
de les faire parvenir au plus haut degré de per¬
fection: c'est pourquoi, dans certains climats où
l'on ne peut laisser les fruits sur les arbres qui
les ont produits pour qu'ils y acquièrent le degré
convenable de maturité, il est néanmoins possible
d'y suppléer : en préservant du froid , ou des au¬
tres causes de corruption, les fruits que l'on a
cueillis, ils continuent à mûrir, la matière saccha¬
rine se développe plus parfaitement, et leur tissu
devient plus tendre; La chaleur externe peut mê¬
me produire ces effets da.ns certains cas: ainsi nous
voyons des fruits cueillis et mis en tas, de ma¬
nière qu'ils peuvent s'échaviffer par un certain de¬
gré de fermentation, perdre kur goût acerbe, et
devenir plus doux qu'ils le scroient sans cela : il
est bon d'observer , relativement à la diététique ,
qu'en faisant bouillir, cuire au four, ou à feu nud ,
les fruits, l'on emploie une chaleur artificielle pro¬
pre à développer davantage la matière saccharine
de ceux qui sont acerbes et éloignés de leur ma¬
turité ; et l'on prévient en trè s -grande partie les
effets qui résulteroient de leur état acerbe j ce que

R 3
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l'on doit particulièrement attribuer à ce qu'en de"
gageant et dissipant par ces moyens une grande
quantité de l'air qu'ils contiennent, ils sont moins
disposés à la fermentation acéteuse.

Il convient encore de remarquer, relativement
à la diététique, qu'il y a des personnes qui man¬
gent souvent une grande quantité de fruits verts.
L'on a beaucoup parlé du danger d'une pareille
pratique; et il n'y a point de doute que ce que
l'on en a dit est, jusqu'à un certain point, bien
fondé. Le tissu plus ferme de ces fruits verts est
d'une solution plus difficile; ils restent en consé¬
quence long-temps dans l'estomac sans se mêler
avec les autres fliiidfs ,• ce qui les dispose à ac¬
quérir un plus grand degré d'acidité, et à produi¬
re tous les désordres qui peuvent résulter de cette
acidité, quand elle est trop abondante. Il y a, il
est vrai, des estomacs dont la liqueur gastrique
peut prévenir ces désordres ; mais souvent elle
manque son effet: il est par conséquent toujours
dangereux, et il peut erre quelquefois très-nuisible
de manger des fruits verts.

Il ne m'est guère possible d'omettre ici une
observation , que l'on concevra peut-être facilement
d'après ce que j'ai dit. Quoique les fruits, parve¬
nus à leur dernier point de maturité, soient dans
leur état k pins parfait, Von peut néanmoins,lors
même qu'ils sunt à ce degré, en prendre une trop
grande quantité ; et dans ce cas , leur proportion
excédant la quantité ou la puissance de la liqueur
gastrique, ils peuvent parvenir à un excès de fer¬
mentation acide, et produire tous les désordres
que l'on doit redouter des fruits trop acides ; et
cela doit particulièrement 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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Après m'ètre aussi étendu sur les qualités gé¬
nérâtes des fruits d'été, il me reste peu d'obser¬
vations à faire sur les qualités des espèces parti¬
culières . J'ai dit que ces qualités dépendoient de
l'acerbe, de l'acide, ou de la matière saccharine
qui entroient dans la constitution des fruits, en.
raison de leur nature particulière ou de leur état
de maturité, et que dans tous les cas il étoit aisé
de assurer de ces qualités par le goût.

J'observerai particulièrement , en faveur des
ctudians , que les drupaceae, ou les fruits k noyau ,
contiennent en générai, en proportion de leur par¬
tie saccharine, une plus grande quantité d'acide
que quelques-uns des autres fruits; c'est pourquoi
l'on pense communément, avec raison , qu'ils sont
plus susceptibles d'une fermentation nuisible, et
qu'ils produisent les coliques, la diarrhée et les
autres effets de 1' acidité morbifkiue dont nous a-
vons parlé plus haut. Ceci paroît sur-tout vrai à
l'égard des cerises et des prunes ,- et l'on peut, je
crois, porter J& même jugement des pêches qui
croissent en plein air en Angleterre ; mais nous
sommes disposés à regarder, à cet égard, l'abri¬
cot comme le moins dangereux des fruits à noyau.

Les pomaceae convenablement mûrs , ou cor¬
rigés, lorsqu'on les mange avant leur maturité t
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 mûrissent suffisamment dans notre
climat, leur tissu dur les rend, quand ils sont
nouveaux, d'une solution lente, et contribue à
engendrer l'excès d'acide dans l'estomac. Ce défaut
est plus géne'rai pour les POMMES que pour les
poires; car entre ces dernières il y en a quelques
espèces qui sont plus douces et plus tendres. Dans

R 3
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des cas où l'estomac étoit affecté de dyspepsie, j'ai
vu des pommes être rejettées par le vomissement
long-temps après les avoir mangées, sous la même
forme qu'on les avoit prises, quelquefois même au
bout de deux jours.

Aurantium, l'Orange. Je l'ai mise, ainsi que
le Limon , au rang des Pomaceae. Je conviens que
ce rang ne lui est pas strictement propre, parce
que ce fruit n'est pas un pomura : j'ai suivi en ce¬
la le savant Murray, qui a compris sous le titre
des Pomaceae non-seulement les Foma, mais mê-
tne les Drupae et les Baccae. Je ne déterminerai
pas jusqu'à quel point cet ordre peut convenir;
mais comme mon objet est de considérer ici les
qualités diététiques des fruits, cet ordre me paroft
le plus propre pour distinguer, autant qu'il m'est
possible, leurs affinités botaniques: d'ailleurs, je
ne pouvois parler plus convenablement qu'ici de
l'Orange 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 parlerai pas
ici: d'après le plan que j'ai adopté, je ne m'oc¬
cuperai que des qualités du suc de leurs fruits ,
qui e«t l'unique partie employée comme aliment.

Je considère le suc de ces fruits comme un
acide pur que l'on peut extraire en grande quan¬
tité beaucoup plus facilement que celui de presque
tout autre fruit ; c'est pourquoi ce suc est plus
fréquemment employé que tout autre. Toutes les
fois que l'usage des acides est indiqué et admissi¬
ble, il peut remplir, dans la bouche et f/j mère-
bouche, ou dans l'estomac et les intestins, toutes
îes indications pour lesquelles j'ai en général re¬
commandé plus haut les acides. Ce suc entre cer¬
tainement dans la composition du fluide animal ;
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et des expériences réitérées ont en conséquences
démontré qu'il n'y avoit pas de remède plus utile
pour prévenir et guérir Je scorbut.

Ce suc est de deux espèces. Dans l'une l'aci¬
de est plus pur, et est uni à très-peu de matière
saccharine; dans l'autre, il y a une portion con¬
sidérable de sucre unie à l'acide j ce qui doit la
faire considérer comme nutritive, jusqu'à un cer¬
tain point: néanmoins l'on fait peu d'attention k
cette qualité , et il est rare que Ton recommande
ce suc comme aliment. Il faut seulement remar¬
quer que l'Orange de la Chine, ou Y Orange douce,
renferme, à un certain de degré, toutes les qua¬
lités que l'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
où les acides sont nuisibles, ceux dont nous par¬
lons ne le sont pas moins que les autres, soit que
l'on en prenne une trop grande quantité, ou que
l'estomac soit affecté de dyspepsie.

J'ajouterai uniquement, à l'égard de l'objet
tlont il s'agit en général, que comme les fruits
dont je viens de parler sont particuliers à une sai¬
son , il est quelquefois nécessaire de conservée
quelque temps leur suc dans son état parfait d'a¬
cidité: l'on a proposé différens moyens pour cet
effet. 3e ne puis déterminer ce que l'on peut ob¬
tenir de la congélation, parce qu' il est très rare
que l'on puisse faire cette expérience dans notre
climat. L'on a communément recours à l'évapora*
tion, ou l'on réduit le suc en consistance de rob;
et ce moyen a été fort recommandé par plusieurs
personnes; mais dans les expériences que j'ai ten«
tées, je n'ai pu faire évapor-r ce suc jusqu' à une
consistance convenable pour le conserver sans a&

R 4



264 t>ES ALIMEKS
dition , Sans trouver l'acide fort changé .• il acquiert
un goût acerbe et une stypticité qui ne lui per¬
mettent pas de se délayer facilement dans 1' eau ,-
et je soupçonne que quand il est réduit a cet état,
il ne se mêle pas aussi aisément avec les fluides
animaîisés, que quand il est dans son état parfait.
Il paroît, d'après les observations que Forstek
a faites dans son voyage autour du monde , que
ce suc n'a pas été utile pour prévenu- ou guérir
le scorbut; ce que l'on peut attribuer en partie à
la concentration qui le rapproche davantage de*
acides minéraux, ou , ce qui est possible, a V é-
vaporation de quelques parties volatiles, ou peut-
être même de l'acide aérien : ces deux circonstan¬
ces suffisent pour le rendre moins propre à gué.
rir le scorbut. J'ai en conséquence une mauvaise
idée de l'acide réduit par l'évaporation à une con¬
sistance épaisse ; et je pense que le meilleur mo¬
yen de conserver ses vertus est de le séparer avec
soin de sa partie imucilagineuse, et de le renfer¬
mer dans des vaisseaux bien bouchés , sans le
couvrir d'huile , parce que ï acide agit facilement
sur J'huile, qui lui donne un goût désagréable.

L'on peut, avec raison, mettre au rang des
fruits d'été 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 une acidité exces¬
sive , lorsqu'ils sont parfaitement mûrs. Si l'on pou-
voit se préserver de la goutte en mangeant toute
i'année des Fraises en abondance, l'on trouve¬
ront difficilement à Edimbourg des personnes af¬
fectées de cette maladie ,• mais , quoiqu'on y fasse
un très-grand usage de ce préservatif supposé, l'on,
y est aussi souvent et aussi cruellement tourmen¬
té de la goutte que dans les autres contrées où



TIRÉS DES VÉGÉTAUX. 265

Von n'use pas du même remède. J'avois mis au¬
trefois le Cynosbatos ou ï Eglantier, sous le ti¬
tre des Senticosae, parce qu'on le trouve encore
dans quelques pharmacopées,- niais après y avoir
mûrement réfléchi , je n'ai pu trouver dans les
meilleures espèces de ce fruit, qui est fort varié,
aucunes qualités particulières qui pût le rendre
recwmmandable comme aliment, ou comme médi¬
cament.

Quant aux Bihesia , il y a une grande différen¬
ce entre les Ribesia proprement dits, ou les Gro¬
seilles , et le Grossularia , ou les Groseilles ver¬
tes , vulgairement appeJiées Groseilles à maquereaux.
Les premières contiennent toujours beaucoup d'aci¬
de ; et quand même elles seroient plus douces, 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 Groseilles vertes, au
contraire , contiennent communément une plus
grande quantité de sucre , et peuvent facilement
s'avaler sans la peau qui Jes recouvre; ce qui les
rend un fruit sain, et en général très-sain. L'on a
attribué des vertus singulières au Ribes NIGRUM,
ou au Cassis j mais d'après des essais réitérés, je
n'ai pu reconnoître sur quoi étoient fondées ces
vertus.

Les Vaccinia se digèrent communément avec
facilité, lorsqu'ils sont convenablement mûrs, quoi¬
qu'ils conservent beaucoup d'acidité; mais l'espè¬
ce de ce genre la plus agréable, ]' Oxycoccus ou
la Canneberge, est plus saine quand elle est con¬
servée , que quand elle est récente.
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VVAE VITIS.

Tout le monde sait que la nature particuliè¬
re de quelques espèces de raisin, le sol qui le
produit, le soleil auquel il est exposé, et les dif-
férens degrés de maturité, y occasionnent beau¬
coup de variétés: il faut donc juger, d'après les
principes établis plus haut, de ses qualités selon
ses difiérens états; mais je crois pouvoir assurer
que les raisins qui contiennent une grande quan¬
tité de sucre sont, de tous les fruits d'été, les plus
sains et les plus nourrissans, lorsqu'on les avale
sans leur peau.

Je n^ai considéré jusqu'ici que les fruits nou¬
vellement cueillis, excepté les Vacchiia ; mais iJ est
à propos de parler des qualités dont ils jouissent
lorsqu'ils sont desséchés , parce que I' on en fait
souvent usage dans cet état. L'exsication les prive
d'une portion de leur partie aqueuse, et peut être
même de l'acide et de fair qu'ils renferment; ce
qui concentre davantage leurs vertus , et peut les
rendre meilleurs.

Les Pruneaux sont, entre tous ces fruits
secs, ceux qui ont une qualité plus /axative, par¬
ce qu' i's conservent une plus grande portion de
leur acide primitif. Le sucre, et par conséquent
les fruits sucrés, jouissent tous,jusqu'à un certain
point, de la même qualité; mais je suis persuadé
que l'on doit communément attribuer la qualité
Jaxative des fruits à l'union de leur acide avec la
bile, comme je l'ai dit plus haut.

Les Passulae majores, ou Raisins secs, qui
renferment beaucouo de matière saccharine très-
gure, peuvent être regardés comme très-nourris»
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53ns, et lis Je sont même en proportion de la
quantité de sucre qu'ils contiennent.

Les UvAE apykenae , ou Corintkiacat , autre¬
ment nommées Passulae minores, ou Raisins de Co-
rinthe , jouissent, avec î:i qualité nutritive du Rai-
sitl , d'une qualité plus laxative , parce qu'ils con¬
tiennent plus d'acide.

La Datte de la meilleure qualité est un fruit
très-saccharin , et sa qualité nutntive est bien dé¬
montrée par l'usage de plusieurs nations qui en
font leur unique nourriture. Je n'ai pu reconnoî-
tre dans les Dates qu'on nous apporte t, outre leur
qualité nutritive, aucune qualité particulière astrin¬
gente ou adoucissante .

Les Figues sèches contiennent une grande
quantité de sucre ; et l'expérience de plusieurs peu¬
ples prouve que ce fruit est très-nourrissant : il est
peut être plus que tout autre, parce que son sucre
est uni à une grande quantité de matière mucila-
gineuse , que nous croyons toujours êcre d'une na¬
ture huileuse, et contribuer par conséquent à la
qualité nutritive. La nature mucilagiueuse 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 l'acrimonie de l'urine dans les cas de néphré¬
tique -, mais nous prouverons par la suite que la
vertu adoucissante de ces substances, ainsi que de
plusieurs autres, est très-douteuse. Il est en même
temps évident que la matière médicale n'a rien
perdu par l'omission que nos dispensaires ont fai¬
te des Sebestes et des Jujubes, qui sont des fruits
desséchés à peu-près de la même nature que les
Dates et les Figues, et que l'on a employées au¬
trefois dans les mêmes vues.
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Après avoir parlé des fruits desséche», je croîs
convenable de m'occnper de ceux que l'on con->
serve communément en les faisant bouillir, et en
y ajoutant ensuite une certaine quantité de sucre.
Ils retiennent quelquefois dans cet état leur acide,
et toujours leurs qualités acescentes et nutritives ;
mais J ebuliition qu'ils ont éprouvée, et le sucre
qu'on y ajoute les rend peut-être moins disposés
à l'acescence; ce qui augmente certainement Jeurs
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¬
lement détruite , et ils deviennent absolument in¬
capables d'être employés comme nutritifs.

3e terminerai ce qui concerne les fruits par
l'examen d'une question que l'on fait souvent, et
qui consiste à déterminer si les fruits récens sont
moins dangereux et plus utiles avant ou après le
repas, ou les autres alimens. La réponse paroît
fort aisée. Lorsque l'estomac est affecté de dyspe«
psie , ou ne peut vaincre aisément ou puissamment
l'acescence, il est moins sain de prendre les ace-
scens avant qu'après le repas. Dans Je cas où l'e¬
stomac digère puissamment les acescens, l'on peut
communément faire usage de ces derniers sans dan¬
ger avant le repas, souvent même avec avantage,
parce qu'ils peuvent exciter 1' appétit et favoriser
la digestion. La plupart des estomacs n'ont rien
à redouter des fruits pris avec modération après
le repas ; et lorsque l'on y a mangé beaucoup de
viande, l'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 à redouter avant le
repas que les nouveaux,- mais les fruits secs mê¬
me, pris dans ce cas, ne sont pas toujours abso¬
lument sains pour les dyspeptiques. Je suis très-
persuadé de la qualité nutritive des figues sèches,
et il m'est en conséquence bien difficile de croi¬
re , avec Linné, Amoen. I. 136, que l'on puisse
en prendre une grande quantité avant le repas sans
aucune diminution , et même avec augmentation
d'appétit.

Il y a encore une question relative k l'usage
des fruits, dont je ne puis me dispenser de faire
mention ici. Dans plusieurs pays, et sur-tout en
Angleterre , l'on mange souvent avec le Jait les
fruits , tant récens que bouillis , ou conservés d'u¬
ne manière quelconque. SpielmaNN a condamné
cet usage ; mais je pense que c'est sans fondement.
Cet usage est presque universel a Edimbourg, et
je n'en ai vu résulter aucun mal. Une semblable
expérience est la plus forte preuve que i' on puis¬
se donner pour assurer que cette pratique n'est
pas nuisible; l'on peut même ajouter que les con¬
séquences que l'on a prétendu en résulter sont mal
fondées . L'on a supposé que ces conséquences pou-
voient être les suites de la coagulation du lait
dans l'estomac; mais ceci arrive peut-être à toute
portion de lait que Y on prend , et n' est pas cer¬
tainement suivi, le plus généralement, d'aucune
mauvaise conséquence j je pense même que le lait
peut-être utile , en enveloppant peut-être une par¬
tie de l'acide, en ce que l'on a souvent observé
qu'il guérissoit le fer chaud. Si l'on fait usage de
Ja partie huileuse du lait, comme on a coutume ,
il est probable que le coagulum ne sera pas fort
ferme, et que l'acide s'envoloppera mieux et plus
compJe'tement. Comme je suis persuadé que le flui-
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Je animal est toujours formé d'acide, de sucre et
d'huile , je crois que l'on peut non-seulement per¬
mettre le mélange de ces substances dans les ali-
mens, mais même qu'jJ est très-convenable : la crè¬
me avec les fraises , et Je beurre avec la tourte
de pomme, sont en conséquence un très-bon ali¬
ment .

II faut remarquer , avant d' aller plus loin ,
que, en traitant des substances alimentaires, je
n'ai pas suivi la méthode de ceux qui ont e'crit
avant moi sur la matière médicale: ils ont, en
parlant de ces substances comme alimens , fait en
même temps mention des vertus médicales des
autres part/es du végétal dont les substances ali¬
mentaires sont tirées: mais il me parojt que cette
méthode ne peut que distraire l'attention des lec¬
teurs -, j'ai cru en conséquence devoir l'éviter, et
parler dans un autre Heu , que je juge plus con¬
venable , des vertus médicinales dont peuvent jouir
en totalité ou en partie les végétaux qui servent
d'alimens ; et je ne m'écarterai pas de cette loi,
en examinant les autres substances alimentaires.

Les ahmens tirés des végétaux dont il nous
reste à parler après les Fructus acido-dulces , sont
les fruits des Cmurbitaceae. Cet ordre prouve cer¬
tainement, comme nous l'avons dit plus haut, que
l'on ne peut , d'uprè> l'affinité botanique, attribuer
les mêmes vertus médicales à chaque fruit du mê¬
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¬
trêmement par hur nature. On ne les regarde pas
comme fort nourrissans ; néanmoins ils le sont p/us
qu'on ne se l'imagine ; car, quoique dans l'état ou
l'on en fait usage, leurs qualités sensibles ne pro¬
mettent pas beaucoup, je crois que leur substance
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est de h nature des farinacés,dont je parlerai par
la suite comme des aiimens végétaux les plus nour-
risans .

Toutes les Cucurbitacées se changent en uno
substance farineuse par un certain degré de matu¬
rité. Scopotl nous apprend même que l'on fait
du pain dans quelques pays avec la substance de
la Courge, et que l'on en met, pour cet effet,'
une partie sur deux de farine de froment.

La Concombre , telle qu'on l'emploie com¬
munément avant sa maturité, n'est peut être pas
dans cet état fort nutritive; néanmoins elle l'est
assez pour faire une partie considérable des aiimens
d'un grand nombre de personnes dans les contrées
et les saisons chaudes: sa qualité aqueuse, rafraî¬
chissante et acescente , la rend un aliment très-con¬
venable l'été; cependant son tissu serré est cause
qu'il reste souvent long-temps dans l'estomac ; c'est
pourquoi il occasionne fréquemment des rapports
acides et des vents; et il est, pour cette raison,
convenable d'y joindre quelques assaisonnemens.

Le Melon parvenu à son état de maturité
paraît un peu sucré , et doit par conséquent être
plus nourrissant : néanmoins il approche davanta¬
ge, pour la même raison, des qualités des Fruc-
tus acido-dulces qui sont susceptibles de fermen¬
tation: il peut souvent produire, en raison de son
tissu serré, les effets qui résultent d' une acidité
trop considérable j il est en conséqueuce nécessai¬
re d'en user avec modération , sur-tout lorsque l'e¬
stomac est foible : je crois que l'on rend commu¬
nément son usage moins dangereux, en y ajoutant
du sucre et des aromates. Quelques auteurs ont
parlé de ses effets diurétiques,- mais je r> ai pas
remarqué que le Melon l'emportât à cet égard sur
les autres aiimens aqueux. Si les Melons diminuent
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la transpiration, comme l'a observé SANCTORITJsi
ils peuvent en conséquence augmenter l'urine , com¬
me l'a également observé le même auteur,- mais
je crois que l'on doit plutôt attribuer ces effets à
leur vertu rafraîchissante qu'à une vertu réellement
diurétique. Je ne connois aucune preuve évidente
que les Melons irritent les reins,- et lorsque le
docteur Arbuthnot dit qu ils ont produit des
urines sanglantes , on doit regarder ce fait comme
unique et extraordinaire .

B. FOLIA et CAULES FLANTARTJM.

Les feuilles et les tiges des plantes dont on
se sert comme alimens se trouvent en petit nom¬
bre dans ma liste, parce qu'il y a peu de plantes
de ce genre qui fournissent beaucoup de nourri»
ture : je trouve dans la liste qu'en ont donnée les,
auteurs plusieurs plantes nutritives, qui, en raison de
leurs qualités et de la quantité modérée que l'on
en prend , doivent être moins considérées comme,
alimens que comme assaisonnemens ; je remettrai
en conséquence à en parler lorsque je m'occupe¬
rai des derniers.

3'ai rangé un petit nombre de plantes nour¬
rissantes sous le titre des -Oleraceae -, 3'ai plutôt sui¬
vi en cela leur caractère botanique , que la signi¬
fication que l'on a donnée autrefois au terme
Olerq .

Les feuilles dont j'ai parlé, et plusieurs au¬
tres que j'a.urois pu ajouter à ma liste , sont tou¬
tes substances douces et presque insipides , qui ont
à peine un goût sucré ou mucilagineux qui indi¬
que une qualité nutritive ; mais elles sont acescen-
tes et susceptibles de fermentation, d'où l'on doit
conclure qu'elles contiennent une petite quantité

de
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de sucre; il s'y trouve néanmoins en si petite
quantité, que l'on est fondé à regarder ces sub¬
stances comme les moins nutritives . Elles convien¬
nent pour la table , à cause de leur tissu tendre ;
l'on préfère en conséquence, avec raison, V riPI-
NARD , qui est aujourd'hui presque l'unique espèce
que l'on emploie parmi les Oleraieae.

Si la plante à laquelle nous donnons le nom
de Mauve est celle que les anciens ont désignée
sous cette dénomination , je pense qu'ils ont fait
un mauvais choix, en l'employant comme une
espèce d'Olera ; car elle n'a guère plus de muci¬
lage que Jes Epinards, et l'on ne peut la ren¬
dre aussi tendre, quelque temps qu'on la fasse
bouillir.

L'on regarde communément les Oleraceae com¬
me laxatives; mais elles ne le sont pas davantge
que les autres végétaux capables de fermenter dans
l'estomac, et que l'on y introduit en grande quan¬
tité .

3'ai placé après les Oleraceae Je RossiCA , ou
le Chou; quo/qe je J'aie distingué par son ordre
botanique, il est un de ceux que l'on dé igné com-
mnnément sous Je nom d' Olerai il a été même
l'un des plus usités anciennement, et il 1' est en¬
core aujourd'hui. Je l'ai indiqué comme l'un des
Siliquosae , afin de saisir parla l'occasion d'obser¬
ver que, suivant la doctrine générale que nous a-
vons établie, les végétaux propres à nourrir sont
ceux qui contiennent le moins d'acrimonie j carie
Chou est, de toutes les plantes de la classe des
tétradynamies, celle qui est le plus exempte de
cette acrimonie particulière qui caractérise toutes
les autres plantes de cette classe , et il est en con¬
séquence la seule, parmi ces dernières, que 1 on
emploie comme aliment : sa douceur, l'abondance

Tome L S
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et le goût extrêmement sucré de son jus, le vo¬
lume enfin qu'il acquiert, suffisent pour indiquer
pourquoi on l'a de tout temps si généralement em¬
ployé comme aliment.

Il y a une espèce de Brassica , désignée sous
le nom trivial de Brassica oferacea, qui, par la cul¬
ture et d'autres circonstances , a produit, à ce que
l'on croit, plusieurs variétés très-différentes entre
elles par leur forme extérieure, et que V on culti¬
ve toutes pour la table dans la plupart des con¬
trées de l'Europe . Je laisse aux botanistes à déci¬
der si ces plantes qui varient beaucoup par leurs
formes , sont autant d'espèces particulières , ou uni¬
quement des variétés de la même espèce ; c' est à
ceux qui s'occupent particulièrement de cette scien¬
ce à déterminer d'une manière p/us précise et plus
exacte si ces espèces appartiennent à tel ou tel genre ,•
3e ne parlerai que de celles que je connois bien ,
et dont je crois que les marques distinctives sont
très-communément connues et universellement ad¬
mises dans l'Europe .

Je pense que les qualités alimentaires de tou¬
tes les variétés du Brassica oleracea sont absolument
Semblables; il est possible qu'elles différent 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, à ce que je pense, en faire usage à cause
de leur tissu tendre , et de l'abondance et du goût
sucré de leur suc. Il est probable qu' on les ado¬
pte dans plusieurs cas en raison du volume auquel
elles parviennent, et de U facilité avec laquelle 02
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peut ks élever et les conserver dans certains ter-
reins et certains climats.

L'on choisit pour la première raison le Chou*
FLEUR et le Brocoli, parce que ce sont, de tou¬
tes les espèces de Chou , les plus tendres, les plus
aisées à digérer , et les moins venteuses .

Quant aux espèces dont on emploie particu¬
lièrement les feuilles, le Brassica sabauda , ou
le Chou de Savoie , vulgairement nommé le Chou
frisé blanc , rne paroîc être la plus sucrée et la plus
tendre de toutes celles que je ronnois ; et 3e crois
que dans le Chou de Savoie les feuilles centrales
et supérieures fort étroitement serrées entre elles,
sont la partie la plus tendre de toute la plante.

On nomme Brassicae capitatae , Choux POM¬
MÉS ou Choux cabus , les espèses de Brassica
dont les feuilles, après avoir pris un certain ac¬
croissement, se rassemblent en plus grande quan¬
tité, deviennent plus serrées, et forment une tête
ferme et ronde ; ces espèces sont les plus grosses
de toutes, et fournissent peut-être la plus grande
quantité de nourriture .

Toutes les espèces de Brassica paroissent être
d'un tissu fort ferme, et leur suc , qui fermente
très facilement, contient une grande quantité d'air;
c'est pourquoi elles passent toutes pour causer des
vents dans les intestins. Les jeunes Choux , qui
sont les plus tendres, sont aussi les moins ven¬
teux ; et comme le Chou pommé est plus long¬
temps à croître, il acquiert aussi un tissu plus fer¬
me, et passe pour produire plus d'acidité et de
flatulence que les autres espèces. L'on distingue
le Chou pommé en deux espèces , à raison de sa
couleur, savoir, Je blanc et Je rouge j la dernière
espèce est plus sucrée et plus tendre.

S 3
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Depuis que j'ai écrit ce qui précède, j'ai eu
ecmnoissance d'une espèce de Chou qui m'étoit in¬
connu avant j c'est celui que l'on appelle Brassiai
gongylodes , qui, à ce que je crois , n'étoit pas con¬
nu ou cultivé en Angleterre avant que j'en eus
élevé dans mon jardin. On distingue cette espèce,
en ce qu'elle porte à la partie supérieure de sa
tige une espèce de tubérosité sphérique, dont l'in¬
térieur renferme une partie corticale ferme formée
par une substance de la même nature que celle
qui constitue la partie médullaire des tiges du Chou
pommé et des autres espèces de Chou-fleur: cette
partie médullaire , débarrassée de son écorce et
bien bouillie , est tendre et sucrée j elle est cer¬
tainement très-nourrissante, et me paroît être moins
flatulente que le Chou pommé : cette substance est
d'une consistance plus ferme, et a un goût plus
sucré que la Brassica râpa , ou la Rave de Limou¬
sin : elle ne peut pas servir de nourriture aux be¬
stiaux, en raison de la dureté de son écorce j je
pense néanmoins qu'étant convenablement prépa¬
rée , elle peut former un mets agréable sur nos
tables.

J'ai ainsi fait un choix des différentes espèces
de Chou qui me sont bien connues ; et je pense
que l'on pourra faire V application des principes
que j'ai établis à toute autre espèce dont la na¬
ture et les difiérens états seront pafaitement connus.

Je me contenterai d'ajouter que toutes les
espèces de Chou contiennent, comme je l'ai dit,
beaucoup d'air, et qu'il faut, pour les rendre plus
convenables pour la nourriture, que l'air s'en dé¬
veloppe et se dissipe avant d'en faire usage com¬
me alimens.

Ceci me donne lieu d'observer que tous les
végétaux qui nous servent d' alimens contiennent
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beaucoup d'air; ce qui les dispose davantage à pro¬
duire des aigreurs et des vents ; et cet effet est
d'autant plus sensible, qu'ils sont d'un tissu plus
ferme , ou qu'ils ont pris plus d'accroissement; c'est
pourquoi il est toujours très-utile d'en dégages une
grande quantité d'air avant de s'en servir pour ali«
mens, afin de prévenir cette disposition , dont nous
avons particulièrement fait mention en parlant du
Chou pommé, que l'on accuse si fréquemment de
produire des aigreurs et des vents, et qui peut
néanmoins devenir aussi sain que les végétaux les
plus tendres, en le faisant bouillir fort long-temps.
On peut en général Je rendre aussi bon que le
Chou-fleur, auquel nos cuisiniers donnent h pré¬
férence, en raison de la figure qu'il fait sur uns
table ; mais ils le font rarement bouillir autant
qu'il seroit nécessaire pour en rendre la digestion
facile.

Outre VébuUition dont je viens de parler, il
paroit qu'il y a un autre moyen de dégager l'air
que renferme Je Chou, en le faisant fermenter,
comme ceJa se pratique dans la préparation nom¬
mée Sauerkraut en Allemagne, où elle fait une
partie ordinaire de la nourriture depuis plusieurs
siècles.

Cette préparation a été décrite dans plusieurs
livres qui sont entre les mains de tout le monde,
il est en conséquence inutile de la donner ici, et
il me paroît uuiquement nécessaire d'exposer ses
qualités . Le Chou ainsi préparé a été soumis à une
fermentation active, par le moyen de laquelle il
s'est développé beaucoup d'acide; et d'après ce
que nous avons dit plus haut de 1' acide comme
substance alimentaire, Ion conviendra facilement
que l'on peut regarder le Sauer-kraut comme tel;
mais toute la substance du Chou ne se convertit

Sa
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pas ainsi, il reste encore une grande portion de
sa matière saccharine , qui doit nécessariement nou*
déterminer à mettre cette préparation au rang des
substances alimentaires propres à remplir les objet;
auxquels on la destine spécialement, c' est-à-dire .
à prévenir et guérir le scorbut.

Le second ordre de feuilles ou de tige= des
végétaux que l'on doit considérer comme propres
à la nourriture, se trouve dans notre Catalogue
sous le titre des Semiflosculosae, des Derm-fleuron-?
qui est l'ordre auquel ces végétaux appartiennent.
Ce sont des plantes laiteuses, dont le suc a une
acrimonie considérable, de même que toutes les
espèces, ou au moins la plupart des espèces de
cet ordre. Celles que j'ai indiquées sont moins â-
cres que la plupart des autres plantes Jaiteufes; il
y en a même une, qui est la LACTUCA . ou la
Laitue , très-communément en usage , dont l'espèce
usitée contient beaucoup moins de cette acrimo¬
nie particulière à tout l'ordre , sur-tout lorsqu'elle
commence à croître, qui est le temps où on l'em¬
ploie: alors son jus paroît à peine sucré ou muci-
îagineuxy d'où l'on peut conclure qu'elle est peu
nourrissante, sur-tout lorsqu'on la mange crue ,
comme on le fait communément; mais lorsqu'elle
est bouillie, elle est plus sucrée et plus mucilagi-
neuse, et l'on peut en conséquence croire qu'elle
nourrit davantage . L'on peut même , lorsqu'elle est
crue, l'unir assez convenablemeut avec la viande,
comme acescente et rafraîchissante j mais il faut,
pour la même raison , l'assaisonner comme le font
communément presque tous ceux qui en mangent.

Entre les autres plantes à demi-fleurons, la Chi¬
corée blanche , et l'Endive ou <Scariok , la dernière
surtout, forment fréquemment une partie de nos
alimen<; mais l'on ne s'en sert guère , tant qu ei-
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les contiennent Je suc acre qui leur est particulier i
on Jes en prive toujours avant , en les faisant blan¬
chir: les parties même blanchies conservent néan¬
moins le suc qui leur est commun avec les autres
végétaux: ce suc est, comme nous J'avons dit
plus haut, toujours d'une nature propre à fermen¬
ter , et est par conséquent formé d'une matière sac¬
charine et nutritive .

L'on peut dire la même chose du Taraxacum,
ou de la Dent de Lion, ou Pissenlit. Je n'exami¬
nerai pas ici, pour Jes raisons que j'ai données
plus haut, queJies sont les vertus médicales dont
il jouit dans sont e'tat naturel ; mais j' observerai
qu'on ne peut s' en servir comme aliment, que
quand il est privé de ces qualités médicinales,*
il n'en est privé que dans le temps où il com¬
mence à s'élever de terre , et sur-tout lorsque ses
premières tiges deviennent d' une certaine Ion.
gueur, en sortant des taupinières ou des autres
terres lâches .

Après Jes pJantes à demi-fleurons , que Von
emploie particulièrement quand elles sont blanchies,

j'ai mis les ^ Umbellcttae , Jes Ombellifères , afin de
parler du Céleri, dont on fait un usage commun.
C'est une variété de V Aphm graveolens sive palustre,
ou de VAche des Marais; ce n'est pas ici le lieu
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 J'a privé des sucs qui lui sont particu¬
liers , en Je faisant blanchir , et il donne alors , de
même que Jes autres plantes blanchies, un aliment
suffisamment doux, et dont il n'y a rien à redou¬
ter. Il faut néanmoins remarquer que dans cet état
même il n'est jamais privé de son acrimonie, au
point de ne pas conserver plus de goût, et mê-

S. 4
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me uu goût plus agréable que les autres plante?
blanchies; c'est pourquoi il est d'un usage plus
général pour la table: quoiqu'il conserve un peu
d'acrimonie, Ion même qu'il est blanchi, il de¬
vient une substance tendre, mucilagineuse , et pal
conséquent nutritive , lorsqu'on je fait bien bouil¬
lir dans l'eau ou le bouillon .

J'ai mis dans mon Catalogue, après les feuiU
les et les tiges des plantes, une substance alimen¬
taire , que l'on ne peut pas regarder comme ap¬
partenante aux feuilles ou aux tiges des plantes ,
mais qui est tellement de nature herbacée , qu il
ne m'étoit pas possible d'en parler aussi convena¬
blement ailleurs.

Cette plante est le Çynara, que j'ai rapporté
à l'ordre botanique des Capitatae , parce que je
pense qu'il y a plusieurs autres espèces du même
ordre que l'on pourroit placer ici; mais je ne par¬
lerai que de celle que je connois , qui est le Sco-
ïymits cynara, ou \ Artichaud.

Il est à 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
réceptacle que l'on enlève en emportant les écail¬
les séparées qui forment le calice . Tout ce réce¬
ptacle est très-peu acre , même lorsqu'il est récent,
et on le rend parfaitement doux en le faisant bouil¬
lir , dans l'eau : ainsi bouilli, il est d'un tissu ten¬
dre, un peu sucré et mucilagineux, et par con¬
séquent assez nourrissant; mais je ne lui ai pu re-
connoître aucune autre qualité remarquable; et s'il
interrompt quelquefois le sommeil, il est certain
que cet effet n' est pas constant.

Après les feuilles et les tiges qui servent d'a-
limens, et après l'Artichaud, que je regarde com¬
me d'une nature semblable, j'ai mis dans mon Ga-
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talogne les premières pousses ou les turiones de
VJiparagi'.s , ou de J'Asperge , que f on peut con¬
sidérer comme une partie de la tige . 11 y a quel¬
ques autres plantes dont Jes premières pousses ap¬
partiennent aux plantes âeres, qui passent néan¬
moins pout ctrs douces et bonnes à manger, de
même que celles de l'Asperge; mais elles ne pa-
roissent bas appartenir à aucun ordre particulier
de plantes , et je n'en connois pas les espèces.

Les premières pousses de 1' Asperge , ou au
moins la portion de leur partie supérieure, étant
bouillie dans l'eau, est très-tendre, légèrement su¬
crée et mucilagineuse, d'où l'on peut présumer
qu'elle est fort nourrissante. Lorsque l'on mange
une certaine quantité d'Asperges , elles communi¬
quent toujours, immédiatement après, à l'urine une
odeur particulière qn'elle n'avoit pas avant. Ceci
a donné lieu de croire que V Asperge avoit de
l'action sur l'urine et les voies urinaires: j'ai fré¬
quemment fait attention au phénomène dont il s'a¬
git, sans avoir jamais remarqué que la quantité de
l'urine en fut augmentée, ou que sa qualité en fût
aucunement changée.

Les odeurs peuvent être produites par una
portion de matière à peine sensible, et ne sont
pas une preuve certaine que cette matière se trou¬
ve en grande quantité, ou qu' elle soit fort acti¬
ve, excepté dans les cas d'idiosyncrasie particuliè¬
re. Je suis en conséquence disposé à croire que
l'Asperge ne fait communément ni bien ni mal
aux voies urinaires . Les exemples que donnent
ScHULZiUs et Bergius d'urines sanglantes, pro¬
duites pour avoir mangé des Asperges , sont cer¬
tainement des faits extraordinaires, dont on ne
peut faire aucune application générale. Boerhaa-
VE et Van-Swieten ont cru observer que l'usage
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des Asperges avoit accéléré, dans quelques cas,
les accès de la goutte; mais je soupçonne qu'il y
a quelque erreur dans leurs observations ; car j'ai
plusieurs preuves négatives de ce fait.

C. RADICES , les RACINES.

Les Racines contiennent communément plus de
matière nutritive que les feuilles des plantes ; et
les expériences de M. Parmentier, dans ses Re¬
cherches sur les végétaux nourrissant, prouvent qu'un
grand nombre de Racines, que l'on n'avoit jamais
regardées comme propres à manger , contiennent
néanmoins une grande quantité de matière farineu¬
se, qui peut servir d'aliment dans Je besoin. Je
ne parlerai pas en particulier des Racines qui exi¬
gent la préparation qu il propose et qu'il décrit,
parce que je pense que la matière farineuse , ou ,
comme il l'appelle, la matière amylacée, que Von.
extrait de ces Racines, est exactement la même
que celle que l'on extrait des autres substances a-
vec beaucoup moins de travail. Je ne parlerai en
conséquence ici que des Racines que ïon emploie
communément comme aliment en Angleterre, dans
l'état que la nature nous les offre, et qui n' exi¬
gent guère d'autre préparation que celle qui est
connue de tous les cuisiniers.

S I L f Q U O S A E.

Les deux premières substances que j* ai mar¬
quées sont prises de cet ordre dont toutes les espè¬
ces ont, comme je l'ai déjà observé, une acrimo¬
nie particulière .

Le Raphanus, ou le Radis, contient commu¬
nément une grande quantité de substance alimen-
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taire , en proportion de sa partie corticale, où ré¬
side uniquement l'acrimonie particulière à cet or¬
dre . On peut par conséquent Je manger récent ,
comme on le fait communément, avec toute sa
partie corticale , qui paroît être spécialement celle
pour laquelle on fait usage du Radis, parce qu'el¬
le peut servir en quelque sorte d'assaisonnement
à sa substance acescente ; c'est pourquoi le Radis
occasionne rarement des vents. Il ne paroît pas
néanmoins être fort nourrissant.

Le Rapwn, 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 l'acrimonie particulière à
l'ordre . L'on peut entièrement séparer cette partie
sans beaucoup de peine ; c'est pourquoi l'on ne se
sert le plus communément que de la pulpe pour
aliment: c'est une substance aqueuse et tendre,
qui se digère en conséquence facilement, et pro¬
duit peu de flatuosités : elle est un peu sucrée ;
mais elle ne paroît pas contenir beaucoup de sub¬
stance nutntive, en raison de son volume. Mar-
GRAAF n'a pas pu en extraire de sucre j et Ber-
gius observe qu'elle donne peu de matière amy¬
lacée. Il y en a deux espèces, que l'on distingue
par leur couleur blanche et jaune . La dernière
n'est connue que depuis peu de temps en Angle¬
terre i elle a un goût plus sucré et plus mticilagi-
neux que la blanche, et doit être en conséquen¬
ce plus nourrissante : elle a encore la propriété de
résister plus facilement au froid dans l'hiver; ce
qui donne lieu de croire qu' elle deviendra d'un
usage très-général,

Les botanistes désignent deux espèces différen¬
tes de Racines sous les noms de Brassica Napuf,
ou Navets , et de Brassica Râpa, ou Rav? ds Li'
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tnûusin : les jardiniers et les fermiers savent trè#-
bien distinguer ces deux espèces ,• la première se
cultive particulièrement eu France, et la dernière
l'est plus communément en Angleterre . II ne m'est
pas possible de déterminer positivement quelle est
celle de ces deux racines que l'on doit préférer;
il me semble qu'elles ne différent que parleur for¬
me; et je ne trouve dans leurs qualités aucune
différence qui mérite que j' en fasse mention ici .
On fait un grand usage de ces deux espèces de
Racines pour la nourriture des bestiaux ; et com¬
me on leur donne avec l'écorce, 1' on prétend
qu'elles communiquent facilement une odeur et un
goût désagréable à la chair et au lait des vaches ,-
mais il me paroît 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 goût au lait de vache ; il y a apparen¬
ce que cela n'arrive que lorsque l'on donne avec
la Racine une partie des feuilles de la plante
flétries,

UMBELLATAE, îes OMBELL1FÈRES,

Dancits , la Carotte . Cette racine est très en
usage: quoique l'on ne puisse pas en extraire fa¬
cilement de sucre grainu, elle fournit une grande
quantité de jus sucré ou mielleux, qui est une
forte preuve de sa qualité nutritive . Des expé¬
riences faites sur les animaux prouvent que la Ca¬
rotte les nourrit beaucoup,- il en est certainement
de même pour l'homme, auquel elle donne un ali¬
ment léger, 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 la plante.
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Pastimca , le Panais. Des expériences faites

sur les brutes prouvent que ces racines sont très-
nourrissantes : elles ont un goût très-sucré, et con¬
tiennent évidemment une grande quantité de mu¬
cilage 3 qui empêche que l'on puisse en extraire
beaucoop de sucre grainu, mais qui ne diminue
en rien leur qualité nutritive. Le goût particulier
qui reste à ces racines , même après qu'elles ont
bouilli , est désagréable à beaucoup de personnes.
Je ne déterminerai point d'une manière positive si
ce goût particulier du Chervi et du Panais est ac¬
compagné d'une vertu diurétique , mais je ne m'en
suis jamais apperçu.

Sisaria», Je Chervi . Les racines de cette plan¬
te paroissent être d'une consistance ferme, lors¬
qu'elles sont récentes ; mais en les faisant bouillir
dans l'eau on les rend très-tendres . M. MARGRAAF
a trouve qu'elles donnoient beaucoup de sucre ;
et M. Bergius a observé qû elles fournissoient
une quantité de matière amylacée : ces deux ingré-
diens les rendent très-nourrissantes et peu venteu¬
ses,- mais ces racines ne sont pas d'un usage aus¬
si général qu'on pourroit s'y attendre, à cause du
goût particulier approchant de celui du Panais qui
leur reste, même après qu'on les a fait bouillir.

M. Bergins observe que la partie saccharine
de ces racines n'est pas entraînée avec la matière
amylacée lorsque l'on sépare cette dernière: cette
observation mérite attention, parce qu' elle peut
conduire à des recherches et à des réflexions
nouvelles sur les parties nutritives des plantes.

SEMIFLOSCVLOSAE, les DEMI-FLEURONS.

Cet ordre renferme deux racines alimentaires,
la Scorsonère et le Tragopogon,ou la Barbe âe Bouc >
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que les jardiniers appellent communément Serfifi,
Ces deux racines se ressemblent autant par leuis
qualités alimentaires et médicinales, que par leurs
caractères botaniques.- elles sont laiteuses; leur jus
est singulièrement doux et un peu sucré ; mais cet¬
te qualité, ainsi que les 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 un autre endroit
de leurs vertus médicales , en supposant qu' elles
en aient. Je ne puis néanmoins me dispenser d'ob¬
server ici que j'ai été un peu surpris de voir
Bergius , auteur d'ailleurs judicieux, recomman¬
der Je Traité de Fehr de Scorsonera, qui me pa-
roît être un ouvrage très-frivole, et qui ne peut
faire autorité .

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 im¬
portantes comme médicamens que comme alimens.

Nous croyons que parmi ces racines l'on em¬
ploie l'Ail, la Roquembole et ï Ecbalotte, plutôt
comme assaisonnemens que comme alimens ; néan¬
moins elles renferment réellement une substance
alimentaire; et dans les climats où l'Ail contient
moins d'acrimonie que dans le nôtre, il pourroit
peut être assez convenablement faire une partie de
la nourriture .

Le Porrwn , ou le Poireau, et le Cepa, ou
l'Oignon, font les racines de cet ordre que l'on
emploie le plus communément comme substances
alimentaires, et elles en fournissent en effet une
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grande quantité, comme on s'en apperçoit en gé¬
néral , quand l'acrimonie de ces racines est dissi¬
pée par l'ébullition ; car alors elles sont légèrement
sucrées, et renferment une grande quantité de ma¬
tière mucilagineuse ; lors même qu'elles sont nou¬
velles, et sur-tout jeunes, leur acrimonie n'est pas
assez forte pour empêcher Je peuple d'en faire
chez nous une partie considérable de sa nourritu¬
re . Les personnes aisées ne font guère usage que
des petits Oignons nouveaux, dont ils mangent si
peu , qu'on peut les regarder comme assaisonne-
mens : cependant, lorsque l'on a privé les Oignons
de leur acrimonie , en les faisant bouiliir ou rô¬
tir , les personnes de tous les rangs en mangent
une plus grande quantité ; mais il est si difficile
de leur enlever entièrement le goût qui leur est
particulier, que jai connu plusieurs personnes qui,
par une idiosyncrasie particulière, ne pouvoient
supporter ces racines , même bouillies .

L'acrimonie des Alliacées ressemble beaucoup,
par sa nature, à celle des tétradynamies, et ils
possèdent en conséquence la même qualité diuré¬
tique . J'examinerai dans un autre endroit cette
qualité particulière à ces deux ordres.

J'ai ajouté à la liste des racines les Batatas ,
ou Pommes de terre, qui sont les racines du So-
lanum tuberosum , devenues aujourd'hui un objet
important de nourriture dans presque toutes les
contrées de l'Europe, et spécialement dans la nô¬
tre . Néanmoins je considérerai entièrement cette
racine comme une substance farineuse, et je com¬
mencerai , comme il paroît convenable, par les
substances farineuses en général, pour m' occuper
ensuite des objets particuliers, parmi lesquels se
trouveront les Pommes de terre et les autres sub¬
stances dont il me reste à parler .
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D. SEM1NA, OU les SEMENCES DES PLANTES,

Ces semences sont généralement et spéciale-
"Oient nutritives, parce qu'elles renferment une fa-
fine ou une matière farineuse; c'est pourquoi el¬
les constituent une partie des alimens des hommes
dans presque toutes les contrées du globe terre¬
stre. C'est ce qui a déterminé le docteur Haller
à introduire le terme de Farina alibilis , et à dési¬
gner cette farine comme la principale partie de
nos alimens végétaux . Néanmoins , afin que 1' on
pût se former une idée juste de ce terme, nous
avons tâché de prouver plus haut que la farine,
ou la poudre que l'on trouve ddns les semences
nutritives, est une substance composée, spéciale-
inent formée de sucre et d'huile. Ces matières sont
souvent tellement unies ensemble pour former ce
que l'on pourroit appeller une substance neutre,
que l'on ne peut reconnoître qu'avec peine, ou
au moins rarement, dans le composé, les proprié¬
tés qui distinguent les deux ingrédiens. Nous ne
pouvons expliquer de quelle manière l'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
appelions farine est réellement tel que nous le
supposons ici ; et nous pensons que l'on peut dé¬
terminer , jusqu' à un certain point, les qualités
propres à chaque semence, en faisant attention à
leurs apparences ou aux expériences, qui indiquent
que telle ou telle semence contient plus ou moins
de matière saccharine ou huileuse . Je vais , d'après
ce plan, m'occuper des objets particuliers.

Nous
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Nous rapporterons les différentes espèces de

farineux à trois chefs differens , sous les titres de
Cerealia , Legumina et Nuces oleosae . Je conviens
que cette division n' est pas absolument exacte ;
mais elle l'est suffisamment relativement à la plus
grande partie des objets qu'elle renferme. Je crois
que l'on pourra, par ce moyen, les distinguer,
selon qu'ils contiennent plus ou moins de matière
saccharine et huileuse , ou en raison de la propor¬
tion respective de ces matières. Nous pensons que
Je sucre se trouve dans les Cerealia en grande quan¬
tité en proportion de J'huile y que dans les Legu-
mina V huile est un peu plus considérable que le
sucre ; et que dans Jes Nuces oleosae h quantité
d'huile est encore plus grande. Nous croyons aus¬
si que l'on reconnoîtra que les différentes semen¬
ces farineuses sont nutritives, en proportion de
l'huile qu'elles contiennent.

a. Cerealia . L'on comprend communément sous
ce titre les semences de differens graminés qui ser¬
vent de nourriture à J'Jiomme . & on suppose , à
ce que je crois, avec raison, que toutes Je semen¬
ces de cet ordre renferment une matière farineuse
d'une même nature, et que l'on n'a préféré celles
dont l'on trouve lenumération dans notre Catalo¬
gue, que parce que leur produit est plus considé¬
rable ; ce qui permet d'en rassembler plus facile¬
ment une grande quantité, ou peut être parce qu'el¬
les se cultivent plus aisément dans certaines terres
et dans certains climats. Quoique cela soit en gé¬
néral juste, il y a quelques différences dans les
qualités des Cerealia dont nous avons fait J'énumé-
ration, et nous allons indiquer en quoi consistent
ces différences.

Twit L
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HORDEUM, L'ORGE.

Il y a quelques variétés de cette espèce, en
raison du nombre de rangs de grains qui se trou¬
ve dans chaque épi, de-là le Hordeum distichum ,
Tecrasticum et Hexastichum ; et cette différence est
aussi accompagnée de quelques variétés dans le
volume et la grosseur du grain ; mais ses qualités
me paroissent être les mêmes.

Nous avons observé plus haut que la matière
saccharine de toutes les semences des graminés se
développoit en les faisant germer, et qu'elles étoient
pour cette raison plus disposées à la fermentation
vineuse. Cette fermentation paroft se faire plus
facilement, et peut-être plus complètement dans
l'Orge, que dans aucunes semences de cette clas¬
se ; c'est pourquoi l'on s'en sert très-généralement
pour nos Bières et nos Aies. Nous n'osons déter¬
miner si l'Orge contient réellement une plus gran¬
de quantité de matière saccharine que les autres
Cerealia, ou s'il n'en diffère que parce que cette
matière s y développe plus facilement; mais il pa-
roît probable , par la. facilité avec laquelle cette
dernière se développe, que la farine d'Orge con¬
tient moins d'huile que quelques autres grains , et
que cette semence est , par cette raison, moins
nourrissante ; ce qui est confirmé par ce que l'on
observe en Ecosse dans Je peuple , qui vit quel¬
quefois d'Orge, et d'autres fois d'Avoine. Dans
quelques montagnes d'Ecosse, où l'on cultive beau¬
coup d'Orge , et où le peuple en fait par consé¬
quent plus d'usage, il lui est assez ordinaire d'a¬
cheter des Pois pour mêler avec i' orge , afin de
rendre son pain et les autres alimens plus nourris-
sans. L'on a encore observé que les animaux n'é-
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toient pas aussi bien nourris par une quantité d'Or¬
ge égale à une même quantité d'Avoine.

L'Orge fait une partie des alimens , tant lors¬
qu'il n'est pas réduit à i'état de malt, que quand
il l'est: néanmoins on ne s'en sert guère comme
aliment ordinaire, que quand il est dans le pre¬
mier état ; et je ne connois aucune expérience ou
aucune observation qui prouve que l'Orge qui n'a
pas éprouvé un commencement de fermentation
soit plus antiseptique que les autres grains . L' on
a cependant découvert depuis peu, qu'après l'avoir
réduit à l'état de malt, et extrait sa matière sac¬
charine par l'infusion dans i'eau , il jouissoit d'une
vertu antiseptique remarquable , étant donné com¬
me aliment. Je ne doute pas que l'on doit attri¬
buer cet effet à la qualité acescente de l'Orge ,
de même qu'à la matière saccharine qu' il renfer¬
me. Il y a long-temps que j'ai indiqué que le su¬
cre étoit une substance alimentaire, et propre à
prévenir la tendance des fluides animaux à la pu¬
tréfaction; c'est d'après cette ides que Maçbride
a proposé Je premier, comme il me l'a dit lui mê¬
me, de faire usage du malt pour prévenir le scor¬
but. Je suis même persr.adé que l'on peut emplo¬
yer pour cet effet le sucre pur; mais j'observerai
par la suite que l'on ne peut prendre le sucre seul
en grande quantité, avec la même sûreté que quand
il est uni avec quelque matière farineuse ou hui¬
leuse, qui le rend plus facile et plus propre à en¬
trer dans la composition du fluide animal.

La décoction d'Orge, ou ce que l'on appel¬
le eau d'Orge, sert de boisson dans plusieurs ma¬
ladies ; et il n'est pas au-dessous de l'attention du
médecin d'indiquer la manière convenable de pré»
pirer cette boisson. Les Collèges de Londres et
d'Kdicibourg ont en conséquence piescrit comment

T 3



2Jg DES ALIMENS
on doit la faire: l'Orge privé de son écorce, ou
l'Orge perlé, comme on l'appelle vulgairement,
est sujet, lorsqu'on le garde long-temps, à se couvrir
d'une farine qui se moisit facilement; c'est pour¬
quoi il faut surtout, comme le recommandent les-
dits Collèges, le laver à plusieurs reprises, pour
enlever, avant de le faire bouillir, Ja partie fari¬
neuse qui couvre sa surface.

SECALE, le SEIGLE.

Je n'ai pas eu occasion d' observer les chan-
• emens qu'éprouve ce grain l'orsqu'on le conver¬
tit en malt, parce qu'on Je cultive peu, et que
Yon en fait rarement usage en Ecosse : mais com¬
me on T emploie fréquemment dans les pays se¬
ptentrionaux du Continent, pour en retirer de
l'eau de-vie , l'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 bouillir
dans l'eau> car ce mucilage forme les trois quarts
du poids du Seigle : mais lorsqu'on le triture avec
l'eau, il ne ia rend pas laiteuse; ce qui prouve
que son huile est combinée d'une manière particu¬
lière; et s'il contient une portion convenable d'hui¬
le, il est difficile d'expliquer comment ce grain
est, de tous ceux de cette famille, celui qui s'ai¬
grit le plus facilement. Ceci paroîtroit devoir di¬
minuer sa qualité nutritive ; mais elle est suffisam¬
ment confirmée par l'usage que l'on fait de ce
grain dans les pays septentrionaux. On s'en seit
peu comme aliment en Ecosse; et ceux qui, sans
y être accoutumés , en mangent par hasard , Je
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 à ceux qui
s'en sont occupés depuis peu , à déterminer sa na¬
ture et ses effets. L'on cultive si peu le Seigle ici,
que je n'ai pas eu d'occasion convenable d'exami¬
ner moi-même cet objet j 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 oui dire qu'il en soit résulté au¬
cune maladie particulière .

MILIUM, le MILLET.

L'on fait si peu d'usage du millet en Ecosse,
que j'ai eu peu d'occasions de juger de ses quali¬
tés . Il est un peu sucré, mais l'on n'y découvre
pas beaucoup d'acidité, et il paroît se digérer fa¬
cilement . Je ne croirai pas , sur l'autorité d'HiP-
POCRATE même , que cette semence , ou toute au¬
tre de la classe des graminés, resserre le ventre .

ORYZA, le RIZ-

Cette semence est, de temps immémorial,
l'aliment farineux de la plus grande partie de l'A¬
sie , et on l'emploie comme aliment en Europe
depuis long-temps ; mais il n'est pas aisé de déter¬
miner ses qualités particulières. Il est peu sucré,
ne tourne pas facilement à l'acide, et ne fermen¬
te qu'avec peine. Ces circonstances, et la preuve
que nous donne l'usage que l'on en fait dans tou¬
te l'Asie , de sa qualité nourrissante, suffisent pour
nous faire croire qu'il contient une assez grande
quantité d'huile qui est très-intimement unie avec
sa partie saccharine ; et je le regarde comme plus
nourrissant qu'aucune des semences dont j'ai par¬
lé jusqu'ici. Je ne vois pas pourquoi SflELMAy
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croit le Riz moins nourrissant que 1' Orge ou h
Seigle . Je n'ai pu reconnoître aucune qualité nui¬
sible dans sa substance nutritive ,• et il me parois;
que c'est sans fondement qu'on l'a généralement
regardé en Ecosse comme nuisible aux yeux. Les
médecins ont pensé qu' il jouissoit d'une qualité
dessicative ou astringente, et ils Font en consé¬
quence communément employé clans Ja diarrhée et
la dyssenterie , préférablement aux autres farineux ;
mais je regarde aussi cette opinion comme dépour¬
vue de fondement; car la décoction de cette se¬
mence ne donne aucune marque de qualité astrin¬
gente avec le vitriol de Mars ; et si elle a quel¬
quefois été utile dans la diarrhée , on doit unique¬
ment l'attribuer, comme l'observe très-bien Spiel-
MAN, à sa vertu adoucissante, qui n'y est cepen¬
dant pas plus marquée que dans les autres fa¬
rineux ,

AVEN A. l'aYOINE.

L' AVOINE est un aliment farineux dont font
usage plusieurs nations des parties septentrionales
de l'Europe; mais il est aussi h principale nour¬
riture du peuple en Ecosse, et il faisoit autrefois
celle des parties septentrionales de 1' Angleterre ,
qui sont des contrées d'où l'on a toujours vu sor¬
tir des hommes qui jouissoient d'autant de santé
et de vigueur que ceux de toute autre contrée
de l'Europe .

La farine de ce grain paroît peu sucrée au
goût; et quand elle est un peu grillée, elle a plu¬
tôt comme un goût de noisette, qui approche de
celui des Nuces oleosae . L'Avoine de bonne qua¬
lité n'a nullement l'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-
roît pas plus acescente que les autres farineux ; et
quand elle est réduite en malt, elle fermente fa¬
cilement, et donne une espèce de bière, qui a ra¬
rement beaucoup de force, mais qui est très-agréa¬
ble et sans aucune amertume. L'on sait très-bien
en Ecosse que l'Avoine est fort nourrissante , tant
pour les hommes que pour les animaux; et je pen¬
se que l'on peut appliquer, à l'égard de ses par¬
ties saccharine et huileuse , le raisonnement que
j'ai fait plus haut en parlant du Riz . Les méde¬
cins et le vulgaire se sont formé des idées oppo¬
sées de l'Avoine,- mais je crois qu'ils sont les uns
et les autres dans l'erreur . Les premiers, sur-tont
en France, la regardent comme rafraîchissante »
mais elle n'est telle, que parce qu'elle est un ali¬
ment végétal 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 espèce de fer chaud,
ou un sentiment de chaleur à l'estomac; et faute
de counoître h naiure des maladies , l'on a préten¬
du aussi que l'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'u¬
ne personne à l'autre. Quant à la chaleur que l'on
ressent dans l'estomac, elle est l'effet de l'acidité
que le pain d'Orge, qui se fait communément sans
levain , est sujet à produire ; et j' ai fréquemment
observé que le pain de froment pui n'avoit pas
fermenté étoit également sujet à produire le même
sentiment de chaleur. Je crois qu'il est convena¬
ble d'indiquer ici la manière dont on pourra ren¬
dre aussi agréable qu'il est possible la décoction

T4
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de farine d'Avoine, on l'eau de gruau, lorsqu'on
voudra en faire usage. Une once de farine d'A¬
voine suffit pour faire deux pintes d'eau da gruau;
on verse sur cette quantité de farine trois pintes
d'eau de fontaine froide, que l'on met ensuite sur
le feu : l'on remue constamment la farine jusqu' à
ce que l'eau bouille , et on la laisse bouillir jus¬
qu'à ce que l'eau soit diminuée d'un tiers; puis
On passe la décotion à travers un linge fin dans
un vase un peu plus grand qu'il ne faut pour con¬
tenir la liqueur; on l'y laisse refroidir, et alors ou
la voit se séparer en deux parties, dont l'une est
Un nuage ou un sédiment farineux, et l'autre une
liqueur très-légère et claire: on décante la derniè¬
re avec soin, et on la garde pour l'usage. Je lais¬
se aux gardes-malades , ou aux médecins, le soin
de rendre , comme ils jugeront a propos , cette li¬
queur plus agréable, en y ajoutant du sucre , des
acides, ou des aromates, ou même quelques sub¬
stances médicinales.

ZEA, le MAYS OÙ BLED DE TURQUIE.

Cette semence , qui e-st uniquement originai¬
re de l'Amérique, donne une excellente farine,
très-nourrissante, tant pour les hommes que pour
les animaux, comme le confirme complètement l'u¬
sage que l'on en fait en Amérique. Ces semences sont
d'une eubstance dure , quand elles sont parvenues
à leur maturité ; mais on peut aisément les rédui¬
re en une farine très-fine: elles sont peu sucrées,
et je n'ai pu y reconnoître d'acidité: seules, oa
même lorsque l'on y ajoute de la levure de biè¬
re , elles ne fermentent pas assez pour donner un
pain léger,- mais Von peut en faire un pain par-
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fait, en en ajoutant une très grande quantité à là
farine de froment.

TRITICVM, le FROMENT OU BLED.

C'est l'aliment farineux dont les personnes ai»
sées sont le plus d'usage dans toute l'Europe, ex¬
cepté dans ses parties les plus septentrionales, où
il ne peut croître; mais on l'y transporte même
pour ceux qui sont riches. 11 a l'avantage de for¬
mer un pain plus parfait que celui que l'on fait
avec tout autre farineux connu tiré des graminés ;
et je crois qu'il esc convenable, avant d'aller plus
avant , de saisir cette occasion de dite quelques
mots du pain en général.

Il est souvent nécessaire, lorsque les aîimens
sont dans la bouche, de les y retenir, afin de les
mâcher convenablement; et lors même qu'ils sont
tellement mois qu' ils n' ont pas besoin d'être mâ¬
chés , il est certainement utile, pour favoriser la
digestion, de retenir ces mêmes alimens dans la
bouche jusqu'à ce qu'ils soient divisés en petites
parties, et intimement mêlés avec la salive. Il est
évident qu'il n'y a pas de moyen plus propre pouf
retenir ainsi les alimens jusqu'à ce qu'ils soient con«
venablement mâchés , que d'y joindre une quanti¬
té de matière sèche, friable, et p-esque insipide.-
cette matière est le pain, qui est aussi par lui mê¬
me nourrissant. Je pourrois m'étendre ici sur les
avantages de son usage; mais pour prouver qu'il
est particulièrement propre à remplir les objets de
l'économie humaine, il surfit de remarquer que le
genre humain est très-Universellement porté, par
une sorte d'instinct, à l'emplbvef. Les farineux,
qui sont répandus avec tant de profusion sur tou¬
te la surface de la terre , et qui forment le prin*
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cipal objet de la culture, sont presque par-tout
transformés eu pain, et il est aussi général d'en
mettre une portion dans la bouche avec presque
chaque morceau des autres alimens. Cet usage est
un instinct général, propre à remplir le but de
l'économie animale, comme le prouve évidemment
l'habitude où sont les Lapons, qui mangent des
végétaux farineux , de réduire en poudre les arê¬
tes des poissons, pour en faire du pain . Telle est
l'idée générale que l'on doit se former de l'objet
auquel est destiné le pain , qui se fait très-univer¬
sellement avec une farine végétale : mais comme
il y auroit de l'inconvénient à l'employer en pou¬
dre , l'on en forme avec i'eau une masse cohéren¬
te , que l'on dessèche ensuite, et que f on rend
friable, en l'exposant à un degré convenable de
chaleur, ou en la mettant, comme on dit com¬
munément , au four ; par ce moyen on la rend plus
propre à être divisée ou mangée par morceaux
séparés.

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 moins sec et moins friable, et par conse'quent
moins miscible avec la salive et les autres alimens,
et peut-être moins sain qu'on pourroit le désirer ;
c'est pourquoi l'on a étudié et trouvé les moyens
de corriger ces défauts et ces imperfections qui se
rencontrent dans le pain fait avec la farine et l'eau
seulement; et l'on a trouvé que pour remplir l'ob¬
jet que l'on avoit en vue, il falloit soumettre la
pâte faite avec la farine et l'eau à 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 de la pâte une grande quantité d'air, qui
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probablement s'évapore ; mais comme il en resté
encore qui est répandu dans toute la masse, cette
dernière se gonfle, prend plus de volume, et le
pain qui en résulte est, après /a cuisson, d'un tis¬
su plus spongieux, plus tendre, plus friable, et se
mêle plus facilement avec la salive et les autres
alimens ,

Ces qualités constituent le pain le plus par¬
fait; mais l'on ne peut procurer la fermentation la
plus complète avec autant de succès à toute sorte
de farines. La plupart de celles dont j'ai fait men¬
tion jusqu'ici étant réduites en une pâte humide ,
et conservées dans un endroit chaud, entrent dans
une espèce de fermentation acide, et cette portion qui
a fermenté, ajoutée à une autre quantité de la même
pâte, communique un degré de fermentation à touce
la masse , qui, étant cuite , donne un pain plus léger
que celui qui est produit par la pâte qui n a pas
fermenté . Dans d'autres cas , où la pâte seule ne
fermente pas aussi facilement qu'on Je désire, on
peut aider Ja fermentation , en y ajoutant de la
Jevure ou de la lie de bière ; mais cette addition
même ne forme de pain parfait avec aucune fari¬
ne, excepté celle de froment. Ce n'est par con¬
séquent qu'avec la farine de froment seule que l'on
peut former du pain parfait, sans l'addition d'au¬
cun levain étranger, en l'abandonnant uniquement
à sa fermentation spontanée. Il est évident que
cette propriété est particulière au froment ; car il
suffit, pour en obtenir d'excellent pain , d'en join¬
dre une certaine quantité aux farineux même, qui
seuls ne peuvent, par un art quelconque, faire du
pain parfait.

Il y a long-temps que l'on a observé cette-
propriété particulière du froment ; néanmoins 1* an
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n'en a pas connu la cause, tant que l'on a cru que
cette semence ne possédoit, presque à tous égards ,
que les qualités communes à la plupart des autres
farineux : mais vers l'an 172S , Beccaria découvrit
dans la constitution du froment une substance qui
différoit beaucoup de ce qu'il avoit pu observer
dans ks autres farineux: cette substance est une
matière glutineuse qui reste après que l'on a en¬
levé par des lotions réitérées la partie amylacée,
et qui a les propriétés des substances animales,
qui sont fort différentes des propriétés des autres
parties du froment, et de celles de toute farine vé¬
gétale connue jusqu'ici . Cette découverte a été
depuis complètement confirmée par plusieurs autres
physiciens et chymistes de l'Europe; on l'a. consi¬
gnée depuis dans un si grand nombre d'écrits, et
elle est si généralement connue , qu il me paroît
inutile d' entrer ici dans un plus grand détail sur
cet objet. Nous en avons fait mention, particu¬
lièrement pour en conclure qu'il est probable que
c'est cette partie constitutive du froment qui le
rend plus propre à fermenter spontanément, et
peut être à subir un mode particulier de fermenta¬
tion , d'où il résulte un pain plus parfait que ce¬
lui que l'on obtient de toute autre substance fari¬
neuse sans aucun mélange . Il est très-probable que
cela est l'effet de la partie glutineuse du froment ;
car en ajoutant une portion de cette partie gluti¬
neuse aux autres farineux, l'on peut avoir un pain
plus parfait que celui que l'on obtiendroit par tout
autre moyen sans cette addition .

Nous avons ainsi développé la propriété par¬
ticulière dont jouit le froment de donner un pain
plus parfait que toute autre substance farineuse >
mais je n'ose déterminer en quoi il diffère d'aii/eurs
de* autres farineux. Depuis la découverte de Bec-
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CARiA , tous les physiologistes, à l'exception de
M. PARMENTIER, pensent, parce que le froment
renferme une matière 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 matière : ceci n' est cependant pas
absolument certain ; l'on ne peut, il est vrai, par
les procédés de BeccaRIA, obtenir des autres fa¬
rineux une matière glutineuse, de même que du
froment, clans lequel elle paroît sépaiée du reste,
même lorsqu'il est en grain j néanmoins cette ma¬
tière peut exister dans les autres farineux , mais y
être plus divisée , et par conséquent plus difficile
à séparer. La propriété dont jouissent les autres
farineux de se coaguler à un certain degré de cha¬
leur, et qui est particulière aux substances anima¬
les , donne lieu de présumer qu ils contiennent
quelque chose de ce genre ; et il ne paroît pas
certain que le froment nourrisse davantage les hom¬
mes , ou les animaux, que quelques-uns des autres
farineux. Enfin, jusqu'à ce que l'expérience ait dé¬
cidé cette question, je suis disposé à conclure que
Ja propriété qui fait employer et préférer si gé¬
néralement le bled, ne dépend que de la supé¬
riorité dont il jouit de produire du pain plus
parfait.

Pendant qu'il est question du pain , il me pa¬
roît très-convenable de discuter une opinion qui a
beaucoup influé suc la manière dont les modernes
ont jugé des qualités des farineux employés en ali-
mens . La découverte de la circulation du sang a
porté naturellement les médecins à considérer l'ob¬
struction comme une cause principale de maladie;
q^iis comme ils ignoroient ou n'avoient pas fait
attention aux autres causes capables de produire

w\
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l'obstruction , ils admirent qu'un certain état 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 déjà parlé de l'application que
1 on a faite de cette doctrine: je n'examinerai pas
ici si elle est bien ou mal fondée; je me conten¬
terai de faire mention d'une erreur à laquelle elle
a donné lieu relativement à l'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 première cause
l'usage des farineux non fermentes: son savant com-
m ntatetir a adopté cette opinion , et elle se re¬
trouve dans plusieurs parties de son ouvrage ; mais
il n est pas toujours également d'accord à son é-
gard . fin m'occupant de cet objet, je suis dispo¬
se à convenir d'abord que tout farineux réduit en
pain parfait par le moyen de la fermentation, est
la forme la plus saine sous laquelle on puisse fai¬
re usage de ces substances comme partie de notre
nourriture ; j'ajouterai même que les farineux non
fermentes mangés sans modération , peuvent être
une cause de maladie, sur-tout à un certain pério¬
de de la vie, ou lorsque l'estomac est affecté de
dyspepsie: mais il me parok que tout ce que l'on
a dit à ce sujet est exagéré j cur les effets morbi-
fiques des farineux non fermentes sont vraiment
rares j et ces farineux, quoique non fermentes, sont
en général très-appropriés à l'économie humaine .

L usage du pain fermenté est trèj-étendu ; néan¬
moins celui des farineux non fermentes est enco¬
re très-grand et considérable parmi presque tous
les peuples de la terre. Les habitans de l'Asie vi-
ven t de riz non fermenté; et je crois que les A-
méricains, avant de connoître les Européens, em-
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p\oyoient le maïs dans le même état, comme ils
le sont encore le plus communément. Dans l'Eu¬
rope même , l'usage du pain non fermenté, et des
farineux non fermentes employés sous d'autres for¬
mes, est encore très étendu, et je soutiens que l'on
en observe très-rarement des effets morbifïques.
Les neuf dixièmes de la classe inférieure du peu¬
ple C ce qui forme la plus grande partie de Ja po¬
pulation ) ne vivent en Ecosse que de pain non
fermenté, et de farineux non fermentes qu'ils em¬
ploient sous d'autres formes; et je crois que l'on
ne connolt point de peuple qui jouisse d'une meil¬
leure santé. J'ai eu occasion de m'en assurer pen¬
dant cinquante ans que j'ai exercé Ja médecine
dans cette contrée: et je n'y ai pas vu une mala¬
die de quelque conséquence , que l'on pût attri¬
buer à 1 usage des farineux non fermentes .

Les médecins, qui regardent ces substances
comme nuisibles , sont en même temps obligés de
reconnoître que l'on en fait souvent usage impu¬
nément dans tous les pays de i'Euroqe : 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 même
aux ouvriers qui mènent une vie sédentaire, aux
femmes et aux enfans,- tous ceux de cette classe
deviennent très-forts , et jouissent d'une bonne san¬
té , excepté un très-petit nombre, dont l'estomac
est mauvais , qui ne sont pas à l'abri 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 l'on nourriroit dès leur
naissance de bouillie, au lieu du lait de leur mè-
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re, parce que je n'ai pas eu occasion d'observe*
cette pratique en Ecosse, où les enfans n'ont
guère d'autre nourriture que le lait (le leur mère
pendant les cinq premiers mois qui suivent leur
naissance; mais passe ce temps, on les accoutume
par depré à un potage fait avec Ja farine d' avoi-
ne et le lait de vache , et cet aliment devient une
partie de leur nourriture. Lorsqu'ils sont sevrés,
on ne leur en donne pas d' autre, et je n'en ai
jamais vu résulter de suites fâcheuses à aucune de
ces deux époques ,

Il est évident, par tout ce que je viens de
dire, que l'on a exagéré les effets nuisibles des
farineux non fermentes. J'ai observé plus haut que
les médecins modernes seroient étonnés de voir
Çelse (qui ne tombe guère dans J'erreur, de mê¬
me que les autrps anciens ") avancer que les fari¬
neux non fermentes sont plus sains que le pain
fermenté . Je suis prêt à convenir qu'il éteit dans
Veneur; mais je soupçonne qu'il n'a adopté cet¬
te opinion, que parce qu'il avoit remarqué que
le bas-peuple , qui vit de pain non fermenté ,
se portoit généralement mieux que les person¬
nes les plus aisçes qui font usage de pain bien
Jevé •

Nous venons de faire quelques réflexions sur
les différentes espèces de Cerealia proprement dits
dont l'on fait usage en Angleterre ; il me reste h
dire quelques mots sur les- substances farineuses
qui ne sont pas de la classe des graminés, mais
d'une nature trçs-analegue aux premières,

PA-
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FAGOPYRVM, Je BLED NOIR OU SARRASIN.

L'on fait si peu d'usage de cette semence com¬
me aliment en Ecosse, que je n'ai guère eu d'oc¬
casion d'observer ses effets; mais elle jouit, sui¬
vant toutes les apparences, de la propriété' géné¬
rale des farines . L' usage qu' en font communé¬
ment les tisserands prouve qu' elle est d'une na¬
ture mucilagineuse ; et elle paroît être très-nour¬
rissante, puisque Von s'en sert pour engraisser la
volaille,

SAQO , OU SAGQTJ.

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 a est
pas nécessaire de déterminer cet objet plus exac¬
tement ici , parce que je crois que l'on tire le Sa-
gou de plusieurs arbres, qui, quoique un peu dif¬
férons entre eux, produisent une seule et même
substance, que l'on nous apporte sous le nom de
Sagou :

I^e Sagou est une matière farineuse qui nous
vient en grains, qui, bouillie dans l'eau, se fond
et forme une gelée insipide presque transparente.
L'état gélatineux de cette substance indique qu'el¬
le est nutritive ; l'on assure qu'elle est fort en usa¬
ge dans les Indes orientales, et que dans quelques
endroits de cette contrée elle fait une grande par¬
tie de la nourriture des habitans. L'on a un exem¬
ple fnppant du cas que les Japonois en font , par
ce qu'en rapporte Thunberg dans sa Flora JapQ*
Uicn, à l'article du Cycas revoluta.

Tom L V
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Drupcie comeduntur a Japonensibus ,* medulla au¬
tan caudicïs , supra modum nutriens , imprimis magni
aestimatw ; asseverant enim , quod tempore belli fris-
stulo parvo vitaut dut protrahere possunt milites ; ideo-
que ne comtnodo eodem fruatur hostis extraneus , sub
capitis poena vetitum est , Palmam e regno Japonico
educere.

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

SALEP, OU la RACINE DE £.' ORCHIS MORIO.

La manière dont on prépare cette racine pour
]a réduire en farine est aujourd' hui très-connue :
l'on croit que celle que l'on nous apporte de Tur¬
quie est faite avec l'espèce d'Orchis que je viens
d'indiquer: mais d'après ce que rapporte M. Moult
dans les Transactions philos, vol. LIX, il paroît que
l'on peut obtenir certe far/ne de plusieurs autres
espèces du même genre, et j'en ai vu faire à Edim¬
bourg avec Y Orchis bifolia , qui étoit aussi pure et
aussi parfaite que celle qui vient de Turquie. Cette fa¬
rine, quelle que soit l'espèce d'Orchis dont on la ti¬
re , est toujours une substance 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 à déterminer le degré
de sa qualité nutritive, et nous pensons qu'an l'a
beaucoup trop exaltée .
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J'examinerai par la suite les qualités adoucis¬
santes de cette farine et de la précédente.

Il convient maintenant de m'occuper d'une autre
racine farineuse , dont j'ai promis de parler après
les autres farineux: je veux dire la Pomme DE
terre, ou la racine de Solarium tuberomm , qui,
étant convenablement desséchée , se réduit facile¬
ment en une farine qui a toutes les propriétés des
Cerealia , excepté qu'elle ne donne pas de gluten
ou de matière animale , de même que la farine de
froment. On en tire une grande quantité d'ami¬
don , qui est précisément de la même nature que
celui que l'on obtient du froment, ou de toute au¬
tre espèce de Cerealia : sa qualité nutritive en gé¬
néral est aujourd'hui bien constatée par l'usage que
Von en fait dans toute l'Europe; car il n'y a pres«
que pas de contrée dans cette partie de la terre
où elle ne fasse une partie considérable de la nour¬
riture du peuple . Néanmoins , comme la Pomme
de terre contient une telle quantité d'eau , qu'elle
fait la moitié de son poids, ou même plus, l'on
ne peut croire qu'elle donne autant de nourriture
que les autres Cerealia, en proportion de son vo¬
lume; mais cela est compensé par le tissu aqueux
de cette racine , qui la rend aisée à dissoudre et
à être digérée dans l'estomac, et je pense qu'elle
est moins sujette à s'aigrir et à produite le fer
chaud que les autres Cerealia qui ne peuvent pas
fermenter.

Non-seulement la Pomme de terre est nour¬
rissante, comme je viens de le dire, mais je n'ai
pu y reconnoître aucune qualité nuisible ; et je suis
fort étonné de voir que M. Parmen'ITER se soit;
donné tant de peine pour déterminer plusieurs
physiciens françois à approuver 1' usage de cette
racine; tandis que le vulgaire, dirigé par i'expé»

V -i
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rîence, qui est un guide sûr, n'en redoute en gé¬
néral rien . Je ne crois pas qu' il soit nécessaire ,
pour confirmer cela, d'avoir recours à d'autres
preuves chymiques que ceiles que j' ai donnés
plus haut.

En Ecosse, où le peuple ne fait pas autant
de cas du pain fermenté que dans les autres pays ,
on ne songe guère à faire avec la Pomme de ter¬
re un pain levé,- mais l'on y remplit fréquemment
l'objet général du pain , en en faisant usage bouil¬
lie ; car alors on remarque souvent qu'elle se se*
che et se réduit en farine.

Les autres manières de préparer la Pomme de
terre pour h rendre propre à 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
Bejuïius.

CASTANEA, Is CHATHAIGNE.

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

La Châtaigne a un goût fort sucré, que la
chaleur développe davantage ; et la facilité avec
laquelle son suc fermente est une preuve suffisan¬
te de sa nature saccharine ? elle ne donne pas d'hui¬
le par expression j néanmoins , comme l'on en trou¬
ve évidemment dans le fruit du Fagus syivafica t
ou Hêtre, l'on peut supposer que la Châtaigne en
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contient aussi, mais que cette huile y est plus in¬
timement unie avec la partie saccharine: l'une et
l'autre se réduisent en une matière farineuse, que
l'on peut conserver en pain , et préparer d'autant
de manières que les autres farineux . Ses qualités
nutritives sont très-connues dans les parties méri¬
dionales de l'Europe , où le peuple en fait souvent
sa principale, et même presque sa seule nourritu¬
re. L'on dit que la Châtaigne se dissout et se di¬
gère difficilement ; on pourroit en effet le soup¬
çonner 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 l'est,

b. Legumina, les Lêguminenx.

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

Je ne puis m'empêcher, en m'occupant de cet
objet , de commencer par une observation, qui
n'a pas, en apparence, de rapport avec notre'Trai¬
té de matière médicale , mais qui néanmoins n' y
est pas absolument étrangère. Je veux dire que
les semences des plantes légumineuses sont une
substance farineuse qui donne une matière alimen¬
taire, d'après les mêmes principes que les Cerealia
et les Farmacea en général. Ces deux substances,
les Cerealia et les Legumina, constituent la plus
grande partie des alimens tirés des végétaux dont
les hommes font usage; c'est pourquoi ils sont
très-universellement des objets de culture : et il est
bon d'observer combien ces deux ordres de plan-

V 3
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tes, les Culmiferae et les Papiliouaceae , sont ada¬
ptés a cet objet . Les Culmiferae élevées sur le mê¬
me sol plusieurs années de suite, l'épuisent et le
rendent stérile, de manière qu'on ne peut en con
server la fertilité sans le laisser en jachère, ou sans
y mettre de l'engrais; mais lorsqu'au lieu de réi¬
térer sur le même sol les récokes des Culmiferae ,
on y sème alternativement des plantes légumineu¬
ses, l'on peut conserver la fertilité du sol plusieurs-
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 à remplir ce but du cultiva¬
teur: comme les farineux sont en général les sub¬
stances alimentaires les plus nécessaires, Ja nature
nous en a donné deux genres différens, pour fa¬
voriser la culture de 1' un et 1' autre . Le fermier
n'apporte pas toujours à ce fait toute 1*attention
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 flctva scres mutdto semine fana j
Undt prius laetum siliqua quassante legumen ,
Aut tenues foetus viciae , tristisque luoini
Sustuleris fragiles calamos , sylvamque sonantem .

On sème un pur froment dans le même terrein
Qui n'a produit d'abord que le frêle lupin ,
Ou la vesce légère , ou ces moissons bruyantes
De pois retentissans dans leurs cosses tremblantes,

Georg. liv. I. Traduction de M. l'abbé de Lille.

Les autres anciens qui ont écrit -sur l'Agri¬
culture parlent tous de l'ensemencement des plan-
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tes légumineuses, comme d'un moyen qui peut
tenir Jieu d'engrais ; il seroit aisé d'en rendre rai-
ron, mais ce n'est pas ici le Jieu convenable .

Les semences des plantes légumineuses par¬
faitement mûres et sèches , se réduisent facilement
en une poudre fine , qui ressemble , par sa consi¬
stance , à la farine des Cerealiai mais elle a une
mollesse plus onctueuse, et un goût plus sucré.
Ces semences triturées dans l'eau donnent une dis¬
solution plus laiteuse que les Cerealia ; et lorsqu'el¬
les sont entières, eles fournissent évidemment,
par l'expression à un degré considérable de cha¬
leur, une exudation huileuse: il s'en développe
pendant leur germination une grande quantité de
matière saccharine, et l'on peut alors faire assez
facilement passer leur dissolution à la fermentation
vineuse. Leur ressemblance avec les Cerealia est
encore confirmée, en ce que l'on en retire, en
employant un procédé convenable , une grande
quantité d'amidon . Toutes ces observations prou-
Vent que les légumineux contiennent autant de
matière saccharine que les Cerealia , et une plus
grande quantité d'huile, 1 d'où il est aisé de voir
pourquoi les premierr sont plus nourrissans que
les derniers ; cela est confirmé par ce qui s'obser¬
ve tous les jours sur les animaux; et je suis con¬
vaincu , par l'observation suivante, qu'il en est de
même à l'égard de l'homme : dans certaines fermes
d'Ecosse , où les légumineux croissent fort abon.
damment, l'on nourrit en grande partie les valets
de laboureurs avec cette espèce de grain j et lors¬
qu'ils passent à une ferme où on les nourrit de
Cerealia, faute d'avoir une assez grande quantité
de légumineux , ils s'apperçoivent bientôt de la
diminution de leurs forces; et il est ordinaire à
ceux qui changent ainsi de ferme d'insister pou*

V 4
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qu'on leur donne tous les jours, ou toute? les se¬
maines, une certaine quantité de farine des semen¬
ces légumineuses .

C'est peut-être parce que Jes semences légu¬
mineuses sont d'une qualité plus huileuse, qu'elles
ne se dissolvent pas aussi facilement dans l'esto¬
mac que les Cerealia , et qu'elles conviennent par
conséquent mieux aux personnes les plus robu¬
stes : elles ont encore une autre qualité qui con¬
tribue beaucoup à en rendre la digestion moins
aisée ; car il paroît,par les expériences de BoylE
et de HALES,que ces semences contiennent beau¬
coup d'air fixe, qui, pendant la digestion, se dé¬
veloppe en plus grande quantité dans l'estomac
qu'il ne peut s'en absorber,- c'est pourquoi l'on a
reproché de tout temps à ces légumineux de cau¬
ser des vents, et quelquefois des coliques i

îl faut remarquer que les légumineux se man¬
gent dans deux états différens: le premier, quand
ils sont nouveaux, et par conséquent d'un tissu
tendre, aisé à digérer, et moins sujets à produire
des vents; mais alors ils sont moin« nourrissais:
le second état est celui de leur maturité; ils sont
dans ce cas plus nourrissans , mais difficiles h di¬
gérer , et produisent, comme nous 1' avons dit,
des vents. L'on peut juger des qualités particuliè¬
res aux états intermédiaires selon que ces semen¬
ces approchent plus ou moins de l'un ou l'autre
de ces deux extrêmes.

Après m'être ainsi étendu sur les légumineux
en général, il me reste peu de chose à dire de
chacun en particulier.
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fISUM , le Fois; FABA, la ïÈVE.

Ces deux légumes différent peu , relativement
aux qualités générales dont nous avons parle plus
haut. Les Pois, quoique peut être moins nourris»
sans et moins venteux que les Fèves, sont en gé¬
néral plus tendres ; c'est pourquoi on les met plus
fréquemment et presque uniquement sur nos ta¬
bles, lorsqu'ils sont parfaitement mûrs: on y ob¬
serve la même différence, lorsqu'ils sont jeunes;
mais je pense qu'il est, par la raison suivante,
plus convenable de manger les Pois nouveaux que
les Fèves. L'enveloppe du jeune Fois est une sub¬
stance tendre et soluble qui ne se sépare jamais
de la partie charnue; l'enveloppe de la Fève, au
contraire, n'est pas aussi soluble; c'est pourquoi
on la sépare communément, et avec beaucoup de
raison , du corps même de la Fève, sur-tout lors¬
qu'elle approche un peu de sa maturité.

Ces deux légumes varient beaucoup, quand
ils sont jeunes, tant pour l'usage que l'on en fait
dans les jardins, que pour la table; mais la diffé¬
rence de leurs qualités, relativement au dernier
objet , n'est pas fort considérable ; et il est aisé
d'en juger par leur goût, qui est plus sucré ou
plus mucilagineux.

PHASEOLI , les HARICOTS.

Les Haricots ne mûrissent guère dans notre
climat, et paroissent en conséquence rarement sur
nos tables: l'on dit, et il me paroît en effet, qu'ls
sont moins nourrissans et moins venteux que les
Pois et les Fèves. L'on ne mange en Ecosse que
les Haricots jeunes et verts, et il y a quelques
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espèces de Pois que l'on peut manger de h mê¬
me manière . Dans ces deux cas , leur substance
est, quand on l'a bien fait bouillir, du genre des
Oleracées; mais, quoique plus sucrée et plus nutri¬
tive , elle est plus tendre, et se digère plus faci¬
lement.

c. Nuces oleosae .

L'on comprend sous ce nom les semences fa¬
rineuses , dans la composition desquelles il entre
une grande quantité d'huile. Nous avons dit plus
haut que l'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, très-aisé de reconnoître cette hui¬
le dans les semences dont il s'agit, ou au moin»
de l'obtenir par expression ou par la chaleur , sous
la forme qui lui est propie.

L'on ne voit pas trop comment cette huile
existoit avant dans la semence. L'opinion commu¬
ne est qu'elle est contenue dans îa semence même
dans un état séparé, et logée dans des cellules
distinctes du reste de la substance,-mais cela n'est
pas certain ; car l'oeil ne peut découurir ces celîu
les avec le secours même 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'huje séparée
du reste ; l'huile est par conséquent unie dans ce
mucilage avec les autres parties de la substance en
dissolution, et il se peut qu'elle le soit de même
dans la semence entière ; mais il n'est pas aisé d'ex¬
pliquer, dans ce cas, comment cette huile se sé¬
pare par expression \ l'on peut néanmoins y pas-
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venir jusqu'à un certain point, d'après les obser¬
vations que nous venons de faire, sans être obli¬
gé d'admettre que cette huile existe séparément
dans la semence .

J'ai touché cet objet, qui appartient pirticu-
liérement à la chymie , parce qu'il a rjpport à
quelques questions qui se sont présentées dans ce
que ji ai dit plus haut ; mais il n'est pas nécessaire
de m'y arrêter davantage présentement j car il suf¬
fit que l'huile contenue dans les Nuces okosae exi¬
ste dans un état farineux , ou sous forme d'huile,
pour prouver, comme nous nous Je proposons,
que ces espèces de noyaux sont très-nutritives , et
qu'à volume , ou à poids égaux , elles sont plus
nutritives qu'aucun des farineux dont nous avons
parlé jusqu'ici : c'est pourquoi l'on s'en sert pour
nourriture, et ils en font quelquefois une partie
considérable : ceci n'arrive , il est vrai, que dans
quelques cas , et sur-tout lorsque ces semences sont
jeunes et loin de leur maturité; car il paroit que
pendant leur accroissement leur matière sacchari¬
ne, et proprement farineuse, se développe d'abord
avec une petite quantité d'huile, et qu'à mesure
qu'elles approchent de leur maturité, la quantité
et la proportion d'huile augmentent constamment,
jusqu' à ce quelle soit parvenue à son plus haut
degré. L'on peut ainsi rendre raison de l'usage
considérable que l'on fait du Cacao sous la Zone
torride.

Dans les autres cas où l'huile se trouve en
grande quantité en proportion du reste de la sub¬
stance de ces noyaux, je doute que l'on puisse en
prendre autant pour nourriture sans aucun mélan¬
ge . Quelle que soit la puissance du fluide gastri¬
que , je pense qu'il n'agit sur aucune substance
végétale, à moins qu'elle ne puisse subir un cer=
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tain degré de fermentation; or, les matières hui¬
leuses en paroissent peu susceptibles: c'est pour¬
quoi elles sont difficiles à digérer, elles restent
long-temps dans l'estomac, et y produisent sou¬
vent un mal-aise. Il est vrai que J'huile même se
digère ; mais il est probable que c est en se mê¬
lant avec les acides qui se trouvent dans 1' esto¬
mac, et lorsque l'huile et l'acide sont en même
temps dans un état de fluidité . 11 semble que la
dissolution seule des farinacés huileux est difficile ;
car j'ai vu souvent des parties entières de ces fiuts
huileux être rejettées de l'estomac, par une espè¬
ce de rumination , long-temps après les avoir
mangés .

J'ai suffisamment parlé de /a nature des fari¬
nacés huileux en général, et il me reste peu de
chose à dire sur chacun en particulier .

L'Aveline , les Amandes douces et la Noix
contiennent tous beaucoup d'une huile douce , dont
la proportion est, à peu de chose près, la même
dans chaque; leur nature et leurs qualités, tant
comme alimens que comme medicamens, se rap¬
prochent en conséquence extrêmement. Il faut uni¬
quement remarquer, comme nous l'avons dit plus
haut, que ces noyaux huileux passent par diffé¬
rées états, à mesure qu'ils approchent de leur ma¬
turité , et qu'ils doivent en conséquence différer
selon la nature du climat , qui leur donne un de¬
gré plus ou moins parfait de maturité. Ainsi les
Avelines et les Noisettes d'Ecosse ne contiennent
pas autant d'huile que celles des régions plus mé¬
ridionales .

Les trois Noix huileuses dont il s'agit ont
chacune une peau mince qui enveloppe leurs par¬
ties farinacée et huileuse: dans les deux premières,
cette enveloppe est une substance astringente qui
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s*en va en poussière, et qui, quand on la mange
avec Jes Noix, s'attache à la 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 Pistache ne contient pas une si grande
quantité d'huile que les autres Noix dont je viens
de parler, et je ne sais pas encore comment elle
est nourrissante.

Il me reste à parler du Cacao, qui est un
des farinacéa huileux le plus important. Je ne sais
en quoi sa partie farineuse diffère de celle qui se
trouve dans les autres semences } mais elle me pa-
roît être, dans le noyau, très-parfa/tement envelop¬
pée par la partie huileuse: il me semble aussi qu'el¬
le est particulièrement propre à s'unir par la tri¬
turation avec cette huile , lorsqu'on l'en a séparée
d'une manière 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 l'on reti¬
re des autres substances du même genre , et elle
a en outre l'avantage d'être beaucoup moins sujet¬
te à se rancir.

Il paroît, d'après ce que je viens de dire,
que le Cacao doit être aussi nourrissant qu'aucune
autre substance de ce genre , et peut être moins
nuisible pour l'estomac : néanmoins il ne se digè¬
re pas toujours facilement, et il produit quelque¬
fois dans l'estomac tous les accidens particuliers
aux autres farineux; mais l'on peut prévenir en
grande partie ces inconvéniens, en triturant le Ca¬
cao avec beaucoup de soin , et en unissant inti¬
mement la partie farineuse avec la partie buileuse_
Il paroît que l'on a cet objet en vue, toutes les
fois que l'on prépare le Cacao pour aliment j mais
il me semble qu'on ne l'exécute nulle part aussi
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parfaitement qu'à Londres.- au lieu de îe broyer
sur la pierre, comme on le pratiquoit autrefois,
on le fait passer entre deux cylindres que l'on rou¬
le l'un contre ï autre. Le Chocolat ainsi préparé
peut rester e'galement suspendu, et presque en
dissolution, dans l'eau ou le lait, sans que l'on
apperçoive aucune parcelle d'huile flotter séparé¬
ment sur sa surface , comme je l'ai vu arriver à
toutes les autres préparations de Chocolat. Il faut
en même temps remarquer qu'il se digère plus fa¬
cilement , lorsqu'en le préparant on a plus inti¬
mement uni ensemble ses parties huileuse et fa¬
rineuse .

J'aurois pu ajouter à la liste des Nuces oleosae
les semina Papaveris albi , ou les semences de Pa¬
vot blanc , qui contiennent , outre une portion de
substance farineuse, une grande quantité de ma¬
tière huileuse, que l'on peut en retirer abondam¬
ment par expression . Cette huile jouit exactement
des mêmes qualités que les autres huiles obtenues
par expression , et on en fait les mêmes usages ,
tant comme aliment que comme médicament . 11
est à peine nécessaire de dire aujourd'hui que ces
semences n'ont nullement ia vertu narcotique qui
domine tellement dans les capsules, ou les têtes
de Pavot, dont on les tire. L'on peut en man¬
ger une grande quantité , sans y découvrir aucu¬
ne qualité narcotique, ou d'autres, quenelles qui
sont communes aux Nuces oleome dont nous avons
parlé .

L'on pourrait encore mettre dans la liste des
semences huileuses. les semences des Cucurbita-
cées , vulgairement connues sous les noms de se¬
mences froides majeures. Tontes contiennent, ou¬
tre une porr/on de matière farineuse , une quanti¬
té d'huile, qui est un titre pour les placer Jc;:on
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les unissoit en conséquence très-souvent autrefois
avec les Amandes , pour en faire des émulsions .
On peut les employer sans inconvénient; mais
ieurs qualités ne sont pas différentes de celles des
Amandes, et elles n'ont certainement aucune ver¬
tu rafraîchissante particulière qui puisse les rendre
recommandables; c'est pourquoi on les a retran¬
chées , avec raison, dans les dernières éditions des
pharmacopées de Londres et d'Edimbourg.

La partie huileuse des farinacés séparée spon¬
tanément , est presque de la même nature dans les
différentes espèces ; elle ressemble beaucoup à l'hui¬
le d'olive, dont je vais parler, et qui est d'un usa¬
ge plus fréquent en aliment que toutes Jes autres
huiles.

DE LHUILE D'OLIVES.

Il y auroit beaucoup de choses à dire sur cet¬
te huile comme médicament; mais je me borne¬
rai ici à en parier comme aliment. Quiconque
conside'rera combien la matière huileuse est néces¬
saire au système animal, concevra facilement pour¬
quoi il en entre une si grande quantité dans nos-
alimens . Outre la quantité de matière huileuse pres¬
que toujours unie et entremêlée avec la nourritu¬
re animale que nous prenons , nos cuisiniers mê¬
lent encore généralement une partie même de cet¬
te nourriture , et une portion très-conside'rable de
nos alimens végétaux, avec l'huile, sous différen¬
tes formes; il n'y a même guère de peuple con¬
nu qui ne fasse usage de l'huile pure, et qui n'ait
quelque provision pour cet effet: il est vrai que
ces provisions sont tirées de différentes sources ,
suivant les climats , mais elles paraissent être , à
peu de chose près, par-tout de la même nature,
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ç'est-à dire , «ne huile douce et agréable, qui a
peu d'odeur ou de goût, dans laquelle on ne trou¬
ve guère de différence , soit qu'on la tire des vé¬
gétaux, dont un grand nombre en fournissent, ou
des animaux, quels qu'ils soient $ car il n'y en a
presque pas à excepter. Ces huiles sont au moins
à-peu-près les mêmes, quand on les a purifiées au
rriême degré, et ne différent que par leur consi¬
stance . L'on doit par conséquent facilement con¬
venir que les huiles douces et onctueuses des vé¬
gétaux sont très convenables au corps humain , soit
qu'il exige de la nourriture à mesure que l'accrois¬
sement se fait, ou qu'il ait besoin d'être restauré
lorsqu'il est épuise.

L'huile se rassemble dans certaines parties du
corps en grande quantité pour les besoins de l'é¬
conomie animale; d'où l'on pourvoit croire, com¬
me on l'a fait, que l'huile que l'on mange sert
uniquement à augmenter ou réparer celle qui se
trouve dans le tissu cellulaire ; qu'elle passe telle
qu'on la prend , sans subir de changement dans
les premières voies; et qu'elle reste même divisée
dans les vaisseaux sanguins sans se mélanger, jus¬
qu'à ce qu'elle transude à travers les pores de ces
vaisseaux dans la membrane adipeuse. J'ai néan¬
moins tâché de donner une autre idée de cet ob¬
jet, et de prouver que l'huile reçue dans l'estomac
se mêle ensuite îéellement avec le propre fluide
3mm.il, et en constitue une partie considérable.
Il paioît convenable d'observer, conformément aux
autres parties de ta théorie que j'ai donnée sur
cet objet, qu'il semble que par une espèce d'in¬
stinct naturel, l'on mange particulièrement F huile
et les matières huileuses avec les substances ace-
scerrtes, c'est-à-dire avec la plupart des végétaux.

L'on
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L'on ne peut parfaitement distinguer, parm*
les huiles dont l'on fait usage pour aliment, queh
les sont celles qui conviennent le mieux; je les
crois toutes également convenables, pourvu qu'el¬
les soient dégagées de toutes les matières qui pour-
roient y être adhérentes, et exemptes elles mêmes
de rancidité ■

La plupart des hommes mangent volontiers,
et digèrent facilement une grande quantité de ma¬
tière-; huileuses; néanmoins il y en a dont l'esto¬
mac ne supporte qu'avec beaucoup de peine , ou
même nullement ces matières. J'en ai connu plu¬
sieurs qui, pendant le cours d'une longue vie , ont
toujours ressenti un tel mal-aise de l'usage des hui¬
leux, qu'ils ont été obliges de s'en abstenir tota¬
lement: ainsi une femme de quatre-vingts ans, que
j'ai connue, n'avoit jamais goûté de beurre; j'en
ai vu d'autres qui mangeoient, à certains périodes
de leur vie, les matières huileuses sans aversion ,
niais chez qui elles ne se mêioient pas réellement
avec les autres fluides de l'estomac, et qui les
rejetto/ent dans le même état huileux où elles é-
toient en les prenant, et parfaitement séparées des
substances avec lesquelles on les avoit exactement
mêlées pour les manger.

Il y encore une différence considérable dans
l'usage des matières huileuses; les uns en prennent
et en digèrent facilement une petite partie, quoi¬
que ces matières aient contracté un goût assez con¬
sidérable d'empyreume et acquis de Ja rancidité,
pendant que d'autres qui en mangent habituelle¬
ment une grande quantité, les trouvent indigestes,
dès qu'elles ont Je plus léger degré d'empyreume
eu de rancidité ,

J'ai cru convenable d'indiquer ces différentes
manières dqiu se digèrept les huiles ; mais je ne

Tome I. X
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vois pas comment on pourroit les expliquer, ou
en rendre raison. L'on a très-bien prouvé depuis
peu l'existence du menstrue gastrique; mais l'on
n'a pas encore développé les causes de ses diver¬
ses manières d'agir, selon la différence des animaux
et des hommes . J'ai admis l'existence de ce men¬
strue et de ses puissances dissolvantes en général,
et j'ai tâché d'expliquer, d'après cette hypothèse,
Jes qualités des différentes espèces d'alimens ; mais
je ne prétends nullement rendre raison des diffé¬
rences nombreuses que l'on observe suivant les in¬
dividus.

J'ajouterai à ce que je viens de dire sur les
différentes manières dont se digèrent les huiles,
une observation qui ne diminue pas nos difficul¬
tés , mais qui mérite d'être remarquée cotnme un
fait. 3'ai observé qu'il se trouvoit une quantité
extraordinaire d'acide dans l'estomac des différen¬
tes personnes chez lesquelles les huiles ne se mé-
loient pas facilement avec les autres fluides con¬
tenus dans ce viscère . Je laisse à ceux de mes
lecteurs qui aimeront à s'occuper de pareilles théo¬
ries , à déterminer quelle influence ce fait peut a-
voir, ou s'il peut influer sur la doctrine que j'ai
établie plus haut, en avançant que l'acide e'toit le
principal moyen d'unir l'huile avec les autres par¬
ties du fluide animal.

J'ai placé dans mon Catalogue, après les au¬
tres alimens tirés des végétaux , la principale espè¬
ce de Champignons propres à manger j comme l'on
n'en trouve pas de variétés en Ecosse , je n'ai pas
suffisamment d'expérience pour indiquer les diver¬
ses qualités que l'on peut observer dans les diffé¬
rentes espèces; mais ce que j'ai à dire en général
à leur sujet mérite attention . En admettant que les
Champignons soient véritablement une matière vé«
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«*ctale, ce dont quelques personnes ont douté , l'on
peut dire qu'ils différent réellement de tous les au¬
tres végétaux connus,- car lorsqu'on les distille
sans addition, ils ne donnent pas d'abord un aci¬
de, mais une grande quantité d'alkali volatilj et
si on les abandonne à une fermentation sponta¬
née, ils ne passent pas à l'acescence, mais devien¬
nent sur le champ putrides. Ces deux circonstan¬
ces, dont je me suis assuré moi-même par l'expé¬
rience, 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¬
près cette ressemblance. 11 paroît que l'on ne doit
pas les unir, de même que les autres végétaux en
général, aux substances animales, pour prévenir
ou modérer la disposition à la putridité particuliè¬
re aux derniers,- je présume aussi qu'ils sont plus
nourrissans que presque toutes les autres substan¬
ces vraiment végétales.

1\ se trouve ici, dans le Catalogue que j' ai
donné plus haut, une erreur qui est due à ce que
j'ai copié h la hâte le Catalogue que 1' on a insé¬
ré dans l'édition supposée de mes leçons. L'on y
a mis après les Cibi ex vegetabilibus , les Sections
qui traitent des Potus et des Condimenta ,• mais il
est aisé de voir qu'on doit les placer après ce qui
concerne les alimens; je vais en conséquence suivre
cet ordre.

SECTION II.

Des ALIMENS tirés du RÈGNE ANIMAI.

Ces alimens différent un peu entre eux, se¬
lon qu'ils sont pris de l'une ou l'autre des six clas¬
ses dans lesquelles les naturalistes sont convenus

X 3
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aujourd'hui de diviser tous les objets du Règne
animal; savoir les Mammalia , les Aves, les Pl-
sces , les Amphibia , les Insecta et les Venues: je vais
en conséquence considérer les substances alimen¬
taires animales, selon qu'elles sont prises de l'une
de ces classes,

§: I.

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

Cette classe renferme deux ordres, les Prima¬
tes et les Cete, donc je ne parlerai pas davantage
comme alimens: les premiers même servent, il est
vrai, de nourriture à certains peuples , et les der¬
niers sont plus fréquemment usités dans cette vue
chez plusieurs nations ; néanmoins je ne m'en oc¬
cuperai pis dans ce Traité, parce que les peuples
civilisés n'en faisant guère d'usage, nous ignorons
presque entièrement la manière dont on s'en sert,
et nous n'avons aucun détail sur lequel on puisse
compter.

Nous nous bornerons à considérer ici les alimens
pris des autres ordres des Mammalia, que les na¬
turalistes ont désignés autrefois sous la dénomina¬
tion de Qiiadrupèdes .

Le lait des femelles comprises dans certains
ordres de ces Quadrupèdes fait fréquemment une
partie de nos alimens ; et Y on pense communé¬
ment, avec raison, que cette substance est d'une
nature intermédiaire entre les alimens purement
végétaux et ceux qui sont purement animaux ; il
me paroît en conséquence convenable, avant de
considérer les différentes espèces, de m' occuper
d'abord de cet aliment intermédiaire ou mixte.
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ARTICLE PREMIER.

Du Lait.

Nous devrions peut-être, en nous occupant
de ce sujet, commencer par expliquer la manière
dont se forme le Lait chez les femelles, et dire
quel est son objet : néanmoins nous réservons à
traiter ces matières quand nous aurons détermine
la nature de ce fluide , autant qu'on peut le faire
d'après l'observation et l'expérience.

Nous nous bornerons cependant à examiner
les espèces de Lait dont l'on fait usage comme a-
îimens dans le pays que nous habitons , parce que
nous ne sommes pas suffisamment instruits pour
parler clairement des autres espèces de Lait qui
sont en usage ailleurs . 3e ne considérerai donc ici
que le Lait de femme, ou des animaux domesti¬
ques , tels que Y /inesse, la jument, la vache, la chèvre
et la brebis.

Ces espèces de Lait paraissent avoir des pro*
prie'tés qui leur sont en général communes i elles
sont formées de parties qui sont toutes , à peu de
chose près, de la même nature dans chaque espè¬
ce, et les Laits semblent principa'ement différer
par la proportion de ces parties entre elles, rela¬
tivement à la masse totale . Il est par conséquent
juste, et même convenable , de commencer par
considérer le Lait en général.

Le Lait, lorsqu'il sort ou est exprimé des
vaisseaux qui le renferment, paroît être une liqueur
homogène ; mais lorsqu'il est resté quelque temps
en repos exposé à l'air libre, on remarque qu' il
contient différentes parties ou substances qui se
séparent spontanément, et qui $ont toujours UUCXa
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partie huileuse, une coagulable , et une aqueuse, vul¬
gairement connues sous les noms de crème, de
C«f//é et de petit-lait. Nous suivrons, en examinant
ces parties, l'ordre dans iequel nous venons de les
nommer .

Les circonstances ordinaires qui accompagnent
cette séparation spontanée s'observent si fréquem¬
ment, qu'il est inutile de les décrire ici; mais les
circonstances auxquelles le Lait se trouve exposé,
et les differens procédés que l'on emploie, occa¬
sionnent beaucoup de variétés dans cette sé^
paration ; c'est pourquoi , en examinant les diffé¬
rentes parties du Lait, je parlerai des circonstan¬
ces et des proce'de's qui peuvent influer sur leur
séparation, et des différences qui résultent dans
ces parties lorsqu'elles sont séparées.

3e considérerai d'abord la partie huileuse du
Lait, qui d'ordinaire se sépare spontanément la
première. Lorsque le Lait vient d être trait, et
qu'on le laisse quelque temps en repos, sans y
mettre rien capable de le cailler, une partie s'en
sépare spontanément , flotte sur la surface de tout
le liquide, et paraît être d'une consistance plus
épaisse que le reste ; cette partie est évidemment
d'une nature huileuse ou onctueuse ; on la connoît
vulgairement sous le nom de crênte ; la séparation
peut s'en faire dans des vaisseaux fermés j mais
elle est plus prompte et plus complète lorsque la
surface du Lait est exposée à 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 crème qui se sépare la première, et forme
une couche épaisse entre l'ail et le corps du Lait,
est une nouvelle preuve de l'influence de l'air;
car l'on obtient plus de crème d'une quantité don?
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rce de Luit, en enlevant sur le champ la pre¬
mière créaie à mesure qu'elle se forme , et en ex¬
posant par ce moyen une nouvelle surface de Lait
à l'air libre.

Il y a encore , à ce qu'il paroît, une précau¬
tion propre à accélérer et à augmenter la sépara¬
tion de la partie huileuse , qui consiste à faire bouil¬
lir sur le feu le Lait, immédiatement après qu'il
est trait: l'on en dégage par ce moyen une gran¬
de quantité d'air; et le gonflement du lait, qui a
toujours lieu dans ce cas , prouve que chaque par¬
tie de toute la masse est dans une agitation con¬
sidérable. La théorie de cet effet de l'ébullition
n'est pas fort claire; il semble cependant dépendre
de ce que les parties huileuses du Lait sont ex¬
trêmement divisées et dispersées parmi les autres,
avec lesquelles elles sont unies par une attraction
d'adhésion : mais comme 1' attraction des parties
huileuses entre elles est plus forte que celle qu'el¬
les ont avec les autres parties du Lait, il suffit
peut-être d'agiter Je 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 l'on
trouvera que cette théorie peut servir à expliquer
le procédé communément usité pour obtenir le
beurre de la crème, comme je le dirai par la
suite .

L'état dans lequel se trouve le Lait à mesure
que les autres substances s'en séparent, influe beau¬
coup sur la séparation de la crème: au bout de
peu de temps le lait devient acide, et peu après
il se coagule en une seule masse, de manière que
à mesure que l'acidité fait des progrès , la sépara¬
tion de la crème est en quelque sorte interrom¬
pue . et elle cesse entièrement dès que la coagula-

X 4



$l& DES ALIMENS
tion a lieu . Ainsi , comme l'acescence et Ja coa¬
gulation sont accélérées dans un temps chaud , et
retardées dans un temps froid . Ton doit obtenir
plus ou moins de crème, suivant l'état de l'atmo¬
sphère . L'on a observé que le tonnerre, et une
certaine disposition de l'air à produire ce météo¬
re , accéléraient l'acidité et la coagulation du Lait:
ce que je viens de dire explique les effets du ton¬
nerre et de l'état particulier de l'air, qui influent
sur la séparation de la crème.

La proportion de la partie huileuse contenue
dans le Lait dépend des différentes circonstances
où se trouve l'animal qui le produit. Il n'est pas
douteux que certaines femelles jouissent d'une con¬
stitution particulière , d'où il résulte que leur Lait
contient une plus grande quantité d'huile que celui
des autres animaux de la même espèce ; quoique
les uns et les autres se trouvent précisément dans
les mêmes circonstances: l'on ne peut évidemment
appercevoir à quoi tient cette différence; il se peut,
et il paroît même en quelque sorte certain qu'elle
dépend de la constitution particulière de l'animal;
mais elle s'observe plus fréquemment dans les an-
maux nourris dans quelques lieux particuliers; tels que
file d'Alderney, dont je ne connois pas exacte¬
ment le climat ni le sol; nous sommes néanmoins»
assurés que cette différence esc constante à l'égard
des animaux nourris et élevés dans les pays mon¬
tagneux , tels que les montagnes de Suisse et d'E¬
cosse .

Néanmoins, la constitution des animaux étant
donnée d'autres circonstances, peuvent occasion¬
ner des variétés dans la proportion d'huile que
renferme leur Lait j elle augmente communément
à mesure que l'animal avance en âge, ou en rai¬
son du temps qui s'est écoulé depuis qu'il a mis
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bas; elle augmente sur-tout, lorsque le sol où croit
le pâturage est sec, ou lorsqu'il a servi plusieurs
années de pâturage; Ja quantité d'huile diminue
au contraire , lorsque le soJ est humide, et 1' her¬
be plus remplie de sucs .

Après avoir ainsi déterminé la quantité de par¬
tie huileuse contenue dans le Lait, nous observe¬
rons que quand cetts première partie s'est ainsi
se'parée sous forme de crème, cette dernière con¬
tient toujours , outre la partie huileuse proprement
dite , une certaine quantité des parties coagulable
et aqueuse du Lait. L'huile se sépare de ces par¬
ties par l'agitation ; c'est ce que l'on appelle bat¬
tre le beurre , et elle prend par ce procédé la for¬
me qui lui fait donner le nom de beurre. Nous
avons déjà indiqué plus haut la théorie de cette
manoeuvre ; et comme elle réussit sans qu' il s' é-
chappe d'air, ou sans aucune autre marque de fer¬
mentation , et même quoiqu'on mêle diverses sub¬
stances au Lait, il est probable que le beurre est
l'effet de l'agitation seule qui agit de Ja manière
que nous avons indiquée plus hautj et cette théo¬
rie paroît confirmée, en ce qu'elle explique en
même temps les effets de 1' ébullition, par le Se¬
cours de laquelle l'on sépare, dans le Devonshi-
re, le beurre de la crème, en l'agitant beaucoup
moins qu'il est nécessaire dans les autres cas,

Je viens d'exposer les moyens propres à sé¬
parer , autant qu'il est possible, la partie huileuse
du Lait; je vais présentement considérer la natu¬
re et les qualités particulières de cette substance ,

Cette huile récente paroît être , tant par ses
qualités sensibles que par l'analyse chymique, abso-
Jument de la nature des huiles onctueuses tirées
par expression des végétaux et de la graisse des
animaux. Le beurre a > il es; vrai, plus de çon-
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sistancc que ia plupart des huiles végétales, ce qu%
je crois dû à la matière mucdagineuse qui y ad¬
hère , et qui semble aussi adhérer aux autres hui¬
les j mais il est probable que la partie mucilagi¬
neuse ou caséeuse du Lait est ici plus intimement
unie au beurre, en raison de l'acide du Lait qui
y adhère aussi . Le beurre, de même que les au¬
tres huiles douces et grasses , est sujet à un chan¬
gement que 1' on appelle rancidité , par lequel ii
acquiert une odeur et un goût particulier très-con¬
nu , et que l'on ne peut décrire, parce qu'il est
entièrement sut geueris. L'on n'a pas encore bien
développé en quoi consiste ce changement : il sem¬
ble dépendre , non de l'altération de 1' huile pro¬
pre du beurre, mais de quelque matière qui y esï
adhérente ; car lorsque le beurre n'est pas pariai*
tement séparé du babeurre , ou du lait de beurre,
il se rancit plus facilement que celui qui en est
plus complètement séparé ; et l'on peut mettre plus
long-temps le beurre à 1 abri de la rancidité , en le
faisant fondre, et en le dégageant d'un sédiment:
qu'il laisse lorsqu'on le tient quelque temps fon¬
du, et dans ce cas il devient en même temps plus
fluide; ce qui, à ce que je pense, donne lieu de
croire qu'il forme alors une huile plus pure qu' ii
n'étoit avant.

Il est difficile de déterminer quelle est la na¬
ture de la matière qui se sépare ainsi du beurre r
et qui est l'objet propre de la rancidité; je crois
qu'elle est en partie acide , parce que l'adhérence
du babeurre accélère la rancidité , et que Je beur¬
re rance corrode facilement le cuivre ; ce que ne
fait pas le beurre frais. Il est aussi évident qu'ii
se trouve avec cet acide une matière mucilagineu¬
se jet il me semble qu'il s'établit une fermentation
dans ces deux matières, qui produit la rancidité
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dont II s'agit. Néanmoins l'on connoît encore peu
cette fermentation particulière y et tant qu'elle ne
sera pas mieux connue, l'on ne pourra trouver,
ce qui seroit fort à désirer, ie moyen de prévenir
la rancidité du beurre et des autres huiles grasses.
Le seul m^yen que nous connoissions jusqu'à pré¬
sent pour conserver le beurre, consiste à le sépa¬
rer de ses parties acides et mucilagineuses , et à y
ajouter du sel marin. Lorsque le sel que Ion em¬
ploie est très-parfait, il n'en faut qu'une petite quan¬
tité ; et en augmentant sa puissance antizymique
par l'addition d'un peu de nitrc et de sucre, on
peut conserver le beurre trèslong-tcmps , de ma¬
nière à pouvoir s'en servir comme aliment .

Je vais, après la partie huileuse, considérer
la partie coagulable du Lait. La crème se sépare
du Lait peu de jours après qu'il a été trait, et le
reste se coagule spontanément en une masse mol¬
le qui a un peu de consistance , dans laquelle sont
renfermées les parties aqueuses du Lait, qui sont
alors constamment dans un état acide , et cet état
précède presque toujours la coagulation du total .

Feu de temps après que la coagulation est
formée, la partie aqueuse se sépare du caillé pro¬
prement dit, de manière qu'on peut rassembler ce
dernier plus parfaitement seul, et on en mange
souvent dans cet état; mais on ne ie rassemble
jamais sous forme solide, ou on n'a jamais tenté
de le réduire sous cette forme, de manière qu'il
puisse mériter le nom de fromage. L'on se sers
quelquefois du caillé que la crème produit spon¬
tanément pour faire une espèce de fromage ; mais
tous les autres formages se font par une coagula¬
tion artificielle, c'est-àdire, en ajoutant une ma¬
tière propre à cailier le lait entier immédiatement
••près qu'il est trait , ou celui dont on a séparé la
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crème, peu de temps avant que la coagulation
spontanée ait commencé : la matière que l'on em¬
ploie pour cet effet se nomme présure: on l'obtient
communément en remplissant le quatrième estomac
d'un veau de lait, qui s'y coagule, et l'on con¬
serve pour l'usage cet estomac , dans le sel et l'eau ,
avec la présure qu' il renferme. Il est inutile de
dire ici quelles sont les précautions qu'exige l'usage
de cette présure ; néanmoins je ne puis m'empê-
cher d'observer que la manière ordinaire dont on
la prépare a donné lieu de supposer que la vertu
qu'elle a de coaguler le Lait dépendoit de l'acidi¬
té qui se trouve dans l'estomac du veau, et qui
se communique au Lait que l'on y verse; cepen¬
dant les expériences du docteur Yovng prouvent
évidemment que la vertu de la présure ne dépend
pas de cette acidité, mais qu'elle a une qualité qui
réside dans l'estomac du veau , de même que dans
celui de plusieurs autres animaux, et dans quan¬
tité de substances fort éloignées de tout soupçon
d'acidité.

II est très-difficile de décider, d'après ces ex¬
périences , d'où dépend réellement la vertu coagu¬
lante de la présure, et de plusieurs autres substan¬
ces que l'on peut employer dans la même vue ;
et nous resterons dans l'incertitude sur toute cette
matière , jusqu'à ce que l'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 l'espèce
«r \ps qualités du Lait que l'on emploie, ainsi que
Je* différentes circonstance: et les procédés qui ont
lieu dans sa préparation : mais avant d'examiner
les différentes espèces de fromages, il est iiéces»
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saire de parler de la nature du fromage en gé¬
néral .

Une qualité commune à toutes les espèces de
fromage, est d'être sujet à la putréfaction; l'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 matière qui forme h
fromage se coagule , de même que les substances
animales, par les acides, l' alcohol et la chaleur.-
il est vrai que les deux: derniers, et même les aci¬
des minéraux, n'agissent pas sur la partie coagu-
lable du Lait dans les mêmes circonstances, ni de
la même manière que sur le sérum du sang des
animaux > néanmoins ils agissent sur le Lait de
manière à prouver qu' il y a une grande ressem¬
blance entre les deux objets. La nature animale
du fromage est sur-tout confirmée par l'alkali vo¬
latil qu'il donne à la distillation. 3e conviens que
ce fait est contesté ; mais je l'adopte sur l'autori¬
té de chymistes célèbres, et d'après les expérien¬
ces qui ont été faites sous mes yeux. Une livre
de fromage fait avec du Lait écrémé , et qui n'é-
toit nullement altéré par la putréfaction , a d'abord
donné à la distillation une eau très-pure , très-légé-
rement acide; ensuite une liqueur qui faisoit une
forte effervescence avec les acides minéraux ; il
s'éleva en troisième lieu un sel alkalin qui s'atta-
choit par-tout sous forme concrète sur les parois
du récipient, et l'on obtint à la fin de la distilla¬
tion une huile empyreumatique .

Je conclus de tout ceci, que le fromage, ou la par¬
tie coagulable duLaît approche infiniment de la nature
des substances animales; et en admettant, suivant l'opi¬
nion commune, que le Lait est spécialement formé par¬
le chyle, ou par les alimens que l'on vient de pren¬
dre, nous reconnoîtrons facilement qu'il doit tou-
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jours se mêler avec la lymphe qu'il rencontre dans
ies vaisseaux lactés et le canal thorachique ; nous
conviendrons par conséquent que cette lymphe
constitue une partie du Lait, et surtout de 1a por¬
tion coagulable ; d'où nous jugeons que 1' on est
fondé à croire que le Lait contient une portion
de matière animalisée , et que celui des animaux,
qui se nourrissent entièrement, ou en grande par¬
tie, de végétaux, est réellement un aliment qui
tient un milieu entre le végétal et l'animal.

Telle est notre doctrine sur le fromage en
général ,• mais il faut observer que ses espèces ,
considérées comme aliment, différent beaucoup en¬
tre elles . Nous avons déjk dit que l'on ne faisoit
jamais de fromage avec la substance qui résulte de
îa coagulation spontanée du Lait, ou au moins
que Von n'en faisoit que dans le cas que j'ai indi¬
qué plus haut . Dans tous les autres cas le froma¬
ge est formé par le caillé que produit 1' addition
de la présure, et ce fromage se distingue princi¬
palement par l'état du Lait avec lequel on le fait.
Ainsi la présure s'ajoute au Lait entier tel qu'on
le tire de l'animal qui Je produit, ou au Lait pri-*
vé de sa crème, ou à Ja crçme se'parée des par-'
ties aqueuses du Lait, ou enfin à une portion de
Lait entier, à laquelle on \oint une certaine quan¬
tité de crème prise d'une autre portion du même
Lait i ce qui doit spécialement produire une dif¬
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, l'on peut n'employer, pour fai e le
fromage , que le lait d'un seul animal, ou mélan¬
ger, dans des proportions différentes, plusieurs des
espèces de Ja t dont 1' on fait usage en ai/ment,
mais particulierement ceux de vache, de ehèvse
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et de brebis , qui sont les seuls dont l'on fait du
fromage en Ecosse.

Outre ces différences qui résultent de l'état et
de la qualité du Lait que l'on emploie, il y en a
plusieurs autres qui sont dues aux différentes mé¬
thodes de faire le fromage: telles sont les circon¬
stances variées qui accompagnent la coagulation,
les moyens que l'on emploie pour former le coa-
gulum ou le caillé , la compression qu'on lui don¬
ne , la manière dont on le sale,et dont on Je fait
sécher, et enfin la manière de le conserver. L'on
peut, d'après ces réflexions, juger des variétés in¬
finies de fromage que l'on présente sus nos tables.
Je ne puis expliquer toutes les causes de ces va¬
riétés; et il ne paroît pas nécessaire de le tenter,
parce qu'elles sont plutôt relatives à des vues é-
conomiques et au goût, qu'à notre objet, qui est
de considérer le fromage comme aliment.

Nous considérerons le fromage sous ce der¬
nier point de vue, après avoir parlé des différen¬
tes parties du Lait ; mais je me contenterai, pour
le présent, d'examiner une question curieuse rela¬
tive aux variétés du fromage .

Les fromages se distinguent communément par
les différens districts de la contrée qui les produit,
et souvent ils sont d'un genre particulier à chaque
district. Il est aisé de voir, d'après ce que j'ai
dit, que la méthode des différentes contrées peut
extrêmement varier, et donner une qualité diffé¬
rente au fromage: il seroit à désirer, pour obte¬
nir ces qualités particulières , ou au moins poul¬
ies adapter aux différens coûts, que l'on pût dé¬
terminer les méthodes particulières à chaque con¬
trée, de manière à pouvoir les imiter dans l'occa¬
sion ; mais cela est extrêmement difficile , et dé¬
pend, à ce qu'il paroît, de ce que les matériaux
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que l'on emploie dans chaque manufacture sonfc
fort variés, ainsi que les méthodes adoptées pouy
les mettre en oeuvre . de manière qu il est pres¬
que impossible à deux personnes qui n'ont pas
souvent opéré ensemble, de prendre exactement
les mêmes mesures dans chacun des détails qu'exi¬
ge un procédé long.

Apre* avoir ainsi indiqué ce qui m'a paru con»
venable à l'objet présent relativement à la partie
ca^éeuse , il me reste à examiner le troisième in¬
grédient qui constitue le Lait, c'est-à dire, la par¬
tie aqueuse , vulgairement appellée Petit-bit.

L'eau pure élémentaire forme toujours une
portion très-considérable du Lait, comme on lç
voit évidemment, en examinant la quantité qui sç
sépare spontanément ou artificiellement des autres
parties du Lait, ou celle que Von obtient par l'é-
vaporation , en n'appliquant qu'un degré \èger de
chaleur qui ne puisse guère élever d'autre matière
que l'eau pure. Il paroît , par les expériences
d'HoFFiMANN et d'YouNG , que dans ces cas l'eau
forme au moins les sept huitièmes de la masse to¬
tale du Lait.

L'on peut observer, d'après ce que je viens
de dire , que le Lait doit toujours être considéré
comme un aliment très-liquide ; néanmoins cette
observation n'est pas également appliquable à tou¬
tes les espèces de Lait ; car, quoiqu'elles différent
beaucoup par la proportion des parties huileuse
et coaguLible , la proportion de la partie aqueuse
ne varie pas autant. Le résidu de quatre onces de
Lait de vache et de femme est, après févapora-
tion, à très-peu de chose près le même; ce rési¬
du est dans le premier de trois gros trente-deux
gr lins, et dans le dernier de trois gros trente-
quatre grains. La
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La partie aqueuse, séparée des autres parties
du Lait, diffère suivant la qualité du Lait dont
elle est séparée : mais, quelles que soient les cir¬
constances qui en accompagnent la séparation , cet¬
te partie aqueuse tient toujours en dissolution une
quantité de matière, dont la nature et la propor¬
tion différent suivant l'état où se trouvoit le Laie
lorsque l'on en a séparé la partie aqueuse.

Le Lait nouvellement trait et coagulé par la
présure donne une partie aqueuse appellée propre¬
ment Petit-lait, 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 Petit-iait 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
Babeurre ou Lait de beurre , et ce Petit-lait con¬
tient une très-grande quantité de partie caséeuse,
et très-peu de partie huileuse: enfin, l'on peut sé¬
parer la partie aqueuse du Lait entier ou écrémé

. par la coagulation spontanée ; ce qui forme tou¬
jours un Petit-lait acide, et dégagé en m>s me temps,
autant qu'il est possible, des parties huileuse et
caséeuse. Je parlerai par la suite des qualités que
peuvent avoir, dans ces états différens , les parties
aqueuses du Lait comme aliment.

Après avoir indiqué les différens états dans
lesquels on peut obtenir la partie aqueuse du Lait,
je reviens à l'examen de l'état dans lequel on em¬
ploie le plus communément cette partie, c'est-à-
dire, telle qu'on l'obtient du Lait entier lorsqu'on
Ja fait cailler par la présure. La partie aqueuse
diffère alors suivant les animaux dont le Lait est
tire, et cette différence n'est pas toujours propor-

Tome I. Y
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tionnée aux substances contenues dans le Lait avant
la réparation de ses parties: ainsi, Ton pourroit
croire que le Petit lait de vache est plus chargé
d'huile que celui de chèvre , parce que le Lait de
la première semble contenir une pius grande quan¬
tité d'huile; mais j'ai observé tout le contraire, et
cela dépend, à ce que je crois, de ce que l'huile
du Lait de chèvre ne se sépare pas si facilement
des parties aqueuses que celle du Lait de vache ;
mais cette huile adhère plus fortement a ces par¬
ties , et le Petit-lait en entraîne une plus grande
quantité.

Outre les parties huileuse et caséeuse que con¬
tient toujours, comme nous l'avons dit, le Pctit-
laitjijs'y trouve aussi une matière saccharine, que
l'on peut séparer du Lait ou du Petit-/a/t par dif-
férens procédés très connus aujourd'hui . La matiè¬
re que l'on obtient par ces procédés est un véri¬
table sucre , qui ne diffère de celui de la canne à
sucre que par quelques parties huileuses et caséeu-
ses du Lait qui y sont encore adhérentes , mais
dont on peut entièrement le dégager par des dis¬
solutions et des crystaliisations réitérées, au point
de lui donner le même degré de pureté qu'au vé¬
ritable sucre.

Le Petit-lait peut, en raison du sucre qu il
contient, passer à la fermentation vineuse, et don¬
ner par conséquent à la distillation un esprit ar¬
dent.

C'est par la présence de ce même sucre que
le Petit lait passe si facilement à la fermentation
acéteuse, 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¬
té, et constitue probablement un acide d'un gen-
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vc particulier, quoiqu'on ne l'ait pas encore, k ce
que je crois, examine' cbymiquement.

Après avoir parlé des différentes parties qui
constituent en général le Lait , il est convenable
de rechercher quelles sont les proportions de ces
parties suivant les espèces de Lait dont ï on fait
usage pour alimens dans le pays que nous ha¬
bitons .

Ces Laits se tirent de la brebis, de la chèvre,
de la vache, de h jument, de la femme et de
Fânesse ; les trois premiers sont dus à des animaux
ruminans, et Jes trois autres à des animaux non
ruminans : j'ai cru devoir indiquer cette distinc¬
tion, quoique je ne puisse déterminer comment
les circonstances de la rumination et de l<i non-
rumination influent sur l'état du Lait.

Je suivrai, en indiquant la proportion des dif¬
férentes parties que renferment ces espèces de Lait,
les expériences du docteur YûUNG : selon cet au¬
teur , la proportion de ].\ partie caséeuse est plus
grande dans h première espèce, moindre dans la
suivante, et ainsi de suite , en suivant l'ordre dans
lequel je viens de citer les différentes espèces de
Lait. Il est évident que la partie caséeuse est plus
considérable dans les animaux ruminans que clans
ceux qui ne ruminent pas. On peut très-exacte¬
ment la déterminer dans les premiers ; mais cela
est beaucoup plus difficile à l'égard des derniers ;
et il me paroit qu'il faut un beaucoup plus grand
nombre d'expériences que l'on en a faites jusqu'à
présent, pour déterminer les circonstances qui in¬
fluent sur la coagulation de ces espèces de Lait»
ci par conséquent la proportion de leurs parties
caséeuses.

YorjNG dit que la propostion des parties sé¬
reuses est 5 comme on auroit pu s'y attendre , en

Y 2
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raison inverse de la partie caséen.-îe, en suivant
l'ordre indiqué ci-dessus , comme on peut Je voir
par sa table, page 59. L'on pourrait croire aussi
que les parties séreuses sont dans la même pro¬
portion que les parties aqueuses que 1' on obtient
par l'évaporation : mais je doute que les expérien¬
ces que l'on a faites sur cet objet soient suffisam¬
ment exactes j car ce que dit Young à la fin de
h Sect. III. du Chap. VIII , du résidu qu'il a trou¬
vé après l'évaporation des différens Laits , diffère
un peu des expériences particulières qu il a don¬
nées dans la première partie de son ouvrage .

La proportion de la partie huileuse est plus
considérable dans le Lait de brebis , ensuite dans
le Lait de vache , et moindre dans celui de chèvre;
mais je crois qu'il est difficile de déterminer cette
proportion, parce que la partie huileuse du Lait
de chèvre ne se sépare pas aussi facilement des
autres parties que celle qui se trouve dans le Lait
de vache. Entre les animaux qui ne ruminent
point, le Lait de femme paraît contenir plus d'hui¬
le que celui de jument ou d'ànesse : et cela paroît
moins dépendre de la différence de constitution
que delà nourriture; car les femmes mangent com¬
munément une plus grande quantité de matière
huileuse que les jumens ou les ànesses ; et je me
suis assuré par l'expérience, que la proportion de
matière huileuse diminue beaucoup dans le Lait
des femmes que l'on astreint sévèrement au régi¬
me végétal.

Nous avons ainsi assigné les proportions de
chaque partie constitutive des différentes espèces
de Lait, autant qu'il est possible de les détermi¬
ner par les expériences que l'on a faites jusqu'ici;
et je crois pouvoir admettre ces proportions com¬
me une chose démontrée par les raisonneraeos que
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je ferai sur cet objet ; mais il faut observer , avant
de quitter cette matière, que les expériences que
l'on a faites pour comparer le Lait ou les Laits
de deux animaux différens , ne peuvent être de la
plus grande exactitude j car le Lait de chaque in¬
dividu varie en raison de sa constitution particu¬
lière , de son âge , du temps qui s'est écoulé de¬
puis l'accouchement, et de la différence du régi¬
me : ainsi , si en comparant le Lait de deux espè¬
ces différentes , l'on ne choisit pas deux individus
qui se trouvent dans la même disposition à l'égard
des circonstances dont je viens de parler , le ré¬
sultat que J'on obtiendra ne pourra servir à établir
aucune règle générale relativement aux deux espè*
ces. En voici un exemple : le Lait de brebis four¬
nit communément plus de crème et de beurre que
celui de vacher néanmoins je pense qu'il y a des
vaches d' Alderney dont le Lait donne plus de
crème et de beurre que celui de quelque brebis
que ce soit.

Cette réflex/cn servira peut-être à rendre rai¬
son de /a différence qui se trouve entre les expé¬
riences du docteur Ferris et celles du docteur
YoUNG à l'égard du Lait de jument et celui de
femme ; il faut remarquer que la manière de vivre
occasionne beaucoup plus de variétés dans le Lait
de femme que l'on en observe dans celui des ani¬
maux, et c'est particulièrement ce qui rend un
peu incertain le rang que tient le Lait de femme
dans les Tables d'YouNG et de Ferris .

Après avoir ainsi considéré Je Lait en géné¬
ral et ses différentes espèces , je vais examiner la
manière dont s'engendre cette liqueur ches les
femmes. L'on peut demander en premier lieu
pourquoi le Lait paroît pour la première fois lors¬
que le corps des femelles se trouve dans une cir-
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constance particulière, c'est-à-dire, dès que îe foe¬
tus est formé, et que la femelle est délivrée ; mais
nous ne répondrons à cette question qu'après avoir
examiné la manière dont le Lait s'engendre pen¬
dant tout le temps que les femelles continuent 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 aiimens contenus dans
l'estomac et les intestins avant de passer dans les
vaisseaux sanguins: l'on a cru, d'après cette res-
semblance, que Je chyle se portoit, sans se mê¬
ler aux autres parties du sang, directement aux
mamelles, et qu' il s'y manifestait sous forme de
Lait.

Je ne puis admettre cette doctrine, quoique
tiés-généralement adoptée; je pense qu'eue est 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 mêler avec les autres parties du
sang; l'on assure en avoir vu distinctement dans
le sang peu de temps après avoir pris desalimens^
mais je pense qu'il 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 s'il
est possible que l'on y ait réellement apperçu du
chyle dans certains cas , il est certain que cela
n'arrive pas suivant l'ordre ordinaire de 1 écono¬
mie animale ; car il y a des exemples sans nom¬
bre que l'on a tiré du sang des veines à différens
întervalles, après avoir mangé , sans y observer
neu qui ressemblât: au chyle; il est même près-
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que impossible que cela puisse arriver. Le chyle
met toujours beaucoup de temps à passer dans la
veine sou-clavière , et il n'y passe par conséquent
qu'en petite quantité à chaque fois, d'où il résul¬
te qu'il doit être mêlé sur le champ avec un vo¬
lume considérable de sang; le volume du sang avec
lequel il se mêle augmente, lorsque le tout est
porté dans le ventricule droit du coeur; et pen¬
dant ce passage, ainsi que dans le suivant à tra¬
vers les poumon* et le ventricule gauche du coeur,
il se trouve des puissances qui agissent sur la
masse totale, divisent le chyle de la manière la
plus subtils, et Je mêlent intimement avec les au¬
tres parties de fluides qui sont d'une couleur plus
foncée. 11 est presque impossible, d'après un mé¬
lange aussi exact, que l'on trouve dans aucune
partie des artères, ou des veines, le chyle réuni
sous une seule masse et sous la couleur qui lui
est propre, à moin3 que l'on ne prouve que lors¬
que le sang est en repos, il existe une puissan¬
ce qui dispose le chyle à se se'parer des autre?
parties: ion n'a pas parlé de cette puissance, e£
elle ne pourrait pas exister sans que 1' on eût re¬
connu le chyle dans plusieurs cas d'extravasation,
où néanmoins l'on n' en apperçoit certainement
pas .

Le Lait n'est donc pas particulièrement pro¬
duit par le chyle tel qu'il passe du canal thorachi-
que dans les vaisseaux sanguins qui se portent aux
mamelles des femelles, et il ne reçoit pas, quand
il y est parvenu , la matière et les qualités que
l'on reconnoît dans le Lait: cette hypothèse est
très-mal étayée , par l'idée où l'on est que le chy¬
le reste séparé des autres parties du sang puelque
temps après qu'il a été tiré des vaisseaux sanguins .
L'on observe, il est vrai, qu'une grande auantitç
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des alimeos nouvellement pris contribue à la pro¬
duction du Lait; mais l'on verra qu'il n'est nulle¬
ment probable que le chyle, en prenant ce cours,
conserve la même forme et le même état de cru¬
dité où il se trouve lorsqu'il passe dans les vais¬
seaux sanguins; et l'on conviendra qu'il est beau¬
coup plus probable que le Lait s'engendre dans
les mamelles par les puissances particulières des
sécrétions , quoique mystérieuses .

Quoique le Lait ne soit pas le même fluide
qui passe du canal thorachique dans la veine sou-
clavière,il y a plusieurs preuves qui nous portent
à croire que la matière du Lait est particulièrement
engendrée de celle du chyle , ou de la substance
alimentaire que l'on a prise en dernier lieu; mais
l'on fait communément une fort mauvaise applica¬
tion de ces preuves , et on les porte trop loin -
L'on cite pour preuve à ce sujet, l'odeur particu¬
lière aux alimens que l'ofi a pris en dernier lieu,
qui se reconnoît souvent dans le Lait dont la sé¬
crétion se fait immédiatement après : cela est vrai
dans plusieurs cas, mais ne l'est pas universelle¬
ment; car j'ai vu des nourrices manger une gran¬
de quantité de substances odorantes, sans que l'on
pût les reconnoitre dans leur Lait : si même cet
effet étoit plus général, je ne le regarderois pas
comme une preuve qu'une portion considétable
des alimens prend ce cours. Il y a certaines odeurs
qui se répandent d'une manière étonnante , et que
l'on sent souveut dans les lieux où il n'existe pas
une grande quantité de la matière qui les fournit.
L'on peut admette ici le raissonnement que nous
avons fait plus haut à l'égard de l'odeur que l'A¬
sperge communique aux urines, et en conclure
par conséquent que l'odeur des alimens que l'on
apper^oit dans le Lait immédiatementaprès avois
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mangé, n'est, pas une preuve qu'il y ait une gran.
de quantité de matière alimentaire qui a pris ce
cours.

L'on objecte encore que l'on reconnoît sou¬
vent dans le Lait d'autres qualités, qui prouvent
qu'une portion considérable de la matière particu¬
lière aux alimens contribue à la production de ce
fluide. Cela peut être bien fondé dans quelques
cas ,■ mais je soupçonne que les faits que l'on a
rapporté relativement a cet objet ont été fort exa¬
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 l'a jamais trouvé
vrai i et j'ai vu cinquante exemples où l'enfant n'a
pas été affecté par les purgatifs que sa nourrice
avoit pris : et quoique cel? soit arrivé dans quel¬
ques cas , la matière dans la quelle réside souvent
la vertu des purgatifs est si subtile et en si peti¬
te quantité , que je crois devoir regarder 1 cet effet
comme une foibJe preuve qu'une grande partie des
alimens prend constamment ce cours. Ce qui me
confirme que les qualités particulières des alimens
n'influent pas toujours sur le Lait qui est produit
immédiatement après avoir mangé, c'est que j' ai
vu beaucoup de nourrices prendre une gran¬
de quantité de liqueurs enivrantes, et s'enivrer
ellesmême, sans avoir observé dans un seul cas
que l'ivresse se fût communiquée à leur nouris-
son .

Il me semble que ie plus fort argument que
l'on ait donné pour prouver que les alimens que
l'on vient de prendre contribuent spécialement à
i<: pioduction du Lait , est fondé sur ce que la
quantité de Lait qui se porte aux mamelles aug¬
mente toujours beaucoup iromédisUerflent sprès que
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l'on a mangé ; et si l'on n'a pas pris une quanti'
té convenable d'aliment dans un temps donné, la
sécrétion du Lait diminue évidemment. Tout ceci
est vrai, et est sur-tout sensible à l'égard des ali-
mens liquides : il est aisé de concevoir qu'une quan¬
tité de liquide introduite dans le corps doit aug¬
menter toutes les sécrétions j et il est suffisamment
évident qu'elle doit particulièrement augmenter la
sécrétion du Lait, qui contient une si grande quan¬
tité d'eau . Tout le monde sait que la quantité de
Lait que donne une nourrice dépend beaucoup plus
de la boisson qu'elle prend que de la quantité d'a¬
liment solides. Une observation particulière m'2
appris jusqu'à quel point Ja sécrétion du Lait dé-
pendoit des liquides dont J'on faisoit usage. J'aï
vu des nourrices qui, ne ressentant aucune soif,
étoient affectées d'une altération considérable, dès
que leur enfant approchoit de leurs mamelles et
commençoit à tetter. Cet effet me paroît être une
institution de la nature , qui indique aussi que la
boisson est spécialement nécessaire pour favoriser
la génération du Lait. Je conclus de tout ce que
je viens de dire, que je ne vois pas que l'aug¬
mentation de la secre'tion au Lait, après avoir
mangé, soit une preuve qu'une portion considéra¬
ble de la matière solide des alimens , ou qu' une
portion pure du chyle se porte immédiatement aux
mamelles, pour produire cette sécrétion .

J'ai ainsi tenté de détruire l'erreur où l'on est
que le chyle fournit immédiatement et entièrement
la matière du Lait, sans avoir éprouvé aucun chan¬
gement dans les vaisseaux sanguins. J'ai rejette
quelques-unes des preuves que l'on a données pour
appuyer cette hypothèse, et j'ai tâché d'en affoi-
blir d'autres ; n'eanmoins mon dessein n'est pas de
refuser absolument d'examiner quelques-unes de ces
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preuves. II est évident, d'après tout ce que j'ai
dit, que le Lait contient, outre J'eau , une portion
d'une autre matière , dont il faut que j'expose l'o¬
rigine . Les parties huileuse et coagula ble peuvent
se séparer par les sécrétions de fa masse du sang,
quel que soit en général son état ; mais il y a ,
outre ces parties, une matière saccharine , que l'on
apperçoit très-rarement dans quelque- portion que
ce soit de la masse du sang, et l'on peut présu¬
mer avec confiance que cette matière est fournie
par la substance saccharine de nos alimens végé¬
taux, qui restent que/que temps sans s'assimiler
au propre fluide animal.

■l'avoue qu'il peut y avoir quelque erreur dans
ce raisonnement; car le diabète prouve que les
puissances de l'économie animale peuvent produi¬
re ou extraire de nos alimens une plus grande
quantité de sucre que de coutume, et même le
conserver plus long-temps, sans l'assimiler à nos li¬
quides : ainsi, Ton ne pourra pas connoître l'effet
que cette puisance produit sur /a sécrétion du
Lait, jusqu'à ce que l'on ait vu une nourrice af¬
fectée de diabète, ce qui , à ce que je crois, ne
s'est pas encore rencontré .

J'ai effleuré en passant cette question , parce
qu'elle me paroît curieuse ; mais je reviens à mon
objet, et je crois qu'il est assez probable que la
matière saccharine du Lait est produite pa¥ la ma¬
tière de ce genre renfermée dans les végétaux ré¬
cemment introduits dans le corps, et qui ne s'est
pas encore assimilée; c'est pourquoi l'on observe'
tous les jours que les alimens végétaux augmen¬
tent la quantité de Lait qui se porte aux mamel¬
les des femmes: il est absolument nécessaire de"
vivre de végétaux, pour produire un Lait aiissç
actscent que celui qui se trouve dans les mumek
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les des femmes, comme le prouvent évidemment
les expériences que le docteur YoUNG a faites sur
les chiennes. Une chienne uniquement nourrie de
végétaux a donné un Lait acescent, et qui se coa-
guloit spontanément, de même que celui des ani¬
maux ruminans,- mais la même chienne ayant été
peu de temps entièrement nourrie de viande, son
Lait est devenu évidemment alkalin, et se coagu-
loit spontanément. J'examinerai par la suite quel¬
le est l'application que l'on peut faire de ce fait
dans la pratique; il suffit d'observer présentement
que ces expériences prouvent évidemment que le
mélange d'alimens doit, chez les animaux, démè¬
ne que chez les femmes, rendre le Lait qui s'en¬

gendre alors beaucoup plus acescent ou plus alka¬
lin, en raison de la manière générale de vivres
mais je ne puis guère concevoir qu'il y ait d'au¬
tre différence dans le Lait des animaux qui vivent
de végétaux, que celle qui résulte de la plus ou
moins grande quantité d'alimens, et je ne crois
pas qu'aucune substance purement médicinale puis¬
se produire aucun effet à cet égard.

Les organes secrétoires sont adaptés avec un
art admirable à une sécrétion particulière, et ne
conviennent qu'à celle-là seule, de manière qu'ils
ne livrent guère passage à toute matière étrangè¬
re à cette sécrétion .11 y a, il est vrai, des exem¬
ples que ces organes ont laissé passer des matiè¬
res qui ne faisoient pas partie de leur propre sé¬
crétion ; mais ces exceptions sont beaucoup plus
rares qu' on ne le croit, et le nombre en est si
petit, qu'elles ne peuvent que confirmer la règle
générale. jj, paroit que les mamelles de femmes
rejettent les mati ères qui ne sont pas propres à
former le Lait,- e t les exemples que nous en avons
donnés suffisent pour prouver que l'opinion com-
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tïiune, qui admet que ces matières peuvent passer
facilement aux mamelJes , est mal fondée.La chèvre
est un animal mukivore , et l'on s'est formé des
ide'es vagues des qualités du Lait et du Petit laîc
que produit cette variété d'alimens ,• mais je puis
assurer, d'après des expériences multipliées, que
l'on observe très rarement quelque différence dans
les qualités du Lait de cet animal ; et je conclus
de tout ce que je viens de dire , que les projets
de Galien et cTHoffmann , d'imprégner le Lait
de vache ou d'ânesse de substances médicales,
sont un rafînement frivole et dénué de proba¬
bilité .

Après avoir considéré les quaJite's générales
du Lait, et ses différens états, suivant les diffé¬
rentes espèces d'animaux, ou dans le même indi¬
vidu en différens temps , je vais passer à l'objet
qui nous concerne particulièrement ; savoir, 1' usa¬
ge du Lait comme substance alimentaire.

L'objet qui se présente le premier en nous
occupant de cette matière, est l'usage du Lait com¬
me constituant la nourriture propre des animaux
nouvellement nés de la classe des mammolia. Je
n'ose tenter d'expliquer comment cette nourriture
est adaptée à tous ces animaux ; je suis obligé de
me borner à examiner les petits de ceux qui four¬
nissent le Lait dont l'on fait usage comme aliment
en Ecosse , et je m'occuperai surtout de ce qui a
un rapport spécial à l'espèce humaine.

La première production du Lait se fait tou¬
jours en même temps que celle du foetus, eta«
lors le bout de^ organes qui donent le Lair, on
les parties propres à la succion, se développent,
et l'animal nouveau-né, dirigé par l'instinct et in¬
struit par la nature, s'en saisit ; ce qui ne laisse
aucun doute que le Lait qui s'engendre est parti»
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culiérement destiné et approprié à la nourriture di\
nouveau né ; et nous allons tenter d'expliquer plus
particulièrement comment il est adapté à remplir
cet objet dans l'espèce humaine .

Les physiologistes se sont contentés à bien
peu de frais dans la solution pu'ils ont donnée de
cette questirn, en disant que le chyle produisoit
le Lait, de même que ce dernier produisoit le
chyle'sans le secours des organes delà digestion,
qui, n'étant pas encore exercés à cette fonction ,
ne pouvoient la remplir sur le champ. Nous avons
déjà preuve que la première proposition étoit faus¬
se, et nous pouvons en conclure que la dernière
n'est pas mieux fondée. Il est probable que le Lait
qui pénèrre les vaisseaux lactés n'est pas dans le
même état où il se trouvoit en entrant dans J' e-
stomac; car dès que le Lait'est dans ce viscère ,
il s'y coagule toujours par la présure qu'il y ren¬
contre, et il a par conséquent besoin de la puis¬
sance dissolvante du fluide gastrique , pour repren¬
dre de nouveau sa fluidité: il est également pro¬
bable que le Lait devient plus ou moins acide dans
l'estomac, et qu'il faut qu'il se combine d'une cer->
taine manière avec les fluides animalités, pour qu il
puisse se trouver dans l'état où le chyle est tou¬
jours lorsqu'il entre dans les vaisseaux lactés : le
Lait introduit dans l'estomac ne devient donc pas
lui-même du chyle, et ce n'est point parce qu'il
est un chyle tout préparé qu'il est propre à la
nourriture des nouveaux-nés. Il faut tâcher par
cons-'quent de résoudre d'une autre manière la que¬
stion proposée ; il me paroît qu'il y a une répon¬
se très a/sée à faire, à laquelle néanmoins les phy¬
siologistes n'ont pas fait d'attention jusqu'ici .

Trint que Je foetus ou 1' animal naissant est
dans le sein de sa mère, tous ses fluides sont tes
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mêmes que ceux que renferment les vaisseaux de
la matrice, dont ils tirent leur origine , et ces flui¬
des sont par conséquent dans un état aussi com¬
plètement alkalescent que peut le permettre l'éco¬
nomie humaine ; mais l'on sait aussi que cet état
du sang dégénéroit bientôt chez les adultes même
et acquerroit une qualité dangereuse, si les parties
les plus alkalescentes n'étoient entraînées par les
sécrétions et par l'usage d'alimens nouveaux et
moins alkalescens : or, le sang du nouveau-né est
dans un état qui le dispose à un changement de
cette nature,- il est donc ne'cessaire de prévenir ce
changement par de nouveaux alimens, et même
par des alimens qui ne soient pas absolument al¬
kalescens: les végétaux paroissent propres à rem¬
plir cet objet; mais il est probable qu'un aliment
de ce genre ne pourroit être adapté aux puissan¬
ces de la digestion , ni proportionné sur le champ
à l'état des vaisseaux de l'enfant, accoutumés jus¬
qu'alors à un sang parfaitement alkalescent. Il pa-
roît en conséquence nécessaire de donner une nour¬
riture intermédiaire qui puisse changer le sang
par degrés , et cet aliment intermédiaire est le
Lait.

Nous ne pouvons pas reconnoître avec pré¬
cision les différens états d'alkalescence du sang
des différens animaux ; mais nous présumons qu'il
est plus alkalescent dans les animaux entièrement
carnivores que dans l'espèce humaine, dont la
nourriture est partie végétale et partie animale.
Pour que les fonctions de l'économie humaine s'ex¬
ercent convenablement, il semble qu'il faut un
certain degré d'alkalescence inférieur à celui de
l'état le plus alkalescent du sang: c'est pourquoi
l'homme est dirigé comme par instinct à faire usa¬
ge des alimens végétaux.



3£3 • DES ALIMENS
Néanmoins les vaisseaux du foetus sont d'abord

remplis, pour des vues que nous ne pouvons clai¬
rement expliquer, d'un sang aussi complètement
alkalescent que ceux de l'adulte : mais afin de pro-
curer et de conserver au sang l'état le plus pro-
pre aux fonctions de l'économie humaine , il etoit
nécessaire de préparer un aliment végétal pour l'en¬
fant : l'on observe en conséquence que pendant
même les premières années de la vie, rien n'est
plus propre pour conserver la santé que de faire
en grande partie usage d'une nourriture végétale j
cependant un changement aussi considérable ne
pouvoit se faire impunément chez l'enfant que par
degrés; et un aliment mixte, tel que le Lait, étoit
par conséquent le plus propre pour les premiers
mois de l'enfance. 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 dès les premiers temps de la naissance \' vi¬
sage considérable d'alimens purement végétaux.

Nous avons ainsi tenté d'expliquer pourquoi
le Lait est un aliment particulièrement adapté à la
nourriture de 1' enfant nouvellement né, et il ne
s'est trouvé personne qui en ait douté, excepté
VAN HelMONT, dans les ouvrages duquel on trou¬
ve fréquemment des bisarreries étranges. M. Brou-
ZET s'est arrêté depuis peu à cette opinion de
Van - Helmont ; mais ce qu'il dit à ce sujet me
paroît être également frivole et mal fondé.

Le Lait étant l'aliment le plus convenable aux
animaux nouvellement nés , l'on ne peut guère dou¬
ter que le plus propre k tout être qui vient de
naître doit être celui des animaux de son espèce,
et par conséquent celui de la mère qui vient de
lui donner le jour ,

Les
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Les rnisonnemens dont M. BrouzeT fait usa¬

ge à ce sujet me semblent très-peu saûsfaisans, et
souvent erronés ; mais comme je ne vois pas que
ses opinions aient été fort goûtées des savans, il
rne paroît inutile de sacrifier ici mon temps et
mes soins pour les rectifier .

Il est difficile de déterminer combien de temps
cette nourriture est la pkn propre à l'enfant i mais
le but même de la multiplicatiou de l'espèce indi¬
que que la nature y a mis des limites : car, autant
que nous pouvons nous en rapporter aux obser¬
vations que nous avons faites sur l'espèce humai¬
ne, je crois qu'il y a des inconvéniens à allaiter
trop peu de temps ou trop long-temps , et il me
paroît que moins de sept mois , ou plus de onze,
sont en général nuisibles, de manière que l'usage
ordinaire, qui est de neuf mois, me semble bien
fondé . L'on peut varier sans danger ce temps dans
quelques cas particuliers ; mais je ne crois pas que
l'on ait jusqu'ici convenablement détermine les cir¬
constances de h constitution de l'enfant qui exi¬
gent de varier plus ou moins à cet égard; le plus
sûr est de prolonger un peu le terme ordinaire ;
mais je suis persuadé qu'en allaitant trop long¬
temps les enfans on contribue à augmenter la dispo¬
sition au rachitis,- et toutes les fois que la denti¬
tion se fait lentement, il me paroît nuisible de
prolonger l'allaitement des enfans .

Après avoir ainsi déterminé, autant qu'il m'a
été possible , le temps pendant lequel Je Lait de
1a mère est l'aliment le plus convenable pour l'en¬
fant, il se présente une autre question à résoudre;
savoir, combien de temps on doit ne faire usage
que de ce seul aliment, ou quand il est convena¬
ble d'en substituer un d'un autre genre: nous a-
vons déjà observé qu'il na convient: pas dé mettre

Tome I, 2
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de fort bonne heure les en fans à 1 usage des vé¬
gétaux , et je suis persuadé que l'on ne peut ad¬
mettre ces alimeus sans danger quelques mois après
Ja naissance ; mais je n' ose déterminer dune ma¬
nière précise combien on doit prolonger ce temps.
Je suis disposé à croire, d'après ce que j'ai obser¬
vé, que l'on ne doit guère donner d'aiflnens tirés
des végétaux , dans quelques cas que ce sojt, avant
cinq mois accomplis, et passé ce temps même , il
faut en augmenter par dégrés la quantité jusqu'au
sevrage, de manière qu' à ce dernier période on
ne fasse pas de changemens considérables .

Je dois observer, avant de quitter ce sujet,
que Je Lait même de la mère ne se digère pas
convenablement chez quelques enfans , et en par¬
ticulier qu'il devient plus acide qu'il ne doit 1' ê-
tre-, d'où il résulte des maladies pour l'enfant. Jl
seroit très à désirer que Von pût indiquer comment
on pourroit prévenir cet inconvénient, ou y por¬
ter remède; mais je ne me sens pas en état de le
faire d'une manière fort claire : il n'est pas toujours
aisé de reconnoître la cause de ce mal, et de s'as¬
surer s'il dépend de la qualité du Lait de la nour¬
rice , ou de la qualité des autres nourritures que
l'on donne en même temps, eu de l'état de l'esto¬
mac de l'enfant,

Quant à la première cause , Von pourroit soup¬
çonner peut être que l'usage des alimens trop aci¬
des ne seroit pas convenable à la nourrice , mais

je ne m'en suis pas encore apperçu ; et j'ai remar¬
qué que les nourriçons de celles qui prenoient une
grande quantité de nourriture animale étoient aus¬
si fréquemment attaqués de la maladie que ceux
dont les nourrices vivoient plus particulièrement
de végétaux; et j'ai vu tenter, sans succès, de
guérir cette maladie, en donnant à ia nourrice une
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plus grande quantité de nourriture animale que d$
coutume.

Je suis persuadé que la seconde cause pro¬
duit quelquefois la maladie dont il s'agit ; car j'ai
observé que dans plusieurs cas cette maladie a£-
fectcit les enfans que l'on avoit mis de bonne
heure à l'usage des alimens tirés des végétaux? ce
qui engendroit un acide différent de celui du Lait,
que les puissances digestives de l'enfant ne pou-
voient prévenir ou corriger qu'avec beaucoup de
difficulté .

3'ai fréquemment observé, relativement à la
troisième cause , que les puissances dieestives de
quelques enfans pouvoient vaincre les mauvaises
qualités du Lait et des autres alimens ; ce qui me
persuade que la foiblesse de ces puissances est
souvent , chez d'autres enfans , la cause de la ma¬
ladie dont nous parlons ; mais je trouve que dans
ces cas même , il est difficile de reconnoure si le
vice dépend uniquement des organes de la dige*
stion , et je crois qu'on ne doit le supposer , que
quand on apperçoit des marques de foiblesse dans
tout le système . Le Lait coagulé que l'on trou¬
ve dans les selles de l'enfant est, à ce que je
crois , un signe de la foiblesse des organes de la
digestion .

D'après cette incertitude sur les causes de la
maladie, il est difficile de dire comment on doit
en général la traiter: je laisse en conséquence aux
praticiens habiles à juger de ses causes suivant les
cas particuliers, et à diriger kur traitement en
conséquence.

Il me reste à dire, au sujet de l'usage prin¬
cipal que l'on fait du Lait de femme, quel est le
meilleur moyen de mettre les nourrice* en état de
fournir du Lait en très-grande quantité, et de la
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meilleure qualité. Il est inutile d' observer que si
l'on choisit une nourrice d'une bonne constitu¬
tion , tout ce qui peut en général conserver la
santé est principalement, et peut-être uniquement
nécessaire pour en faire une bonne nourrice: je
ne crois pas devoir exposer quelles sont eu géné¬
ral les mesures convenables à prendre pour par¬
venir à ce but Après m' être aussi étendu sur la
correspondance que Ton observe entre la manière
de vivre et le Lait qui en résulte, l'unique objet
qui me reste à considérer ici en particulier, est
de déterminer, autant qu'il me sera possible, quel
est le régime le plus convenable aux nourrices .

Il faut observer, pour décider cet objet, que
les différentes espèces de Lait dont les hommes
font usage sont toutes tirées d'animaux qui vivent
uniquement de végétaux, et qu'en conséquence le
Lait qui en résulte est assez convenable à 1' éco¬
nomie humaine ; mais 1' on peut douter qu il soit
le 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' où l'on
peut conclure que le Lait qui résulte d'un pareil
régime est le plus convenable à l'économie hu¬
maine , même dans V enfance .

Si l'on considère néanmoins que le Lait de
femme contient autant de matière végétale que
tout autre , et que la nature l'a destiné à être em¬
ployé dans un temps où le but principal semble
être d'introduire la matière végétale , une manière
de vivre admissible , et peut-être nécessaire dans
d'autres temps, n'est pas une preuve qu'elle soit
convenable dans cette occasion .

le pourrois donner ici un grand nombre de
preuves que l'économie humaine, si Ton eu excepte
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un petit nombre He cas, n'exige pas absolument
l'suâge de la nourriture animale; qu'il y a encore
beaucoup de cas où elle en exige une grande quan¬
tité, et qu'en géne'ral la santé de l'homme se sou¬
tient mieux en faisant particulièrement usage de
végétaux pour alimens, d'où je crois qu'il résulte
naturellement que l'on peut sans danger entretenir
la santé des femmes qui nourrissent par l'usage seul
des alimens végétaux.

L'usage que l'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 même qu'il est reconnu par l'ex¬
périence que la quantité de liquide étant égale,
les nourrices qui vivent entièrement, ou en gran¬
de partie de végétaux , donnent une plus grande
quantité de Lait, et d'une meilleure qualité que
celles qui mangent beaucoup de nourriture anima¬
le : c'est ce que je puis assurer, d'après cinquante
ans d'observations ,• j'ai connu pendant ce temps
un très-grand nombre d'enfans très-bien portans
dont les nourrices ne vivoient que de végétaux,
et j'en 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 à l'usage d'une grande quan¬
tité de nourriture animale. J'ai même connu des
enfans qui ont été incommodés, parce que leur
nourrice avoit mangé à un seul repas plus de vian¬
de que de coutume .

Si le but de la nature est, comme il semble,
de donner à l'enfant une grande quantité de lait
acescent, les expériences que le docteur YoUNG
a faites sur les chiennes démontrent combien les
végétaux sont nécessaires pour parvenir à ce but?
car ces expériences nous apprennent qu'en nour-
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rîssant une chienne uniquement de viande, non-
seulement la qualité de son Lait en fut considé¬
rablement altérée, mais la quantité même dimi¬
nuée .

L'on peut objecter contre les preuves que je
viens de donner en faveur de la nourriture végé¬
tale pour les nourrices, que je suis convenu que
l'estomac des enfans étoit quelquefois sujet à une
acidité morbifique, que l'on pouvoit attribuer à
l'acidité extraordinaire du Lait de leurs nourrices ,
produite peut être par les acides dont elles vivoient:
je ne nie pas la possibilité de cet effet, mais je
suis persuadé qu'il est très rare . La puissance de
l'économie animale a tellement Je pouvoir de chan¬
ger /a qualité de? substances acescentes en un état
alkalescent, que je pense que l'excès des a/irûens
acescens , ou même l'acidité qui en résulte , ne se
reconnoît jamais au delà des premières voies, ex¬
cepté dans Je cas du Lait où l'on a cru la recon<
noître .

Dans ce cas même, l'on peut assurer avec
certitude que l'acidité ne passe jamais le degré
qu'exige l'économie; car fon n'a jamais trouvé d'a¬
cide dans le Lait récent; et l'on peut présumer
que chez les nourrices, de même que chez les au¬
tres personnes, les fluides annualisés qui se trou¬
vent dans l'estomac et les intestins , et la lymphe,
qui se mêle toujours avec le chyie , y sont en si
grande quantité, qu'elles doivent, conjointement
avec l'action des poumons, empêcher qu'il y ait
jamais une surabondance de matière acescente, mê¬
me dans le Lait: il me paroît aussi très-probable
qu'il ne s'y trouverait pas de matière saccharine
et acescente, si elle n'y étoit engendrée par la puis¬
sance de la sécrétion . Ces réflexions, et le chan¬
gement de nourriture que j'ai tenté imuii'ement
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pour corriger l'acide que l'on soupçonnent dans J-j
Lail des nourrice?, me persuadent que l'on ne doit
jamais attribuer l'acidité morbifique , qui se mani¬
feste souvent dans l'estomac des enfans , au régi¬
me acescent de (a nourrice, mais à l'une des cau¬
ses dont j'ai parlé plus haut.

L'on me permettra d' ajouter encore une re¬
flexion en faveur de la nourriture végétale des
nourrices , ou au moins contre l'abus qu'elles font
de la viande .

Il me paroît que la détermination du sang vers
l'utérus et ies ovaires est suspendue un certain,
temps chez les nourrices, de manière que pendant
ce temps les règles sont interrompues, et Ja con-
ceplion n'a pas lieu. Je sais que le contraire s'ob¬
serve chez quelques nourrices, et je suis persuadé
que ces deux états sont particuliers à celles qui
sont naturellement d'une constitution pléthorique,
ou qui le sont devenues par le grand usage de la
nourriture animaJe : néanmoins J'on croit en géné¬
ral , et probablement d'après J'observation , que Ja
menstruation et Ja conception sont toujours incom¬
patibles avec les qualités propres à une bonne
nourrice : il est donc convenable que les nourri¬
ces , pour éviter ces inconvéniens , s'abstiennent
entièrement de la viande, ou au moins qu' elles
n'en usent qu'avec la plus grande réserve .

Ceci me suggère une observation que je crois
à propos de faire avant de quitter cet objet . En
recommandant, avec autant d'empressement que je
viens de Je faire, la nourriture végétale aux nour¬
rices, j'ai eu particulièrement en vue les nourrices
mercenaires, que l'on prend fréquemment dans Ja
dernière classe du peuple , et qui , dans tout Je
cours de leur vie, ont été nourries uniquement de
végétaux : j'ai toujours remarqué que quand l'on
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mettoit ces nourrices à l'usage de la viande, il en
résukoit de mauvaises conséquences: j'observerai
néanmoins qu'il est possible que ces mêmes nour¬
rices aient précédemment fait en partie usage de
nourriture animale; et l'on peut faire une exce¬
ption à leur égard, c'est-à-dire, ne pas les priver
entièrement de cette nourriture .

Néanmoins l' exception que j' ai particulière¬
ment en vue ici regarde les femmes de condition
qui veulent nourrir leurs enfans. Ces femmes sont
très-certainement accoutumées à la nourriture ani¬
male, et peut-être même à en manger beaucoup, -
et je pense qu'il ne seroit pas prudent de les en
priver entièrement , mais il seroit très nécessaire
d'en diminuer beaucoup Ja quantité, et de ne leur
en permettre qu en raison de leur ancienne habi¬
tude .

Il me reste à examiner V usage du Lait com¬
me aliment pour les adultes . 11 est rare que Y on
emploie le Lait de femme, ou d'ânesse et de ju¬
ment, pour toute nourriture, ou même comme
partie principale des alin.ens; mais lors-que l'on
peut en prendre une suffisante quantité, il n'est
pas douteux que ces espèces conviennent assez
pour cet objet, quoiqu'elles donnent certainement
une nourriture plus foible qu'une égale quantité de
Lait des animaux ruminans. L'on emploie à Edim¬
bourg le dernier, et sur-tout celui de vache ; mais
je n'ai guère eu d'occasions convenables de faire
des observations que sur ce dernier ; c' est pour¬
quoi je vais particulièrement m'en occuper ici.

Les différentes parties qui composent en gé¬
néral le Lait ont toutes une qualité nutritive, et
il est probable qu'elles remplissent mieux Y objet
auquel elles sont destinées, lorsqu'elles sont intro¬
duites sous une forme très-liquide; ainsi ie Lait de
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vache contient communément une suffisante quan¬
tité de substance nutritive pour Je rendre un très-
bon aliment; et l'on sait qu'il peut souvent faire
i'unique nourriture d'un homme , ou au moins en
faire , dans beaucoup de cas, une très - grande
partie .

Le Lait, qui est ainsi généralement propre à
lu nourriture des hommes , semble leur convenir
également dans tous les périodes de la vie , exce¬
pté quelques mois de V enfance ; car, quoique le
Lait de vache ait, dans certains cas, réussi aux
nouveaux-nés, il ne parok pas, d-après ce qui a
été dit plus haut, qu'il leur convienne jamais aus¬
si bien que le Lait de femme.

L'on ne peut guère douter que le Lait de
vache ne soit un aliment suffisamment nourrissant
pour l'homme à tout autre période qu'à celui que
j'en ai excepté ; mais il peut l'être plus ou moins,
selon les âges. Il paroît qu'en omettant la restric¬
tion que j'ai indiquée, les jeunes enfans sont ceux
auxquels il convient le mieux, de même que les
alimens tirés des végétaux sont nécessaires au mê¬
me période , pour les raisons que j'ai données plus
haut : mais comme il est douteux que l'économie
humaine puisse être convenablement soutenue par
les végétaux seuls , on y joint avec raison le Lait,
parce qu'il donne une portion de matière slkale-
scente ; et j'ai connu un grand nombre de person¬
nes qui , ne vivant que de Lait et d'aîimens tirés
des végétaux , en étoient suffisamment nourris
pour remplir toutes les fonctions ordinaires de
la vie.

L'on ne peut par conséquent douter qu'il con¬
vient d'élever les enfins de la même manière . Je
pense qu'il est très-rarement nécessaire de donner
aucune nourriture animale à ceux qui sont au-des-
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sous de l'àgc de puberté ; nous avons en Ecosse
des exemples saris nombre d'enians qui jouissent
de la santé la plus parfaite , et qui sont devenus
très forts , sans jamais user d'aucune nourriture ani¬
male , si l'on en excepte la petite quantité conte¬
nue dans les oeufs , qu'on ne leur accorde qu'avec
beaucoup de ménagement et très-rarement. J'ai d'ail¬
leurs observé que, lorsque 1 on faisoit un grand usage
de cette même nourriture au dessous de l'âge de pu¬
berté , il en résultoit des effets très-pçniicieux ;
qu'elle occasionnoit sur-tout l'irritabilité et la dispo¬
sition inflammatoire du système.

Nous pensons cependant que la nature a de¬
stiné une certaine portion de nourriture animale à
l'économie fcgmaine, et que cette nourriture lui
est très-propre : nous croyons qu'elle convient sur¬
tout , et qu' elle est peut-être nécessaire dans les
climats froids, au période de la vie où les hom¬
mes sont engagés dans des affaires qui exigent du
travail ; car alors le Lait ne pourroit pas suffire
pour remplir le même objet .

Je n'ose déterminer combien peut durer cet
état ; mais je suis persuadé que quand ies puissan¬
ces vitales et la vigueur commencent à déclines ,
l'état alkalescent des fluides augmente toujours à
proportion que l'on avance en âge ; ce qui me por¬
te à croire que plus cet état alkalescent s'accroît,
plus 1' on doit de nouveau faire librement usage
du Lait et des végétaux .

Il est assez évident qu'une certaine quantité
de Lait est un aliment trcs-convenable à 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 lestomac ne di¬
gère pas bien cet aliment: il est difficile de déter¬
miner la cause de cet effet. Le Lait se caille toa-
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jours dans l'estomac ; mais il y en a quelques uns
où il paroît former un caille plus ferme que dans
d'autres , et alors il résiste à la puissance dissol¬
vante du fluide gastrique, comme le prouvent les
cas dont j'ai été' témoin , où le Lait a été rejette
par le %'omissement plusieurs heures nprè< l'avoir
pris , en gros morceaux caillés. Je ne sais d'où ce¬
la dépend, et je ne connois pas encore les mo¬
yens d'y remédier .

Nous avons d'autres fois observé que le Lait
s'aigrissoit plus facilement dans certains estomacs
que dans d'autres, et l'on ne peut douter qu'il se
caille également dans ces estomacs ; mais comme:
l'on sait que le Lait caillé spontanément, ou par
les acides, se mange souvent sans qu'il en résul¬
te aucun inconvénient, il me paroît que la coa¬
gulation , qui est dans ce cas réunie à l'acidité ,
n'a que peu ou point de part aux désordres qui
surviennent .

Les désordres que produit le Lait aigri sont
les mêmes que ceux qui résultent des végétaux
acescens ; peut-être sont-ils moins violens : la pré¬
caution recommandée par quelques auteurs d'évi¬
ter de manger du Lait en même temps que les
acescens, n'est pas fondée,-car j'ai un grand nom¬
bre d'exemples que l'on a impunément négligé cet¬
te précaution .

Le Lait n'est certainement jamais nuisible pac
son acidité , que dans le seul cas où l'estomac est
extraordinairement disposé à la fermentation acide ;
je conviens qu'il peut alors nuire et aggraver la
maladie, de même que les autres acides. Il faut
cependant observer, en faveur du Lait, que quand
sa partie séreuse s'aigrit dans l'estomac, les par¬
ties huileuse et caséeuse conviennent pasticuliére-
ment pour absorber de nouveau l'acide , et s'unir
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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 à 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,
l'acide se joint toujours avec la partie caillée ; et
des que la coagulation spontanée commence, l'a¬
cide qui se forme presque en même temps s'unit
toujours intimement avec la partie caillée. Ceci
est prouvé par plusieurs exemples dont j'ai été té¬
moin, où le fer chaud, produit par l'acidité qui
dominoit dans l'estomac , a été guéri sur le camp
en buvant du Lait nouvellement trait.

Apres avoir ainsi traité de tout ce qui a rap¬
port au Lait comme aliment, je crois à propos
d' en dire ici peu de mots comme médicament ,
parce que je ne trouverais pas d'occasion aussi
convenable de le faire dans tout le cours de cet
ouvrage.

J'ai dit plus haut que, quoique le Lait, tel
que nous le mangeons, ne soit pas du chyle, ii
se transformoit néanmoins facilement, et peut-être
même avec plus de facilité que tout autre aliment,
en véritable chyle; en conséquence, toutes les fois
que les organes de la digestion sont affaiblis, le
Lait peut réparer les pertes du corps beaucoup
plus sûrement que toute autre substance r c' 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 manière à ne pou¬
voir le digérer.

L'on a recommandé le Lait comme remède,
non-seulement contre la faiblesse des solides, ruais
même dans tous les cas où les fluides étoient vi-
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ciés. L'on ne peut douter qu'il est la substance
la plus parfaite pour réparer Jes pertes du fluide
animal ; car il ne tend nullement à augmenter l'al-
kalescense ou V acescence de la masse du sang ,
et il est plutôt propre à corriger ces deux dispo¬
sitions lorsqu'elles dominent/ il passe en même
temps facilement par les excrétions, en raison de
sa fluidité, et en conséquence il ne peut guère por¬
ter à l'excès la pléthore du système sacguin .• il
donne néanmoins suffisamment de nourriture pour
empêcher que ce même système ne se désemplis¬
se trop ; d'où l'on doit conclure que le Lait con¬
vient pour fournir la quantité de fluide la plus
convenable pour conserver l'équilibre du système.

Le Lait étant ainsi adapté à procurer 1 'état Je
plus parfait des fluides, tant pour leur qualité que
pour leur quantité, si l'on considère que toutes les
matières étrangères introduites , ou engendrées dans
le corps , doivent former une partie de la sérosi¬
té , et être en conséquence entraînées par Jes ex¬
crétions,-J'on conviendra facilement que l'usage du
Lait continué quelque temps, est non seulement
un moyen de corriger toutes les matières viciées
qui affectent les fluides , mais même de les chas¬
ser au dehors.

L'on peut en générat-regarder cette doctrine
comme très vraie ,• mais nous sommes obligés de
convenir qu'elle est susceptible d'exceptions. Si
Jes fluides étoient viciés par un levain particulier,
comme ils paroissent l'être dans la maladie véné¬
rienne , et même fréquemment , à ce que je
crois, dans Je cancer, le Lait pourrait souvent
modérer la violence de la maladie, sans cepen¬
dant la guérir, à moins d'employer en même temps
les moyens propres à corriger et chasser ce levain.
11 y a encore d'autres cas où l'on peut admettre
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une acrimonie répandue dans les fluides , que lç
Lait ne peut corriger , et où il est en conséquen¬
ce insuffisant pour procurer la guérison . Nous cre¬
vons que dans tes cas la maladie ne dépend pas
uniquement de l'acrimonie des fluides, mais d'un
état morbifique du système générai, ou des fonc¬
tions de quelques organes particuliers, qui donne
lieu à la stagnation et à la corruption des fluides
tel paroît être le cas de plusieurs affections cuta¬
nées que le Lait ne gutrit point.

11 y a une maladie que le Lait ne peut gué¬
rir, où l'on suppose cependant qu'il domine une
acrimonie particulière, et dont quelques symptô¬
mes favorisent cette hypothèse j ce sont les écrouel-
]es, qui se manifestent souvent chez des enfans.
qui vivent presque uniquement de Lait, et je croîs
avoir vu plusieurs cas où elles ont plutôt empiré,
lorsque ceux qui en étoient affectés mangeoient
une grande quantité de Lait. 11 me paroît que
cette maladie dépend d'un certain état du système
lymphatique que l'on ne connoît point; mais je
puis assurer, d'après l'expérience, que le Lait ne
me paroît pas avoir la vertu de corriger cet état-

L'on conviendra, d'après ce que j'ai dit, que
le Lait peut être un remède pour plusieurs mala¬
dies : il est en conséquence convenable de parler
ici de quelques-unes de celles où Von croit qu'il
convient particulièrement.

La première dont je ferai mention est la phthi-
sie pulmonaire; et il ne sera pas difficile de prou¬
ver pourquoi le Lait y est souvent convenable.
De quelque manière que l'on explique l'origine de
cette maladie, je prétends que les symptômes qui
lui sont particuliers ne se manifestent jamais sans
que Ion reconnoisse que la diathèse inflammatoi¬
re domine en même temps dans tout le systêrjWi 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 être utile
pour prévenir la diathèse inflammatoire, et peut
en même temps détruire entièrement la disposition
à cette diathèse : il est possible que par ce moyen
il modère, et même guérisse la maladie. Toute
espèce de Lait peut produire ces effets; mais je
remarquerai, conformément aux principes que j'ai
établis, qu'on les obtient plus sûrement du Lait
des animaux non ruminans , et que celui d'ânesse
ou de jument convient mieux que celui de fem»
me. Il peut même y avoir des cas où l'on réussis-
se mieux en faisant usage du Petit-Jait, que de
quelque espèce de Lait que ce soit.

L'on croit communément le Lait de femme
préférable, dans la phthisie , à celui de tout autre
animal; néanmoins j'en doute, parce que ce Lait
contient une plus grande quantité d'huile que ce¬
lui d'ânesse ou de jument: d'ailleurs, en considé¬
rant combien il est raie qu'une femme donne une
quantité de Lait suffisante pour nourrir un aduite,
l'on conviendra que l'usage du Lait d'ânesse est
plus sûr.

Après avoir ainsi démontré que le Lait étoit
Je remède de la phthisie pulmonaire, parce qu'il
ctoit propre à prévenir et dissiper la diathèse in¬
flammatoire, l'on pourra demander pourquoi l'on
ne rempliroit pas mieux la même indication en vi¬
vant plus complètement de végétaux. Il est diffi¬
cile de résoudre cette question ,• néanmoins, pour
le faire de mon mieux, j'obse.verai qu'une nour¬
riture plus végétale peut réellement être un remè¬
de plus certain, et qu'il y a des exemples qu'elle
a réussi : cependant cette nourriture n'est pas tou¬
jours le remède convenable, parce qu'il y a des

l
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cas de plithisie pulmonaire où la diathèse inflam¬
matoire est accompagnée d'une foiblesse des orga¬
nes de la digestion pour les ahmens purement vé¬
gétaux .

Jl faut aussi observer que la phthisie, quoique
constamment accompagnée de Ja diathèse inflam¬
matoire , est souvent réunie à un état de foibles¬
se considérable , qu'il seroit dangereux de trop aug¬
menter , comme il pourrait arriver en ne vivant
que de végétaux. IVlais comme je n* ai pas eu
d'occasion de déterminer ces objets par des expé¬
riences exactes et décisives , je laisse à d'autres à
décider, d'une manière positive, si l'usage du Lait
peut être universellement, ou même très-générale¬
ment Je remède Je plus convenabJe de Ja phthisie
pulmonaire. 3'observerai 5 en terminant cet objet,
qu'il est difficile d'établir aucune règle générale à
cet égard, parce qu'il est très certain que les dif¬
fère ns cas de phthisie pulmonaire renferment beau¬
coup de variétés relativement à leur origine et à,
leurs symptômes, que les médecins n'ont pas en¬
core apperçues ou expliquées .

La goutte est encore une maladie dans laquel¬
le on regarde Je Lait comme un remède conve¬
nable. L'on ne sera pas étonné qu'il se soft élevé
des contestations à ce sujet , en faisant attention
que l'on a adopté, relativement k la nature de la
maladie, différentes opinions qui ont dû influer sur
l'idée que l'on s'est formée des remèdes que V on
a cru convenables. Je n'entreprendrai pas ici de
rien décider entre ces différentes opinions, ni d'en¬
trer dan= aucune des discussions qui se sont éle¬
vées à ce sujet ; je me contenterai d'exposer la
doctrine qui me paroît la plus probable , et de h.
soumettre au jugement de mes lecteurs .

Il
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IJ me semble que la goutte commence tou¬

jours par un état de pléthore; que la même cau¬
se l'entretient, et donne lieu à ses retours ; et par
conséquent, que si J'iiomme ne faisoit jamais usa¬
ge de nourriture animale, il seroit absolument
exempt de cette maladie : nous avons une forte
preuve que ce que j'avance est communément vrai,
en ce que l'on n'observe presque jamais la goutte
chez ceux qui ont été élevés et nourris unique¬
ment de Lait et de végétaux . L'on peut ajouter
9 cette observation les exemples nombreux de
personnes re'duites accidentellement à vivre de peu ,
qui ont été guéries par-là de la goutte à laquel¬
le elles étoient sujettes avant. Pour faire l'appli¬
cation de ce fait à l'objet présent .j'observerai que
comme le Lait ne peut jamais produire un état de
pléthore, l'on peut, à ce que je crois, en en fai¬
sant sa principale nourriture, se mettre absolument
à l'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 système, que l'on reconnoît parti¬
culièrement au degré de ton de l'estomac, pour
produire l'inflammation des extrémités , qui est la
crise nécessaire à ces sortes de constitutions ; ain¬
si , la diminution de la vigueur et du ton du sy¬
stème peut produire diftérens désordres chez ces
personnes. Il est en conséquence possible que l'u¬
sage du Lait, sur-tout quand on le substitue à un
régime plus nourrissant, puisse produire cet effet,-
c'est pourquoi je pense que pour préserver abso¬
lument de la goutte , il est nécessaire de se mettre
de très-bonne heure à l'usage du Lait, avant que
la diathèse goutteuse soit formée : mais lorsque la
goutte s'est manifesfe'e, on ne doit avoir recour*-
au Lait pour la guérir, que pour les personnes qui

Tqih? I. A a



3?0 DES AL1MEKS

conservent encore toute leur vigueur: il y a des
exemples que l'on en a fait usage dans ces cas
avec avantage et sans inconvénient; mais il peut
être dangereux de mettre au Lait, pour toute nour¬
riture , les goutteux qui sont avancés en âge, et
où il y a perte de ton : j'observerai cependant que
comme le Lait ne donne pas une nourriture aussi
ioible que le régime végétal seul, le premier est
toujours moins dangereux que le dernier .

Quelques médecins ont prétendu que , pour
guérir ou prévenir la goutte, il n'étoit pas néces¬
saire de vivre de Lait toute la vie , mais qu'il suf-
fiso.t de s'v astreindre rigoureusement pendant un
an . Il est possible que ce régime produise cet ef¬
fet à un certain période de la vie , en détruisant
là disposition à l'état de pléthore , qui revient moins
facilement a un certain âge: cependant l'on ne
peut pas compter sur cet effet ; car l'on a souvent
vu des goutteux soulagés en se mettant quelque
temps au Lait et au régime végétal , et qui étant
revenus à leur genre de vie accoutumé, ont non-
seulement été attaqués de la goutte avec plus do
violence qu'avant, mais même ont été sujets à dif¬
férentes maladies j et je suis persuadé que, quand
l'on s'est astreint un certain temps à un genre de
vie abstome , l'on ne peut guère sans danger user
librement des alimens fort nourrissans .

Plusieurs médecins ont proposé le Lait com¬
me un remède dans les maladies fébriles. J'ai dé¬
jà remarqué que l'usage du Lait sans mélange d'au¬
cune nourriture animale, étoit souvent utile pour
prévenir et corriger la tfiathese inflammatoire qui
domine dans le système, et par conséquent pour
arrêter l'état fébrile qui accompagne cette diathé-
se : mais je dois observer que le Lait pur est un
iemède douteux, quand la pyrexie ou la fièvre est
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complètement formée. Il est rare qu'il forme uns
boisson agréable dans les cas de fièvre continue ,
et il ne diminue guère h soif; j'ai remarqué que
le plus souvent l'estomac ne pouvoit le supporter,
et qu'il excitoit fréquemment h soif, que l'on se
proposoit de diminuer par son moyen .-j'ai fait cet¬
te observation dans toutes les fièvres qui étoient
formées , soit qu 1 elles fussent inflammatoires ou
putrides. Il paroit que dans la fièvre il y a quel¬
que chose dans l'état de l'estomac qui s'oppose k
la digestion convenable du Lait. Je ne puis expli¬
quer clairement en quoi cela consiste ; mais une
longue expérience m'a convaincu du fait: c'est
pourquoi , maigre' les recommandations générales
et indéfinies dont j'ai parlé plus haut, je ne pre¬
scris jamais le Lait pur dans aucune fièvre,- d'ail*
leurs, plus il est liquide et acide, plus il est agréa¬
ble , et mieux il pavoît convenir aux différentes in¬
dications que l'on se propose de remplir.

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

Toutes les fois que l'on se propose de don¬
ner beaucoup de nourriture, et que l'on ne craint
pas en conséquence de favoriser l'état de plétho¬
re , l'on doit préférer le Lait des animaux rumi-
nans, pourvu seulement que les organes de la di¬
gestion puissent parfaitement le digérer.

Lorsque l'on se propose d'une autre part de
prévenir et de diminuer l'état pléthorique et la dia-
thèse inflammatoire, il est plus convenable d'em¬
ployer le Lait des animaux non ruminans, sur¬
tout lorsque l'on soupçonne que l^s organes de la
digestion sont fpibles.

A a
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Il me reste, pour conclure, à dire quelle est
J3 manière la plus convenable d'employer le Lait
pur: l'on ne peut douter qu'il ne convient jamais
mieux, pour remplir les différentes indications aux¬
quelles on Je destine, que quand il vient d'être
trait, et certainement avant la séparation de ses
différentes parties, à laquelle il est disposé: plu¬
sieurs médecins, et en particulier BoERHAAVE, ont
cru que le Lait ne pouvoit rester exposé quelque
temps à l'air, sans qu'il se fie une évaporation d'u¬
ne portion de sa partie la plus volatile et la plus
importante ; mais personne n'a pu encore donner
aucune preuve évidente d'une évaporation de ce
genre, ou en déterminer /a nature ; on s'est tou¬
tefois servi de l'argument suivant powr l'admettre:
c'est, a-t-on dit, pour conserver le principal usa¬
ge de cette portion , qui est de servir à la nour¬
riture de l'enfant, que la nature a voulu que le
Lait fût exprimé par la succion ; elle a ainsi pour¬
vu à ce que ce liquide n'eût aucune communica¬
tion avec l'air avant d'être reçu dans l'estomac de
l'animai nouvellement né,- mais cet argument est
faux, de même que plusieurs autres qui sont fon¬
dés sur notre manière de juger des causes finales.
Nous ne voyons pas qu'aucun des animaux con-
noisse, ou puisse mettre en usage aucun autre mo¬
yen que la succion , pour exprimer le Lait des
mamelles des femelles, ou en faire part à leurs
petits; et quoique l'homme puisse, pour cet effet,
employer quelque autre moyen artificiel, je suis
persuadé qu'il est impossible, de quelque manière
que l'on s'y prenne, d'exprimer tout le Lait des
mamelles d'une femme autrement que par la suc¬
cion de l'enfant; et je pense que la nature a eu
çeî; objet en vue, sans que l'on puisse en conclu^
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re que le Lait éprouve aucun changement nuisi¬
ble , lorsqu'il est exposé peu de temps à l'air.

L'on peut encore démontrer plus évidemment,
de manière qu'il ne reste aucun doute à cet égard,
que le Lait ne perd pas de ses parties volatiles
les plus importantes, en faisant attention à l'usa¬
ge constant où sont plusieurs nations de faire bouil¬
lir légèrement celui de vache immédiatement après
qu'il est trait, sans observer néanmoins que ses
qualités soient altérées en aucune manière , et qu'il
soit moins propre à remplir les objets auxquels
on Je destine . L'on remarque an contraire que le
Lait bouilli est moins disposé à s'aigrir, probable¬
ment parce que l'ébullition le prive d'une grande
quantité d'air qui auroit pu favoriser cette fermen¬
tation .

Il me reste à traiter une autre partie démon
objet, c'est-à-dire , à déterminer les qualités alimen¬
taires ou médicinales des différentes parties du
Lait employées séparément; mais j'exposerai très-
briévemenC les observations que j'ai à faire à ce
sujet.

Le beurre , ou la partie huileuse du Lait,
jouit précisément des mêmes qualités que les au¬
tres huiles par expression 7 vulgairement nommées
huiles grasses, soit qu'on les tire des animaux ou
des végétaux,- nous examinerons dans un autre
endroit les usages que l'on fait de ces huiles com¬
me alimens ou comme médicamens. L'unique que¬
stion qui doit particulièrement nous arrêter ici est
de déterminer s'il vaut mieux employer la partir
huileuse du Lait dans l'état de crème , lorsqu'elle
est jointe à une portion des parties caséeuse et
séreuse, ou lorsqu'elle en est plus complètement
séparée sous la forme de beurre . Je ne puis ré¬
pondre d'une manière positive à cette question •

A a 3
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mais il me paroît qu'une quantité d'huile, soc
forme de crème, se digère mieux qu'une égaie
quantitité de partie huileuse sous forme de beur¬
re : cela peut néanmoins varier un peu, selon que
les différais estomacs digèrent plus ou moins faci¬
lement les huiles,- et j'ai connu des personnes qui
digéroient la crème plus facilement que Je beur¬
re. La plus ou moins grande disposition de l'e¬
stomac à l'acidité peut encore donner lieu à quel¬
que différence à cet égard , et la crème peut être
plus nuisible que le beurre aux estomacs qui abon¬
dent «n acide.

La partie casécusc du coagulable est certaine-
ment la principale partie nutritive , l'on pourroit
même dire la plus nutritive du Lait y l'on doit en
conséquence la considérer, prise seule , comms une
substance très-nourrissante ; on peut même la re¬
garder comme nutritive , lorsqu'on la mange telle
que la donne la coagulation spontanée, quoiqu'el¬
le soit en très-grande partie séparée de sa portion
huileuse : mais lorsqu'on fait cailler artificiellement
le Lait nouveau , et que la partie huileuse est en
conséquence réunie à la caséeuse, on peut consi¬
dérer le produit qui en résuite comme renfermais
à-peu-près toute la substance nutritive du Lait ; eu
si l'on enlève le caillé sans en séparer le Petit-lait,
il retiendra certainement toute la partie nutritive ,
et se digérera aussi facilement que le Lait pris sous
forme fluide. Il est donc indifférent, tant pour la
manière dont se digère le Lait que pour la nour¬
riture qu'il donne, qu'on le prenne fluide ou nou¬
vellement caillé.

Le caillé séparé du Petit-lait devient alors une
substance plus nutritive que le Lait dont d est tu
ré; mais il esc probable qu'il se digère plus diffi¬
cilement que le Lait même, ou que le caillé eu-
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lier dont je viens de parler: néanmoins, tant que
Je caillé, dont on a séparé en grande partie Je
Petit-lait, reste dans un état d'humidité, c'est à-di¬
re, tant qu'il y a une portion de Petit-lait qui y
est adhérente, iJ se digère plus facilement que
quand l'humidité en est plus perfaitement enlevée,
et que toute la masse plus étroitement serrée est
réduite sous forme de fromage.

Les espèces de fromage sous forme sèche va¬
rient beaucoup , comme nous l'avons dit plus haut;
mais il est aisé de reconnoître les qualités qui lui
sont particulières dans ces différens états : quand
il est fait avec le Lait écrémé, il peut être tics-
nourrissant; mais il est très-diffici/e à digérer, et
ne convient qu'aux personnes les plus robustes,
et la difficulté même avec laquelle il se digère peut
alors le rendre moins nourrissant .

Le fromage fait avec le Lait entier doit en¬
core être une substance plus nourrissante, ef, à
ce que je crois, beaucoup plus aisée à digérer ; le
fromage fait de même avec Je Lait entier, auquel
on ajoute une portion de crème d'un autre Lait,
nourrit encore davantage, et n'est guère moins ai¬
sé à digérer , parce que Jes 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 crème
seule ; mais il est ai>é de juger de ses qualités d'a¬
près ce que je viens de dire.

J'ai dit plus haut que non seulement l'on fai-
soit du fromage avec le Lait de vache ; mais mê¬
me avec celui de brebis ou de chèvre, et que
souvent l'on njoutoit une portion des deux der¬
nières espèces de Lait à celui de vache. Comme
les Laits de brebis et de chèvre contiennent une
plus grande quantité de parties huileuse et casceu-

A a 4
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se, plus Ton en fait alors entrer dans le fromage,
plus il devient nourrissant, mais il est en même
temps plus difficile à digérer.

On mange non-seulement le fromage nouveau
et frais, mais même celui qui a passé quelques-uns
des différens degrés de la corruption particulière
à laquelle il est sujet, de manière qu'il acquiert
alors de nouvelles qualités: il devient plus ou moins
acre et stimulant, suivant son degré de corruption,
tant à cause de l'acrimonie qu'il contracte, qu'à
cause du grand nombre d'insectes qui s'y engen¬
drent très-constamment, lorsqu'il est dans cet état.
Le fromage ainsi corrompu ne se mange guère en
assez grande quantité pour que l'on puisse le con¬
sidérer comme une substance alimentaire, et je ne
puis expliquer clairement jusqu'à quel degré, ou
de quelle manière il peut, comme on le suppose
communément, devenir un assaisonnement qui in¬
flue sur la digestion des autres alimens qui se trou¬
vent dans l'estomac.

Il y a , relativent au fromage , une chose par¬
ticulière qui mérite d'être remarquée; c'est que
souvent on le mange après l'avoir fait griller, c'est-
à-dire , après l'avoir fut chauffer à un degré con¬
sidérable, sur le feu ; l'on sépare par ce moyen une
portion de son huile , et les autres parties s' unis¬
sent plus étroitement ensemble . 3e connois plu¬
sieurs personnes qui paroissent très bien digérer cet
aliment; mais il est certain que les estomacs foi*
blés ne le digèrent pas aisément, et il ne convient
nullement à 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 pâturages, font beaucoup usage de Lait caille'.
Il y a une manière de s'en servir, qui est ? à ce
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que je crois, particulière aux Ecossois, et qui me
paroft mériter de trouver place ici.

Cette préparation se fait de la manière sui¬
vante : on met une portion de Lait écrémé dans
un vase de bois, pius profond que large, dont le
fond est perce d'un trou bouché avec une chevil¬
le , qui peut s'ôter et laisser écouler la liqueur,-
l'on met ce vaisseau dans un autre plus large et
plus profond , de manière que l'on peut y verser
de l'eau bouillante , et en environner le plus petit
vaisseau. Lorsque cela est fait, on laisse ainsi les
vaisseaux un jour ou deux, plus ou moins, sui¬
vant l'état de l'atmosphère,- au bout de ce temps,
l'on trouve le lait caills et Ja partie aqueuse sépa¬
rée du caillé précipitée au fond du Vaisseau : on
fait sortir cette eau acide par le moyen de l'ou¬
verture dont j'ai parlé plus haut ; on bouche de
nouveau le petit vaisseau ; on le remet dans le plus
grand, que l'on remplit d'eau bouillante, comme
avant: après avoir laissé le tout dans cet état vingt»
qu'atre heures de pins, l'on trouve encore une eau
acide séparée du caillé ; on tire cette eau comme
avant; l'on remue et l'on agite fort vivement avec
un bâton ce caillé, qui reste et qui prend une con¬
sistance très-épaisse, et on le présente dans cet
état sur nos tables.

Les personnes aisées font souvent usage de
ce mets en Ecosse pendant tout l'été , et il est fort
connu à Edimbourg sous le nom de crème de Cor-
storphin, qui est le nom d'un village voisin, oC£
on le fait principalement; on en porte au marché,
dans toutes les villes considérables d'Ecosse. C'est
un aliment assez nourrissant; et, en raison de lai
quantité d'acide qu'il conserve encore, il a une
acidité modérée, mais agréable, et est rafraîchis¬
sant. Je !'ai souverï prescrit aux phthisic"ve c : et

II
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je n'ai jamais observé qu'en en faisant librement
«sage, il en soit résulté chez ces malades, ni chez
d'autres personnes , aucunes maladies de l'estomac
ou des intestins .

Après avoir ainsi parlé de tout ce qui est re¬
latif à la partie caséeuse du Lait, il me reste à
examiner ce qui constitue , comme je J'ai indiqué
plus haut, la troisième partie dn Lait entier, c'est-
à-dire , la partie aqueuse.

Je considérerai d'abord cette partie daus l'état
de Lait de beurre produit de la manière que j'ai
décrite. On le tire communément du Lait gardé
quelque temps , et devenu plus ou moins acide ;
mais on peut eu obtenir de celui qui vient d'être
trait; alors ce Lait de beurre n'est pas acide, et
ne diffère du Lait entier qu'en ce qu'il est privé
de sa partie huileuse. 11 est encore assez nourris¬
sant dans cet état; et, comme souvent il se digè¬
re mieux que le Lait entier , je 1' ai fréquemment
employé dans la phthisie avec plus de succès que
je n'aurois pu en attendre du Lait entrer, ou de
ses parties aqueuses, dans un état plus acide : néan¬
moins c'est dans ce dernier état qu'on l'emploie le
plus communément, et il est très-utile dans tous
les cas où l'on veut rafraîchir; plus on Je garde,
plus son acidité paroî^ augmenter, et il en devient
plus rafraîchissant. Quelques personnes se sont
imaginées que cette acidité pouvoit être dangereu¬
se dnns certains cas ; je ne me suis pas néanmoins
apperçu de ses mauvais effets , à moins que 1' on
en ait pris une très-grande quantité, on dans le
temps que le corps étoit fort échauffé,- et il est
probable que dans le dernier cas l'eau froide au-
roit produit le même mal. J'observerai que l'acide
du 1 ait de beurre, ou les autres états acides de
la partie aqueuse du Lait, n'augmentent pa$ l'ace-
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scence de 1' estomac , ou ne causent pas la flatu*
Jence que les végétaux récens, acides et asescens,
ont coutume de produire ; on peut par conséquent
donner plus sûrement cet acide à ceux qui ont
l estomac foible.

L'on fait particulièrement usage de la partie
aqueuse du Lait, lorsqu'il est dans l'état que l'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
saccharine , une portion des parties huileuse et ca-
séeuse, et est par censéquent nutritif: il l'est ce¬
pendant moins que le Lait entier,- c'est pourquoi
le Petit-lait paroît plus convenable, pour prévenir
ou corriger l'état pléthorique ou phlogistique des
Baides , que le Lait entier ; l'on peut néanmoins
douter que le Petit-lait que 1' 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 h l'un des in-
grédiens particuliers du Petit-lait, qui est le sucre 5
l'on en obtient du Petit lait et de tant d'autres
substances alimentaires, qu'on doit le considérer
comme très-salutaire à l'économie humaine: c'est cet¬
te substance, ou l'acide dans lequel elle se chan¬
ge , qui rend particulièrement le Petit-lait propre
à prévenir 1' état phlogistique et trop alkalescent
de nos fluides,- et comme on peut communément
en prendre une plus grande quantité que quelque
espèce que ce soit de Lait entier, il peut, dans
beaucoup de maladies, être un remède plus effica¬
ce. Ce n'est qu'en admettant que l'or, peut intro¬
duire une plus grande quantité de Petit-lait, qu'il
Tn'est possible de concevoir les vertus si vantées
du snr,-e de Lait - car quand il est purifié à un
certain degré , le ne vois pn c qu'il diffère du sucre.

J
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que l'on tire de la canne à sucre ou des autres
substances $ et quand ou l'emploie sans être purifié,
je ne comprends pas comment la petite portion
des avitres parties de Lait qui y restent adhérentes
peut lui donner les vertus qu'on lui attribue.

Nous avons jusqu'ici considéré les vertus du
Petit-lait avant qu'il ait subi la fermentation acide y
mais on le prend fréquemment dans son état aci¬
de , comme une partie des substances alimentaires,
ou conjointement avec ces substances; l'on doit,
dans cet état, le regarder comme moins nutritif ,
et particulièrement comme an acide qui n'est uti¬
le que pour remplir les indications dont nous a-
vons parlé plus haut. Il faut cependant observer,
à l'égard des qualités du Petit-lait, que la dispo-
sition qu'il a à s'aigrir dans certains estomacs, peut
quelquefois être portée à un degré nuisible , et
produire la flatulence et les autres symptômes qui
accompagnent l'acidité morbifique.- la même qua¬
lité saccharine du Petit-lait le rend aussi laxatif, -
mais j'aurai occasion d'examiner, dans un autre
endroit, si cette qualité dépend de ce qu'il con¬
serve entièrement son état saccharin, et de ce
qu'il stimule dans cet état les intestins, ou si elle
est due à ce que l'acide qui résulte de cet état se
mêle avec la bile.

M
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ART ICLE II.

De la nourriture animale proprement dite , c est-
à-dire, de la nourriture qui consiste en tout ou
en partie dans la substance des animaux.

Les parties solides et fluides des mammalia,
ou des animaux à mamelles , se ressemblent telle¬
ment par leur nature, que l'on ne peut guère dou¬
ter que tous ceux de cette classe sont propres h
nourrir ies carnivores des autres classes, et qu'ils
conviennent en conséquence plus ou moins à 1' e-
spèce humaine, cela est même on ne peut mieux
constate' par des expériences fort nombreuses : c'esc
pourquoi, en nous occupant des animaux à ma¬
melles comme propres à la nourritute de 1' hom¬
me . je me contenterai d'examiner le plus ou moins
d'aptitude des ordres, des genres et des espèces
différais pour remplis cet objet. Je considérerai
d'abord les qualités qui rendent la nourriture ani¬
male plus ou moins propre à servir d'aliment à
l'homme , et j'examinerai ensuite jusqu'à quel point
ces qualités se rencontrent dans les espèces parti¬
culières d'animaux dont l'on fait communément
usage dans cette vue.

La qualité des substances animales qui les
rend propres ;r servir d'alimens, et qui mérite d'ê¬
tre indiquée ici, me semble être leur degré de so¬
lubilité dans l'estomac de l'homme. La dissolution
des alimens peut être aidée, chez l'homme, par
]a mastication,- mais certainement elle dépend en
grande partie de l'activité de ce qu'on appelle com¬
munément suc gastrique, qui est destiné par la
nature à être, à un certain degré, le dissolvant
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des différentes matières solides ou pourvues de
consistance 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
paroît varier de même chez les divers individus
de l'espèce humaine . Je n'ai pas encore pu recon-
noître jusqu'à quel point cette puissance dépend
des différens états du fluide gastrique chez l'hom¬
me; mais elle varie évidemment chez chaque in¬
dividu, suivant la qualité particulière des alimens
dont il fait usage , et sur-tout suivant le degré de
solubilité que leur donne cette qualité: je vais en
conséquence examiner spécialement chacun de ces
objets.

La qualité des aliment qui leur donne spécia¬
lement plus ou moins de solubilité, dépend du
degré de solidité du tissu des substances anima¬
les; et ce degré varie dans le différentes espèces
d'animaux, suivant qu'ils sont entièrement carni¬
vores ou phytivores; car la substance des premiers
est plus dense que celle des derniers . Cette ob¬
servation , réunie à quelques autres, sert à expli¬
quer pourquoi P homme ne fait guère usage des
premiers pour alimens, et préfère si généralement
les derniers. L'on ponrroit croire que cette difié-
rence de densité dépend de la nature de l'aliment
dont ces différens genres d'animaux font usage,- et
qu'en conséquence ceux qui vivent en partie d a-
nimaux et en partie de végétaux, doivent être d u-
Tie substance plus dense que ceux qui vivent uni¬
quement de végétaux. Il paroît néanmoins que ce¬
la ne s'observe pas strictement ; car ]a substance
du boeuf est plus dense que celle du chien .

Secondement , la densité de substance diffère
dans les animaux phytivores, suivant les genres
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et les espèces, par une institution de natuse, dont
il n'est pas possible d'assigner la cause ; mais le
fait est très-certain ; car Ja densité du boeuf est ,
tout égal d'ailleurs, toujours plus grande que celi
le de mouton .

Troisièmement , la densité diffère dans la mê¬
me espèce en raison du sexe; la substance du mâ¬
le est toujours plus dense que celle de la femelle.
Néanmoins la castration faite de très bonne heure,
produit chez le mâle un changement considérable;
elle empêche qu'il acquiert le même degré de den¬
sité de substance qu'il auroit acquis , si les parties
de la génération étoient restées entières, La ca¬
stration dispose aussi l'animal à devenir gras; ce
qui, comme je vais le dire, rend la viande plus
soluble.

Quatrièmement, la densité de substance dif¬
fère , dans la même espèce , suivant 1' âge de 1' a-
nimal ; et comme la densité augmente toujours dans
chaque animai à mesure qu'il avance en âge, Ja
chair des jeunes animaux est en général plus so¬
luble que celle des vieux; et cela est au point
qu'il y a plusieurs espèces dont on ne mange que
les jeunes individus, et presque jamais ceux qui
sont avancés en âge. Il se présente cependant ici
une difficulté: la chair des jeunes animaux qui, eu
raison de son tissu , est plus soluble que celle des
vieux , et qui paroît telle lorsqu'on la fait bouillir
dans l'eau, se digère néanmoins plus lentement
dans quelques estomacs,- ainsi il y a quelques per¬
sonnes qui digèrent moius bien le veau , le boeuf
et l'agneau, que Je mouton. Le docteur Brian
Robinson rapporte une observation singulière d'u¬
ne personne chez laquelle le poulet se digéroit
plus lentement que toute autre nourriture animale:
jl est difficile de déterminer d'où cela dépend. La
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dissolution de la viande ne peut-elle pa;, dans
certains estomacs très-disposés à l'acescence , être
retardée par cette même acescence, et n'est-il pas
possible que les alimens les plus alkalescens soient
ceux qui se digèrent le plus facilement dans ces
estomacs? La viande de vieux animaux étant plus
ajkalescente que celle des jeunes, comme nous le
dirons par la suite, cela pourroit peut-être rendre
raison de la différence dont je viens de parler ,
que l'on observe quelquefois dans la mantçre dont
ces viandes se digèrent. Nous sommes disposés
à croire que cela est ainsi ; car la chair des jeunes
animaux se digère sur-tout avec peine dans les
estomacs qui abondent le plus en acide.

Une autre cause delà différence dont je viens.
de parler, ielativement à la digestion, vient peut-
être , dans quelques cas , de la nature de la chair
des jeunes animaux , qui est plus gélatineuse que
celle des vieux: cette cause paroît y contribuerj
car j'ai observé que toutes les gelées des substan¬
ces animales, quoique extraites de vieux animaux,
se putréfioient plus lentement, et s'aigrissoient da¬
vantage avant de se putréfier, que les sucs récens
des animaux. Il n'est peut-être pas hors de pro¬
pos de remarquer encore ici que les alimens liqui¬
des extraits des substances animales se digèrent
aussi plus difficilement dans les estomacs qui abon¬
dent en acide, que les alimens solides. Ceci n'est-
il pas dû à ce que la liquidité favorise l'ace¬
scence ?

Cinquièmement , dans les animaux de la mê¬
me espèce, du même sexe et du même âge, la
chair des individus est plus ou moins dense, se¬
lon qu'ils sont plus ou moins gras. Les fibres qui
composent la chair des animaux maigres sontp/us
étroitement serrées que celles des animaux gras a

elles.
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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 lâche, mais même, à ce que je
erois , en raison de la quantité d'huile qui pénètre
la substance des fibres .

Il arrive néanmoins quelquefois que les vian¬
des grasses se digèrent plus difficilement que cel¬
les qui sont maigres ; mais cela vient de ce que
la graisse s'y trouve rasse-nblée en masses séparées
des fibres charnues; et alors la digestion se fait
avec peine, à cause de la difficulté de digérer une
grande quantité d'huile; car, comme nous le di¬
rons par la suite , Ja puissance des différens esto¬
macs varie beaucoup à cet égard.

Sixièmement, le degré de solubilité diffère dans
le même animal selon ses différentes parties . Les
parties charnues unies par un tissu cellulaire lâche
se dissolvent facilement ; les parties membraneuses
des tendons et des Jigamens, dont le tissu est plus
compacte, se dissolvent au contraire plus diffici¬
lement.

Septièmement, le degré de solubilité des vian¬
des dont les qualités sont d'ailleurs les mêmes,
est plus grand, selon que Ja putréfaction en est
plus avancée. L'on sait que cette dernière, portée
à un certain degré, détruit la cohérence de toutes
les substances animales j et la disposition à la pu-
tréfection commence aussi-tôt que l'animal meurt,
si on ne la prévient par le défaut d'air, le froid,
ou les antiseptiques. C'est pour cette raison que
la chair des animaux récemment tués n'est pas aus¬
si soluble que celle de ceux que 1' on a gardés
quelque temps . Néanmoins, lorsque la putréfaction
est parvenue à un certain période, la viande ces¬
se de convenu à j économie humaine; mais il est

Tome I. B b
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difficile d'en déterminer les limites; car îj y a cer¬
tains estomacs qui sont singulièrement rebutés par
la viande, dès que les approches de la putréfac¬
tion se reconnussent au goût ou à 'l'odeur; d'au¬
tres, au contraire, digèrent facilement les viandes
fort avancées, et quelquefois même avec plus de
facilité que celles qui sont fraîches.

Huitièmement, non-seulement les substances
animales sont plus solubles, selon le degré de pu¬
tréfaction auquel elles sont parvenues; mais elles
paroissent même l'être davantage, suivant quelles
sont plus alkalescentes.

Il est très-probable que cette solubilité varie,
non-seulement chez les différent animaux, mais
même chez les individus en différens temps, il
est néanmoins difficile d'en distinguer les différens
degrés, ou d'en assigner les causes. Dans beau¬
coup de cas , le degré de solubilité paroît dépen¬
dre d'une institution de la nature, qui a doué de
cette qualité certains genres ou certaines espèces
d'animaux plutôt que d'autres , sans qu'il nous soit
possible d'en exposer clairement les causes: mais
3a 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 disposition des individus , et il sera
certainement utile de les déterminer le mieux que
nous pourrons. L'état de l'individu semble varier
en raison de son âge, de sa manière de vivre,
et en particulier du plus ou moins d'exercice au¬
quel il est accoutumé.

La disposition à l'alkalescence étant particu¬
lière à l'économie animale, il est probable qu'elle
augmente avec l'âge : nous avons exposé plus haut
les raisons qui nous portent à croire que la chair
des jeunes animaux est moins alkalescente que ce!-
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le des vieux ; mais il y a aussi différentes marques
qui indiquent que les fluides deviennent plus acres
à mesure que l'on avance en âge, et qu'en consé¬
quence l'alkalescence des substances animales peut
augmenter suivant l'âge .

Quant à ia manière de vivre, l'on ne peut
douter que l'alkalescence des fluides animaux est
plus ou moins grande, suivant les alimens dont
l'animal se nourrit; et qu'en conséquence elle est
évidemment plus considérable chez les animaux
entièrement carnivores que chez ceux qui ne sont
que phytivores ; et nous pensons, comme nous l'a¬
vons dit plus haut, que c'est pour cette raison ,
ou par une espèce d'instinct, que /'homme choi¬
sit si rarement les premiers, et si communément
les derniers pour sa nourriture. Les expériences
du' docteur YoUNG sur les chiennes jettent un grand
jour sur l'état des animaux qui vivent tantôt de
végétaux, et d'autres fois de viande, et prouvent
combien Ja nourriture animale contribue à produi¬
re f'ai'kaiescence des fluides animaux .

L'on ne mange en Ecosse aucun quadrupède
qui nous procure l'occasion d'indiquer les effets
que produit cette différence de nourriture; mais
il est probable qu'il doit résulter quelque différen¬
ce chez les animaux de ce genre, qui vivent de
grains, ou plus complètement d'herbe: et il y a
lieu de croire qu'il existe une différence considé¬
rable entre les oiseaux , suivant qu'ils mangent une
plus grande quantité de nourriture animale ou de
végétaux , comme je l'observerai plus particulière¬
ment dans Ja suite de cet ouvrage .

Eu dernier lieu, l'alkalescence delà nourriture
animale paroît dépendre du plus ou moins d'exer¬
cice auquel l'animal est habitué ; car il est assez
probable que l'alkalescence des fluides animaux

Bb 2
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est produite, jusqu'à un certain point, et toujours
augmentée, par l'activité de Ja circulation; et corn»
me l'exercice augmente considérablement cette ac¬
tivité , il est probable que plus les animaux font
d'exercice, plus leurs fluides doivent être 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 particulièrement par
î,i suite . $

L'on pourroit supposer, pour terminer ce su¬
jet, que l'alkalesceuce des différentes substances
animales pourroit se déterminer par la quantité
d'alkali volatil que l'on en obtient par la distilla¬
tion : mais l'on n'a hit, relativement à cet objet,
que peu ou point d'expériences sur les différentes
substances alimentaires ; et quoiqu'il soit probable
que l'on puisse y trouver quelque différence, elle
nous paraît si légère , d'après différentes expérien¬
ces que nous avons faites , qu'il seroit difficile de
la déterminer d'une manière fort précise , et d'en
faire par conséquent l'application à l'objet dont il
s' agit.

Après avoir considéré, comme nous avons
fait, le degré de solubilité des alimens tires des
animaux, on peut encore les considérer selon qu'ils
sont plus ou moins perspirables. Ce que SanCto
RIUS rapporte du Mouton, et Keil des Huîtres,
pourroit nous donner lieu de croire que cette dif¬
férence e^t considérable ; mais DE Gorter n'a pu
confirmer aucun de ces deux faits par ses expé¬
riences : il est néanmoins très-probable que les ali¬
mens tirés même des animaux différent à cet égard,
et cette matière mérite d'être examinée par de
nouvelles expériences. Je suis très-surpris de ne
pas trouver un plus grand nombre d'observations
sur cet objet dans Sanctorius, et les autres au-
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teurs qui ont fait des expériences sur la transpira-
tion : mais je suis obligé d'avouer, d'après les expé¬
riences que j'ai faites moi-même , que la différence
est communément si légère , et qu'il se rencontre
en même temps un si grand nombre de circonstan¬
ces qui peuvent varier l'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 lumières, que 1' on pourroit faire le raisonne¬
ment suivant : les parties alkalescentes des fluides
animaux étant celles qui forment les excrétions,
nous sommes persuadés que, tout égal d'ailleurs,
Jes alimens tirés des animaux sont perspirables en
proportion de leur alkalescence, comme je J'ai dit
plus haut ; et autant que 1' on peut compter sur
les expériences faites à ce sujet, cette opinion est
confirmée par l'expérience, et particulièrement en
ce que les viandes des animaux avancés en âge ,
ou, comme on pourroit les appe/ler, les plus sa¬
lines, sont plus perspirables, ou passent plus fa¬
cilement par la transpiration insensible, que celles
des jeunes animaux, et que les gélatineuses.

J'observerai, en dernier lieu , que les alimens
tirés des quadrupèdes différent en raison de la
quantité de nourriture que chacun d'eux contient;
j'avoue néanmoins que cet objet est difficile à dé¬
terminer. L'un pourroit croire que la substance
nutritive doit être proportionnée à la quantité de
matière soluble , et par conséquent à la quantité
des extraits que l'on obtient par les dissolutions
que l'on en fait hors du corps; mais il n'est pas
aisé d'admettre cette supposition , en faisant atten¬
tion que le suc gastrique dissout, comme je le
crois, plus parfaitement, et même plus prompte-
raent, toute h substance des différens alimens, que

Bb 3
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ne peut le faire l'eau bouillante: nous pensons en
conséquence que la quantité de substance nutritive
que fournissent les différens alimens dont nous oc¬
cupons, doit s'estimer par h quantité de matière
animale que peut dissoudre le suc gastrique parti¬
culier à chaque espèce, et que cette substance
doit être proportionnée à la densité respective des
alimens.

Nous avons supposé que les alimens se dis»
solvoient plus ou moins promptement par le suc
gastrique, suivant leur degré de solubilité, qui
varie dans chacun par les circonstances que non?
avons indiquées plus haut; mais nous ne pouvons
déterminer d'une manière positive si l'on doit met¬
tre des bornes à la puissance dont jouit Je suc ga¬
strique de dissoudre plus ou moins complètement
toutes les parties de la substance sur laquelle il
exerce, d'une manière quelconque, son action. Le
suc gastrique de l'estomac de l'homme ne dissout
point les os ou les cartilages des animaux; petit*
être même dissout-il les parties plus fermes et mem¬
braneuses moins complètement que les parties char¬
nues , et il ne paroît dissoudre en entier que les
dernières. Je ne déterminerai pas précise'ment s'il
décompose ces parties de la même manière que
l'eau dans laquelle on les fait bouillir , et s'il lais¬
se en conséquence une portion de leur partie ter¬
restre non dissoute: mais une pareille décomposi¬
tion ne me paroît nullement probable ; d'où je
conclus , comme ci-dessus , que la quantité de sub¬
stance nutritive entièrement dissoute dans ces cas
par le suc gastrique, est proportionnée à la quan¬
tité de matière alimentaire contenue dans la vian¬
de. 3e crois, d'après ces principes, qu'en admet¬
tant des poids égaux de boeuf et de veau, le pre¬
mier contient plus de substance nutritive que le
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dernier, malgré ce que l'on observe lorsqu'on les
fait bouillir dans Y eau, et cela est certainement
confirmé par l'expérience que nous en avon rela¬
tivement aux animaux qui vivent de ce genre d'a¬
liment . Je ne parlerai pas ici de la différence qui
peut résulter de l'état plus alkalescent et plus per-
spirable de l'un', et de l'état plus gélatineux et moins
perspirable de l'autre.

Avant de terminer les généralités relatives aux
alimens tirés des quadrupèdes, je vais exposer en
peu de mots leurs effets généraux sur îa constitu¬
tion humaine .

Leur premier effet remarquable est de donner,
à volume égal, plus de nourriture qu'aucun des
alimens végétaux. Les derniers peuvent, comme
nous l'avons dit, fournir tous les sucs du corps
humain; mais ce n'est certainement pas en propor¬
tion de la quantité que l'on en prend ; au lieu que
les substances animales qui peuvent parfaitement
se dissoudre dans le suc gastrique, semblent, en
proportion de cette quantité, se convertir entière¬
ment, suivant l'expression, in succum et sanguine»/,
Si en même temps que l'on en prend la plus pe«
tite quantité possible, ils sont moins perspirabtas,
ils doivent beaucoup augmenter l'état de pléthore
des vaisseaux sanguins j c'est pourquoi la nourri¬
ture animale est toujours disposée à produire cet
état, et elle doit, chez les jeunes animaux, néces¬
sairement favoriser , et probablement accélérer l'ac¬
croissement: l'exercice, et les autres moyens qui
entretiennent les excrétions, peuvent, il est vrai,
prévenir chez les adultes cet effet de la nourriture
animale ; néanmoins elle tend toujours à produire
la pléthore ad volwnen. D'ailleurs, comme les ali¬
mens tirés des animaux introduisent une plus gran¬
de quantité de matière huileuse, ils donnent liçv,

Bb 4

•
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à une plus grande sécrétion d'huile dans le tissu
cellulaire , et produisent par cette raison l'obésité ,
qui doit, quand elle est considérable, diminuer le
volume des vaisseaux sanguins, et produire la plé¬
thore ad spatimi.

La nourriture animale qui tend aussi fortement
à remplir les vaisseaux, doit en entretenir con¬
stamment la tension, et par conséquent donner, à
ce qu'il me semble , un plus grand degré de foi-
ce à tout le corps; et d'après ce que j'ai dit plus
haut sur l'irritabilité du système , il est aisé de voir
que la nourriture animale doit vraisemblablement
augmenter cette irritabilité.

Il faut sui-tout faire attention que l'équilibre
n'étant pas toujours fort exact entre les différentes
parties du système, V état de pléthore peut être
plus considérable dans une partie que dans une
autre , cet état peut disposer à l'épilepsie, s'il pro¬
duit un plus grand degré de tension dans les vais¬
seaux du cerveau ; ou bien à l'asthme , si ce de¬
gré extraordinaire de tension a lieu dans les vais¬
seaux du poumon . Si l'on fait surtout attention
que toutes les fois que le corps est dans un état
de pléthore, les poumons doivent toujours être
remplis au plus haut degré dont ils sont suscepti¬
bles , et que la nature a pourvu a ce que les vais¬
seaux du cerveau soient constamment dans un de¬
gré convenable de tension, l'on comprendra faci¬
lement pourquoi ces deux parties doivent toujours
être promptement affectées par toute pléthore ex¬
traordinaire du système , et comment l'irritabilité
générale, qui a en même temps lieu, peut occa¬
sionner plusieurs maladies particulières .

11 faut aussi observer que quand la nourritu¬
re animale produit une pléthore générale des vais-
f eaux sanguins., cette dernière peut ne point se
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faire dans une proportion convenable, si i'équili¬
bre entre les artères et les veines n'est pas exact;
et si les artères sont plus rempl ies que de coutu¬
me, il peut survenir une hcmorrhagie artérielle;
ou, s'il se porte une quantité extraordinaire de
sang dans les veines, il pourra en résulter une
surcharge dans le système de la veine-porte, ou
dans le système veineux de la tête ; et il est inu¬
tile de dire quelles peuvent en être les suites.

Quelques-uns de nos lecteurs jugeront peut-
être qu'une grande partie de ee que je viens de
dire pouvoit se concevoir aisément , d'après la doc¬
trine générale de la pléthore; mais comme je pen¬
se que l'on 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,j'ai
jugé nécessaire de prouver que ses principaux ef¬
fets étoient de donner un équilibre plus exact, à
plusieurs égards , au système , et de disposer par-
là à des maladies que l'on auroit pu éviter en fai¬
sant un usage plus modéré de ce genre d'aliment.
Il est encore bon de remarquer que cette nourri¬
ture, prise dans une quantité convenable, peut.il
est vrai, lorsqu'on y joint un exercice proportion¬
né , se continuer long-temps sans que la santé ea
souffre; néanmoins , comme son usage constant»
produit un équilibre plus variable des différentes
parties du système , il doit être toujours extrême¬
ment dangereux de s'y livrer avec excès.

Ceci me conduit à un objet par où j'aurois
peut-être dû commencer, c'est-à-dire, à parler des
effets que produit la nourriture animale sur l'esto¬
mac, dès qu'elle y est introduite j mais je crois
plus convenable de traiter cette matière , après ce
que j'ai dit jusqu'ici.
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Je pense que tout aliment reçu dans l'estomac

augmente , dès que ce viscère commence à agir,
l'action du coeur, et produit la fréquence du pouJs:
or l'énergie du cerveau étant, si je ne me trom¬
pe , ainsi dirigée vers le coeur et l'estomac , il s'en¬
suit un engourdissement des fonctions animales,
tant du sentiment que du mouvement, qui est sou¬
vent porté jusqu'à un degré d'assoupissement. Tels
sont les effets des alimens , dès qu' ils sont reçus
dans l'estomac j et il paroît également évident que
ces effets sont plus considérables après la nourri¬
ture animale qu'après la nourriture végétale. Il
n'est pas moins évident que l'état fébrile qui sur¬
vient pendant h digestion est proportionné à l'al-
kalescence de la nourriture animale que l'on a pri¬
se, et que le degré d'engourdissement , de même
que la continuité de l'état fébrile, sont plus ou
moins considérables , suivant la quantité d'alimens
que l'on a pris, et selon qu'ils sont plus ou moins
solubles par le suc gastrique.

L'on peut expliquer, d'après ces observations,
tous les phénomènes de la digestion qui influent
sur le reste du système ; d'où il résulte en géné¬
ral que l'homme peut faire usage de h nourritu¬
re animalej qu'elle peut être convenable et mê¬
me nécessaire dans certaines circonstances de l'é¬
conomie humaine ; et dans beaucoup de cas,
ne pas troubler la santé ; mais qu' il suffit le plus
communément d'en prendre une petite quantité ;
son usage extrêmement modelé est le plus sûr
moyen de conserver la santé et de parvenir à un
âge fort avancé: son usage immodéré tend au con¬
traire à produire des maladies , et à aggraver cel¬
les qui pourraient être déterminées par d'autres cau¬
ses accidentelles .
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Je suis très-disposé à remarquer que l'idée d'un

ancien écrivain , qui n' est cependant pas Hippo-
CRATE , est bien fondée . Il assure que le meilleur
moyen de conserver fa santé, est de nunquam sa-
tiarï cibis et impigrum esse ad labores ; ne jamais ss
rassasier d'alimens et être actif au travail: et je crois
que cela doi': s'entendre de la nourriture animale.
Je dois aussi observer qu'un ancien, d'ailleurs sa¬
ge, a, suivant ma manière de voir, donné une
règle très-pernicieuse . On peut accorder à CelsE
ce qu'il dit, en parlant du manger: modo minus,
modo plus justo assumere ; il faut en prendre tante*
un peu moins , tantôt un peu plus qu'il ne convient ;
mais lorsqu'il ajoute : et semper plus dummodo hune
concoquat; et toujours plus, pourvu que l estomac le
digère: il donne un moyen extrêmement trompeur
de juger de ce qui est sain , et cette règle est en
général très-dangereuse .

Avant de quitter ce qui concerne en général
les alimens tirés des animaux, je dois m'occuper
d'une question qui y a, à ce que je crois, spécia-
lement rapport,- savoir, s'il est sain de dormir après
avoir beaucoup mangé En s'en rapportant à l'in¬
stitution de Ja nature chez les brutes, et en ad¬
mettent que l'instinct est généralement dirigé chez
eux de manière à conserver la santé de leur éco¬
nomie , l'on sera persuadé que le sommeil auquel
ils Se livrent après avoir mangé, favorise leur di¬
gestion ; mais Ton peut douter que ce même mo¬
yen convience à l'économie humaine . La propen¬
sion au sommeil, après avoir mangé, est commu¬
nément la même chez l'homme que chez les bru¬
tes: je suis persuadé que les adultes peuvent s'y
livrer , jusqu'à un certain point, après le dîner ; mais
je suis également convaincu , d'après mes obser»
vations et l'expérience , qu'il est en général nuisi»

i
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bie de beaucoup souper immédiatement avant de
se coucher. Je ne puis déterminer positivement
si les suites fâcheuses qui en résultent souvent,
arrivent spécialement à ceux qui mangent deux
fois par jour de la viande , ou si elles sont l'effet
du long sommeil euquel on se livre après cette
nourriture, pendant lequel non-seulement les fon¬
ctions animales, mais même les fonctions vitales
et naturelles, doivent être dans un grand repos .

La solution de cette question, et de plusieurs
autres de ce genre, est fort embarrassante , en ce
que les erreurs que ]' on commet à J'égard de la
santé, dans la manière de vivre, ne produisent pas
immédiatement leurs effets lorsqu'elles sont légères;
ce n'est qu'après un long espace de temps, et lors¬
que les imprudences ont été fréquemment reité¬
rées , que leurs suites se manifestent, et alors l'r-
gnorance grossière où nous sommes sur l'économie
animale fait que nous n'appercevons pas la cause
de la maladie qui survient, et que nous nous y
trompons facilement.

Après avoir ainsi examiné les qualités des ali-
mens que fournissent en général les quadrupèdes,
nous allons tâcher de désigner quelles sont, entre
ces qualités, celles qui dominent, et comment
elles varient, suivant les genves et les espèces d'a¬
nimaux .

Le premier de notre liste est le BoEUF. Sa
chair est plus dense que celle des autres quadru¬
pèdes ; et le Taureau , dont la chair se mange ra¬
rement, prouve combien cette densité en rend la
dissolution difficile. La chair des femelles est d'li¬
re nature beaucoup plus soluble , et assez conve¬
nable pour servir de nourriture ; mais l'on préfère
communément Je Boeuf, dont la graisse est mieux
mélangée, et dont la chair a plus de goût, en rai-
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son <Ie ce qu'elle est plus alkalescente ; et on doit
en général la préférer, à moins que l'animal ne soit
fort vieux .

La principale différence d'aliment dans las ani-
jnaux de ce genre , est celle qae l'on observe en¬
tre les vieux et les jeunea; la chair des derniers,
que l'on nomme Veaux, est moins dense, et paroît
plus soluble, lorsqu'on la fait bouillir dans J'eau ;
elle done en conséquence une plus grande quantité
d'extrait gélatineux que la chair des adultes; mais
elle n' en est pas pour cela plus nutritive , parce
que Je suc gastrique en dissout davantage que l'eau
dans laquelle on la fait bouillir.

Le tissu plus mol des jeunes animaux dépend
de ce qu'ily a peu de différence entre les fibres mu¬
sculaires et le tissu cellulaire interposé entre elles,
mais cet état est limité à un certain période de
leur accroissement.il s'observe dans le Veau , lors¬
qu'il est audessous de deux mois; car passé ce
temps, et quelquefois avant, les tibres musculaires
deviennent plus distinctes, et toute la substance
moins tendre . Nous tâcherons d' expliquer par la
suite pourquoi le Veau donne une décoction plus
gélatineuse que la chair des vieux animaux.

OVIS, la Brebis. Ce genre donne une chair
d'une substance dense, mais cependant moins den¬
se que celle du Boeuf. La différence des sexes
produit ici les mêmes effets que sur le Boeuf, et
la chair de l'animal châtré est, dans ce genre , plus
universellement préférée que dans les autres,- il y
a aussi une circonstance qui est plus remarquable
dans cette espèce que dans toute autre , qui con¬
siste en ce que h chair de cet animal a plus de
goût, et semble se digérer plus facilement, lors¬
qu'il est parvenu à un certain âge, que quand il
est plus jeune. Le Mouton au dessous de deux ans

!
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a moins de goût, et se digère plus difficilement
que quand il a quelques années de plus, et il pa-
roit être à son plus haut degré de perfection à
cinq ans. Nous attribuons cet effet en partie a son
alknlescence , qui est plu? grande à ce période que
quand il est plus jeune ; mais spécialement à la
proportion dan 1; laquelle se trouve le tissu cellu¬
laire rempli d'huile avec les fibres solides interpo¬
sées entre ce tissu . Nous ne pouvons déterminer
jusqu'à quel point cela a lieu à un période de la
vie plus avancé, comme quelques-uns le suppo¬
sent,- mais nous sommes persuadés que cet ellet
doit avoir ses bornes; car la densité du solide qin
augmente à mesure que l'âge avance , doit beau-
■coup en diminuer la solubilité à un certain pé¬
riode .

Je crois qu'il y a dans ce genre , entre les jeu¬
nes Brebis et celles qui sont avancées en âge, c'est-
à-dire , entre I'Agneau et la Brebis qui a pris son
accroissement parfait , la même différence qu'entre
le Boeuf et le Veau ,

L'Agneau peut différer suivant la manière par¬
ticulière dont on J'élève. Lorsqu'on le laisse à sa
mère six mois, ou un peu plus, il devient un ali¬
ment plus nourrissant, et plus aisé à digérer que
celui que donne un Agneau du même âge que
l'on a sevré , comme l'on a coutume, à deux
mois .

Capra , la Chèvre . La chair des espèces de
ce genre est plus dense et se dissout plus diffici¬
lement que celle de la brebis, tant en raison de
la nature de l'animal qu'en raison àc sa manière
de vivre et de l'exercice qu'il fait ; c'est pourquoi
ceux qui recherchent des ahmens un peu délicats
ne veulent guère de la chair de cet animal , nié-
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mz lorsqu'il a été privé de bonne heure des par¬
ties de la génération.

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

Nous avons dit plus haut que l'huile des ani¬
maux entroit en grande partie dans ;a composition
du fluide animai; elle est donc une matière direc¬
tement nutritive, et il est d'ailleurs nécessaire que,
pour remplir plusieurs objets de l'économie anima¬
le, elle se dépose dans le tissu cellulaire de l'espè¬
ce humaine . Nous regardons en conséquence com¬
me certain que la chair des quadrupèdes est un
aliment plus nutritif et plus convenable , parce qu'el¬
le contient une plus grande portion de matière
huileuse , pourvu que cette matière ne s'y trouve
pas en plus grande quantité que les organes de
la digestion n'en peuvent proprement assimiler.
L'on observe, comme je l'ai déjà dit, que les puis¬
sances digestives différent beaucoup à cet égard,
suivant les individus. Il y en a quelques-uns chez
lesquels la puissance d'assimiler la matière huileu¬
se est très-grande, tandis qu'elle est extrêmement
limitée chez d' autres ; elle diffère même souvent
chez la même personne en différens temps.

Je ne sais si c'est par défaut d'habitude, par
une aversion produite accidentellement, ou en rai¬
son de leur constitution particulière, que beaucoup
d'Ecossois ne veulent pas manger de porc ou de
jambon , ou ne Je digèrent pas facilement,- mais il
est certain qu'on voit un plus grand nombre de
personnes de ce genre en Ecosse qu'en Angleter-
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te, qui est dans notre voisinage . Le Cochon est,
pour ceux qui n'en sont pas dégoûtés , un aliment
aisé a dige'rer et très-nourrissant.

L'on observe dans ce genre la même différen¬
ce que dans les autres animaux, entre la chair de»
jeunes et celle de ceux qui ont pris leur accrois,
sèment; la différence consiste en ce que le jeune
Cochon est toujours moins gras que l'adulte ; c'est
pourquoi il est plus aisé à digérer pour plusieurs
personnes auxquelles le cochon, qui a pris son
accroissement, est indigeste. Le sexe y établit aussi
une différence, de même que dans les autres gen¬
res,- il y a la même différence entre celui qui a
subi la castration et celui qui est entier ; mais il
paroît que ces différences y sont moins sensibles
que dans toute autre espèce de quadrupède : il faut
aussi remarquer que cette espèce donne un aliment
préparé d'une manière qui n'est pas applicable aux
autres espèces; cette préparation s'appelle Bbawn
(*) ; elle n'est pas aisée à dissoudre dans l'estomac,
mais elle est très-nourrissante pour ceux qui peu¬
vent la digérer. Le Brawn proprement dit paroît
être particulièrement formé de la membrane adi¬
peuse fortement comprimée; de manière que l'on
en exprime beaucoup d'huile, pour que le tissu
cellulaire reste serré au point de fermer une sub¬
stance transparente ,

Cervus ,1e genre du gibier: le terme de gibier
ou de venaison convient principalement et stricte¬
ment à ce genre . 11 y en a trois espèces , dont

(*) Note du Traducteur. Je ne connois point de terme
dans notre Langue propre à désigner ce mets, qui est
particulier aux A'iglois; mais ce qu'en dit l'Auteur le fiit
suffisammentconnoître .
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Ton fait particulièrement usage pour aliment eri
Ecosse; savoir, le Cerf ou Ja Biche, le Daim ou
Je Chamois, et le Chevreuil: ce sont des animaux
sauvages accoutumés à faire beaucoup d'exercice ,
et en conséquence aikalescens ,• quoique d'une sub¬
stance dense, ils sont, en raison de la graisse
qu'ils contiennent en assez grande quantité, assez
aisés à dissoudre à un certain âge, et assez nour-
rissans.

Le Cerf, qui fait plus d'exercice, est aussi
celui dont la chair est plus dense, et peut-être plus
alkaleseente; c'est pourquoi un grand nombre de
personnes lui trouvent plus de goût ; mais le Daim
étant communément plus gras, donne une nourri¬
ture plus solub/e.

Le Chevreuil paroït avoir une chair dont Ta
substance paroït plus tendre; mais comme il est
rare qu'il soit fort gras , H se dissout peut-être avec
moins de facilité .

LEPUS, le LièvflE. La chair de cet animal
est dense, et ne dissout pas facilement, parce qu'il
est sauvage et fait beaucoup d'exercice; mais il
est, par sa nature et par l'exercice qu'il fait, un

"aliment alkilescent ; ce qui le rend plus aisé à di¬
gérer, et assez nourrissant: néanmoins, comme il
est un objet de chasse, et que souvent on ne le
tue qu'après l'avoir long-temps poursuivi, U est
fréquemment privé d'une grande partie de l'huile
qui devrott se trouver dans son tisni cellulaire,
et alors il se digère plus difficilement que quand
il a été tué tout-à-coup .

CvmcULUS, le LapiM. Cette espèce est du
même genre que le Lièvre ; mais il est d'une qua¬
lité très-différente . tant par sa nature, qu'en ce
qu'il fait peu d' .-vcicicêj ^ chair est cependant
d une substance si dense , qu'on ne la mange presque

Tome L Ce
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jamais lorsque l'animal est âgé. Les jeunes Lapin:
qui sont d'une substance tendre et blanche, don¬
nent un aliment très-aisé à digérer, et fort nom
vissant .

Ce que je viens de dire de ia chair blanche
du Lapin me conduit à parler d'un objet dont j'ai
rois peut être dû m'occuper plutôt, c'est-à-dire, dô
la différence qui a été remarquée il y a long temp-
par le docteur CHEYNE entre la viande blanche
et la viande noire. Cette différence dépend certai¬
nement du plus grand nombre d'artères, et par con¬
séquent des globules rouges qui se trouvent inter*
posés en plus grande quantité dans un cas que
dans l'autre entre les fibres musculaires . Il est pro¬
bable que les globules rouges du sang- sont tréi -
alkatescenS; d'où il s'ensuit, suivant ce que nous
avons dit plus haut, que les viandes noires sont
plus aîkalescentes que les blanches, et que la sub¬
stance des jeunes animaux , dont la chair est par¬
ticulièrement blance, est moins alkalescente que
celle des vieux : l'on regarde donc avec raison la
viande blanche comme moins irritante que la noi¬
re , abstraction faite néanmoins des effets que doit
produire dans l'estomac leur nature gélatineuse dont
j'ai parlé plus haut.

Il n'est pas aisé de dérerminer combien la
quantité de globules rouges qui se trouve dans un
morceau de viande peut influer sur la qualité nu¬
tritive; mais nous sommes persuadés que c'est une
laison de supposer que cette qualité est plus con¬
sidérable dans la viande noire que dans la blan¬
che , et qu'elle doit l'être encore plus chez les
vieux animaux que chez les jeunes .

Je viens de parler des quadrupèdes qui ser¬
vent d'alimens en Ecosse; j'ai omis ceux qui se
trouvent; diins ies autres contrées, parce que i'çx-
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périence ne m'a pas suffisamment instruit pour par¬
ier de leurs qualités particulières ; je pense d'ailleurs
que ceux qui connoissent mieux la nature et les
circonstances particulières à ces animaux applique¬
ront facilement à leur état Jes principes que j'ai
établis à l'égard de ceux dont j'ai parlé.

Il y a certaines questions générales , relatives
sur-tout à la préparation des alimens tirés des qua¬
drupèdes, dont nous ne nous occuperons qu'a¬
près avoir parlé des autres classes d'animaux dont
le sang est chaud , parce que ces questions y ont
également rapport: ainsi nous allons passer aux
Oiseaux.

$J IL

ï)es Alime^S tirés des Oiseaux.

Les Oiseaux ont, de même que les autres ani¬
maux, deux ventricules du coeur, et leur sang
est, à très-peu de chose près, de la même tempé¬
rature que celui des quadrupèdes ; leur chair ou
les paities dont l'on fait usage en alimens jouissent
des mêmes qualités que la chair des quadrupèdes
dont j'ai parlé: il est en conséquence inutile de
répéter ici ce que j'ai dit en général sur leur so¬
lubilité, leur alkalescence, et leur qualité nutriti¬
ve j il ne me reste en conséquence qu'à exposer
la manière dont on peut distinguer les alimens que
fournissent les diftérens genres et les différentes
espèces d'Oiseaux.

La classe des Oiseaux se divise, suivant le
système de LlNNÉ , en six ordres : Accipitres , Pi-
eae, Gaîlinae , Anseres, Grallae et Passeres. Les deux
premiers étant en général des animaux carnivores,
ne font guère parti? de nos alimens ; mais il y en

Ce -z
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a un grand nombre dans les quatre autres ordres
dont l'on fait usage , et nous allons dire quelques
mots de leurs espèces en particulier .

Je commencerai par l'ordre des QALLINAE,
qui fournit le plu; grand nombre d'alimens.

L'espèce que l'on emploie le plus fréquemment
est le Gallus, le Coq et la Poule. La chair de
cette espèce étant toujours blanche est, abstraction
faite de la différence de l'âge, la plus tendre et
la moins alkalescente , et par conséquent la moins
stimulante de tontes les nourritures animales ; c'est
pourquoi les Poulets ou les jeunes animau 4 de cet¬
te espèce se donnent commune rient lorsqn'ou craint
l'irritation que pourroit causer l.i nourriture anima¬
le , et cette pratique paroit bien ïnndcc , d'après
le principe général que les jeunes animaux de cha¬
que espèce sont les plus solubles et les moins aika-
lescens. .l'ai néanmoins observé plus haut, en par¬
lant du Veau, que la chair des jeunes animaux se di-
geroit quelquefois plus difficilement que celle des
vieux, et le fait que rapporte le docteur BRYAN
R.OBINSON"en est une preuve pour le Poulet; et
quoique Ton ne puisse pas regarder ce ch com¬
me ordinaire, je croîs en avoir observé quelques ,
autres de semblables .

La différence que produit l'âge est assez re¬
marquable dans cette espèce, de manière qu' au
bout d'un an les Poules et les Coqs deviennent
constamment plus difficiles à digérer, en propor¬
tion de leur âge.

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

La castration produit aussi des effets considé¬
rables sur cette espèce : le Chapon et la Poularde
engraissent plus facilement, et restent beaucoup
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-temps tendres que ]e Coq ou la Pouh
dont les parties de la génération sont entières.

Cette espèce diffère 5011 vent en raison de la
manière dont on l'élève pour nos tables: le Cha¬
pon de pailler, corrme on Je nomme communé¬
ment, est certainement un fort bon aliment;néan¬
moins il me paroît que la volaille engraissée doit,
en raison de ce qu'elle est plus alkalescente, avoir
plils de goût et être plus tendre; et elle donne,
autant que j'ai pu m'en appercevoir. une nourritu¬
re assez innocente.

Cette espèce a un grand nombre de variétés,
qui ne paroissent néanmoins différer que par leur
forme externe , et je n'ai pas encore remarqué qu'il
en résultât aucune différence comme aliment.

La Numwa de Linné , ou la Toi'.le de Gtri:
née, est absolument de la même nature que l'espè¬
ce dont je viens de parler; et lorsqu'on la mange
à un certain âge, elle donne un aliment aussi ten-
dre et aussi peu alkaleseent que ia Louîe dome¬
stique .

Je suis très-disposé à dire la même chose <!n
G AI.lo pavo , ou du Dindon ; et si Ion y
trouve quelque différence, elle est très-légère, et
consiste peut-être uniquement en ce que sa sub¬
stance est un peu moins soleble et plus alkale¬
scente .

Le seul Oiseau domestique que l'on doit en¬
core rapporter ici , est ]e Pavo , ou le Paon ; cet
animal, dans quelque état qu'on le choisisse, est
beaucoup moins solubic qu'aucune des espèces pré¬
cédentes. La vanité peut avoir autrelois porte les
Romains à Je mettre sur leurs tables,- mais on ne
l'y admet guère aujourd'hui en Europe, à moins
qu'il ne soit très-jeune.

Ce 3
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Telles sont les espèces domestiques de f ordre
des Gallinacési mais, la première des espèces sau¬
vages dont je dois parler ici , est le Faisan , qui
est moins 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 mê¬
mes causes, il soit plus alkalescent, cela ne le rend
pas fort aisé à digérer, à moins qu'il ne soit très-
jeune .

Je place après le Faisan, la Perdrix et la
Caille . L'on connaît beaucoup de variétés du
premier genre ; je ne sais pas au juste jusqu'à
quel point elles différent comme alimens; maie je
suis persuade' que la différence 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 l'exercice qu'elle fait, elle l'est d<v
vantage que la Poule domestique . Il est en con¬
séquence aisé de connoître quelles doivent être ses
qualités comme aliment, ainsi que celles de la Cail¬
le , qui sont absolument semblable.

Linné a placé la Perdrix et la Caille dans le
genre des TETRAG; et on peut, conformément
aux règles de l'histoire naturelle , les classer ainsi;
mais on doit certainement les distinguer en raison
de leurs qualités alimentaires.

Le Tetrao uroqallvs , et les autres Tetrao-
nes pedibus hirsutis , ont des qualités différentes
de celles de la Perdrix ou des Tetraoms pedibus
uudis.

Nous avons en Ecosse quatre espèces de Te-
traoues pedibus hirsutis: le Coq de Bruyère, espèce
autrefois très-commune dans cette contrée, et au¬
jourd'hui presque entièrement perdue: les trois
autres espèces sont Je Merh, ou le Tetrao tetrix
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cc.nàa pknc. i fa Foulque, ou Poule d'eau d'Ecosse,
inconnue à LlNKÉ, et que je crois être l'Atagasde
Blîffon : la quatrième espèce est Ja Perdrix blanche,
que je pense erre ie Tetro.o lagopus de Linné et
Ja Gelinotte d'Ecosse de M. DE BuFFON.

Tontes ces espèces paroissent avoir une qua¬
lité commune. Les trois premières sont naturelle¬
ment d'une substance tendre ; et leur nika'escence,
qui est considérable , augmente encore cette qua¬
lité: ces deux circonstances leur donnent du goût,
et les rendent agréables à la plupart de ceux qui
en mangent; mais on doit en même temps les re¬
garder comme un aliment très stimulant . La Geli¬
notte d'Ecosse est un aliment plus sec, qui est
moins tendre , et a moins de goût que les trois
autres espèces.

Le second ordre d'Oiseaux qui sert d'aliment,
est celui des Anseres , ou des Poules d'eau.

L'espèce la plus remarquable par son volume
et sa figure est le Cygnus , ou le Cygne\ mais sa
chair, qui est ferme et solide, se dissout et se di¬
gère si difficilement, qu'on en fait peu d'usage
comme aliment.

UdiïSER domesticus on l'Oie domestique, ap¬
proche du Cygne par ses qualités; mais elle est
d'une substance plus tendre, parce qu'elle fait moins
d'exercice, et vit particulièrement de végétaux:
néanmoins, si elle n'étoit pas alkalescente, elle se-
roit une substance difficile à digérer.

Le CàNARD domestique, qui vit encore davan¬
tage de nourriture animale, est en conséquence
plus alkalescer.t et d'une solution plus facile. Les
jeunes animaux de ces deux espèces , qui ont un
tissu plus visqueux, se digèrent plus lentement que
ceux qui sont un peu plu s avancés en âge. Cha¬
cune de ces deux espèces se distingue en dôme-

Ce 4
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stique et en sauvage; la dernière, est plus alk.
Jcscente , se digère aussi plus facilement que les
autres .

Il y a encore Un grand nombre d'Oiseaux de
cette classe dont l'on fait usage en alimens, mai-
ils or.t absolument les mêmes qualités que ceu :
dont je viens de parler; ta plupart étant des Oi¬
seaux de mer qui vivent de poissons, sont plus
alkalescens; ce qui très-souvent les rend tendres et ai¬
sés à digérer, il s ont communément une en!, :
forte et un goût fort de poisson, qui les rendes
trêmemeut désagréables à un grand nombre de
personnes ; mais leur chair sapide et tendre plais
beaucoup à ceux qui ne sont pas aussi rebutés pai
cette odeur, et se digère en générai très-facilement.
Ce que je viens de dire est sur-tout applicable ,'<
l'Oie de SOLAUD, qui est le mets favori des P.-
cossois: néanmoins il va plusieurs personnes thms
ce pays même pour lesquelles il est très rebutant,
et qui le rejettent absolument, tandis que d'autres
en font leurs délices.

Le troisième ordre d'Oiseaux dont j'ai à pal¬
ier p ésentement est celui des (Jn.4LI.AE, qui ren¬
ferme un grand nombre d'espèces de qualités très-
différentes; mais je ne puis leur en trouver aucu¬
ne de commune à tout l'ordre. Comme ces Oi¬
seaux font plus ou moins d'exerck e , ils ont une
substance plus ferme et moins soiuble ; la plupart
sont des Oiseaux de mer qui vivent uniquement
de poissons, et sont en conséquence très - alkale¬
scens; ils-approchent beaucoup , par leur odeur et
leur goût, de la nature des Canards, qui se trou¬
vent dans les mêmes endroits, et se nourrissent
de même .

Les effets que l ;exercice produit sur certaine?
parues de? animaux; sont sensibles dans les Oiseaux
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de celte Liasse. I a BÉCASSE et là I>t:C:\SblKt;, dont
les muscles de la poitrine sont fort exerces par le
vol , ont ces parties d'un tissu ferme et inoins so-
loble ; les jambes, au contraire, qui sont moins
exercées, sont plus tendres.

Le quatrième ordre <ï Oiseaux propres à ser¬
vir d'alimens dont je dois parler, est celui des
P.i'-sf'RfS , donc la liasse est très-nombreuse ; mais
il ne nous est pas possible de lui assigner aucune
qualité alimentaire commune , et nous coonoissons
trop peu les espèces particulières pour en distin¬
guer les variétés .

II y a un genre, parmi ceux dont Ion fait le
plus fréquemment usage, qui paroît avoir des qua¬
lités particulières différentes de celles qui se ren¬
contrent dans la plupart des autres Passeres . Ce
genre est la Columea , la Colombe; je crois qu'il
y en a plusieurs espèces dont l'on pourroit laire
usage si on pouvoit les avoir jeunes; mais nous.
;ie conndissons bien que celle qui est d'un usage
commun, la Columha domestica'i la Colombe dome¬
stique. Ou h\ mange très-jeune avant qu'elle ait
pu faire aucun exercice, et ce n'est qu'alors qu'el¬
le est assez tendre; mais, indépendamment des
aiirnens dont elle se nourrit ou de l'exercice , la.
nature l'a douée d'une qualité très-alkalescente, ce
qui la rend tendre i et en raison de cette même
qualité elle est éebauffante , lors même qu' elle est
jeune.

Je ne puis rien dire des autres Passeres, si ce
n'est que la plupart sont assez tendres et se digè¬
rent facilement lorsqu'ils sont engraissés, et qu'ils
sont plus ou moins alkalescens, selon qu'ils vivent
de grains ou de vers.

Après avoir terminé ce que j'avois à dire des
aLrrjens tirés de }■& classe des Oiseaux, je ne puis
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me dispenser de parler ici d'une espèce très-partK
cul/ère d'aliment que fournit cette classe un/que-
ment , et aucune autre ; savoir, les oeufs; letfrsub.
stance donne une matière particulièrement adaptée
à la formation du jeune animai; ils doivent en
conséquence contenir une grande quantité de ma¬
tière nutritive; et l'on doit supposer que Ja quan¬
tité que l'on en fait entrer dans le cops y intro¬
duit beaucoup de cette matière .

L'on pourroit croire que, chez l'adulte qui
en fait usage, cette matière a exige aucune pré¬
paration pour devenir propre à la nutrition : néan¬
moins cela n'est pas; car le plus souvent le blanc
d'oeuf n'entre dans festomac de j'homme que coa¬
gulé; et lors même qu'on ie prend liquide, il com¬
mence par se coaguler des qu'il est reçu dans ce
viscère : de manière que dans tous les cas il doit
être dissous de nouveau par la puissance particu¬
lière du suc gastrique , probablement afin de se
mêler avec les autres matières nécessaires pour for¬
mer Je propre fluide animal.

La digestion est une opération mystérieuse
dont nous ne concevon$ pas bien toutes les cir¬
constances , et nous ne pouvons en conséquence
nullement expliquer comment iJ arrive que fe blanc
d'oeuf, pris même en très-petite quantité, dans
.von état liquide ou coagule , produit constamment
beaucoup de malaise dans J' estomac de certaines
personnes, pendant qu'il est agréable et aisé à di¬
gérer (jour la plupart des autres hommes. Il y a
quelques personnes qui peuvent digérer une quan¬
tité étonnante d'oeufs; mais je suis persuadé que
cette puissance est très-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 digçstives de la plupart des hommes. Job-
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serveraï en même temps que l'oeuf me paroît être
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 l'oeuf n'a pas plus ou moins
de disposition à rendre le corps pléthorique que
toute autre espèce de nourriture animale.

Je ne puis déterminer positivement les quali¬
tés particulières des oeufs des différens Oiseaux,
ni s'il y a des cas où elles différent beaucoup;
mais je suis disposé à croire que ces différences
sont très-légères j et je suis certain que dans un
grand nombre de cas l'odeur et le goût particuliers
de la chair des Oiseaux ne se communiquent nul¬
lement à leurs oeufs. Il y a, par exemple,, certai¬
nes Poules de mer dont les oeufs n'ont pas de-
goût et d'odeur que ceux de nos Poules domestit
ques, quoique leur chair ait une odeur et un goû-
forts : l'on observe même dans les oeufs des der
nières que le goût du jaune, et la densité du blanc
différent un peu, et cela paroît dépendre des al/-
mens dont l'animal se nourrit: mais ces différences
sont très légères, 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 espèces dont les oeufs différent un
peu par la couleur du jaune et la densité du blanc

(*) Néanmoins lorsque sa substance ne remplit pas la
fonction qui lui est propre, savoir, de nourrir Je poulet,
elle est sujette , lorsqu'elle reste dans la coquille, à une
putréfaction particulière; et si on la mange dans cet état,
elle soulève fortement l'estomac , et elle devient très-nui¬
sible , quand la putréfaction est portée à un degré consi¬
dérable. Note de F Auteur
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lorsqu'il est coagule : néanmoins les jaune? s< nt tou¬

jours les mêmes, et les blancs conservent telle¬
ment la nature commune du blanc d'oeufs, qu'il
est difficile de déterminer leurs différences comme
alimens .

§ in.

L}cr Alimens tirés de la classe des Amfhibifs.

LinnÉ a divisé cette cla-se en trois ordres;
les Reptiles, les Serpentes , et les Nantes:
mais nous ne parlerons ici que des deux premiers,
qui ont «ne affinité évidente entre eux par leur
structure^ leur économie et leurs qualités, et dif¬
férent beaucoup en cela de l'ordre des Xantes.
L'économie de ces derniers ressemble un peu :t
celle ries Reptiles et des Serpens ; mais Ils se rap¬
prochent tellement d'ailleurs de la nature des Pois¬
sons, que l'on doit, en les considérant comme ali¬
mens, les séparer des premiers, pour les réunir
aux derniers .

Le plus fameux des Reptiles, et le premier
dont je dois parler , eu raison du cas singulier que
l'on en a fait comme aliment, est la XoRTUE. La
chair de la Tortue de mer, qui est la seule que
je connoisse bien , est une viande blanche qui res¬
semble beaucoup à celle des jeunes quadrupèdes ;
et je juge, d'après cette ressemblance, qu'il ne
doit pas y avoir entre ces deux espèces de vian¬
des une grande différence , relativement à là nour¬
riture qu'elles donnent . Il paroît , d'après les ex¬
périences de M. Geoffroy , que la Tortue bouil¬
lie donne moins de matière gélatineuse, et qu el¬
le fournit moins d'alkali volatil à la distillation
que la chair des quadrupèdes, et que par cons>^
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quent elle peut être , à quantité égale , un peu
moins nourrissante et moins stimulante : cependant,
comme sa décoction est gélatineuse , et qu'elle est,
pour cette raison , moins transpirable , elle peut
être encore i'ort nourrissante, et les parties gélati¬
neuses de sa substance doivent spécialement jouit

„de cette qualité .
Lt chair des GRENOUILLES, dont on coiinoit

peu l'usage en Ecosse, paroît, d'après l'analyse de
M. Geoffroy, avoir, par la décoction et la di¬
stillation , les mêmes qualités que la Tortue j elle
est cependant moins gélatineuse, et par conséquent
moins nourrissante: mais, quoi qu'il en soit, les
Grenouilles ne jouissent d'aucunes qualités spécifi¬
ques, et je ne vois pas pourquoi on les fait entrer
dans /es bouillons dans des proportions aussi mi¬
nutieuses qu' on le recommande fréquemment en
France .

Nom .onnoissons peu les qualités du LACER-
TA (fitiiuu, ou l'espèce dé Lésarcl nommé Guana,
dont l'on fait un fréquent usage dans les Indes oc¬
cidentales; mais comme je pense qu'il jouit des
mêmes qualités que les autres Reptile-, j'ai cru
pouvoir le placer ici , quoique je l'aye omis dans
mon Catalogu

Je ne connois entre les Serpens que l'on man¬
ge , que la Vipère ordinaire , ou la Coluber Bénis
de LinnÉ. L'on a attribué à sa chair dm qualités
particulière»j mus je ne vois pas sur quel fonde¬
ment, car le bouillon de Vipère contient les mê¬
mes substances que les Reptiles dont j'ai parlé plus
haut, et jouit absolument des mêmes qualités que
les bouillons faits avec la chair des quadrupèdes
et des oiseaux: .

. Vipère fournit à la distillation une certai¬
ne quantité rfalkali volatil j mais ses qu dites as.



414 *>ES ALIMENS

différent pas de celles que j'ai admises plus haut ,
et la quantité de cet alkali n'est pas, comme MEAD
se l'est imaginé . plus considérable que celle que
l'on obtient de la plupart des autres substances
animales. L'on ne peut en conséquence reconnoî-
tre aucunes qualités particulières à la Vipère com¬
me aliment, et je ne vois pas la plus légère rai¬
son pour admettre qu'elle jouisse de quelques ver¬
tus médicales particulières . L'on doit en consé¬
quence considérer ce que 1' ors a dit de ses quali¬
tés alimentaires on médicinales, comme une des
preuves nombreuses de la foiblesse et de la folie
des anciens, ainsi que des modernes qui les ont
suivis.

§. IV.

Des Au mens tirés de la classe des l'oiSàOM.

Les auteurs qui ont écrit sur ce sujet com¬
mencent communément par indiquer les différen¬
ces des Poissons suivant qu'ils vivent dans des îi-
vières, 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 caractère général constant, pris des différentes
eaux dans lesquelles vivent les Poissons, qui leur
soit appliquable, ou plutôt je ne leur connois au¬
cune qualité dstinctive 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 clas¬
ses d'animaux dont nous avons parlé jusqu'ici ;
nous les désignerons généralement sous le nom de
viandei , et leur différence à cet égard est trè-s-
grandc.
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Lorsque nous avons parlé des alimens tirés des

quadrupèdi s et des oiseaux, nous avons remarqué
que la substance et l'économie de ces animaux res¬
semblaient tellement à celles de l'hotnine , qu'il
étoit aisé d'admettre que les premiers pouvoient
servir d'aliment au dernier ; mais Ton ne trouve
pas dans les Poissons une semblable analogie qui
puisse nous diriger ; et il serait difficile de prou¬
ver, a priori , que la substance des Poissons peut
servir d'aliment à l'homme . Us ont réellement dif¬
férentes propriétés communes avec les autres sub¬
stances anima/es ; telles sont celles de donner un
aikali volatil dans L\ première partie de leur distil¬
lation , et de se putréfier; mais ces circonstance»
ne suffisent guère pour indiquer que les Poissons
puissent être des substances alimentaires pour l'hom¬
me, et par conséquent la preuve en est unique¬
ment fondée sur ï expérience, qui nous apprend
qu'on les a employés avec succès comme alimens
dans tous les temps , et dans chaque partie de la
terre. L'on dit même qu'il y a quelques contrées
de la terre où l'on ne vit que de Poisson; il est
au moins certain qu'il fait la principale partie de
la nourriture de plusieurs peuples. 11 paraît qu'il
suffit dans ces cas pour remplir les différens objets
de l'économie humaine; et nous examinerons s'il
y a quelques cas où cet aliment est insuffisant ou
moins propre à remplir ces objets, après avoir con¬
sidéré les différences que l'on observe entre la sub¬
stance des Poissons et celle des animaux dont la
sang est chaud.

La substance des différens Poissons est certai¬
nement plus ou moins ferme ; mais cette différen¬
ce n'est jamais aussi grande que dans les trois
classes d'animaux dont j'ai parle plus haut; et une
chose digne d'étrs observée * c'est que chez les
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Poissons qui vivent fort long-teitfps , ht fermeté de
leur tissu diffère rarement d' une manière fort re¬
marquable à différens âges. Il faut encore remar¬
quer que chez les Poissons dont la substance est
putrêscente et devient enfin entièrement putride ,
la putréfaction est accompagnée de circonstance"
différentes de celles qui s'observent à l'égard des
animaux dont le sang est chaud; mais les chvuii-
stes n'ont pas encore examine ce genre de putré¬
faction , et je ne puis dire quels sont les differens
changemens qu'elle éprouve pendant ses progrès ,
ni par conséquent combien elle influe sur les Pois¬
sons comme matière alimentaire. Je n'ai pu réel¬
lement appercevoir si elle la rendoit plus solubles
ou plus irritans pour le système, comme il arrive
à l'égard des substances animales dont nous avons
parle plus haut.

Il y a néanmoins un cas où certains Poissons
occasionnent , indépendamment de leur état de
putridité, une irritation singulière du système: ce
cas est celui de la digestion j il y a de; Poissons
qui, pendant ce temps, causent souvent une ci-
florescence considérable sur la peau: cette efflorc-
scence n'affecte quelquefois que certaines parties,
nuis d'autres fois elle se manifeste sur tout le corps;
tantôt elle est accompagnée d'un? fièvre conside
rable ", et tantôt de très-peu de fièvre: ce symptô¬
me est rarement de longue durée; communément
il se dissipe quand la matière est entièrement di¬
gérée et sortie de V estom ac : r l'ai vu quel jue-

le champ, par un vomissement
matières contenues

fois se dissiper sur
qui entrainoit les
stomac.

II paroit, par ce que je viens de

dans-

dire, que
ce phénomène dépend de a ma

T 'esc arteCte . et non du
nière dont l'estomac

faucus^ mat/e
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avec le *ang; et l'on pourrait demar.der «i ce
même phénomène estl'efiet d'une affection de? nerfs
de l'estomac qui se communique à la peau, ou
s'il est du à la substance du Poisson dont 1'acticrt
est particulièrement déterminée vers la surface du
corps.

Ceci me conduit à rechercher jusqu'à quel
point la substance du Poisson est un aliment plus
ou moins transpirable que celui qui est tiré des
animaux dont le sang est chaud. J'ai exposé plus
haut l'opinion de Sanctorius sur la perspirabili-
té du mouton, et l'opinjon de Keil sur l'imper-
spirabilité des huîtres , dont fa substance approche
beaucoup de celle des Poissons; et j'ai observé
que les expériences de de Gorter ne confirmoient
aucun de ces deux faits : je suis néanmoins con¬
venu que cela pouvoit tire , et méritoit d'être exa¬
miné de nouveau. 11 m'a paru, d'après les expé-
riences que j'ai eu occasion de faire, que la sub¬
stance des Poissons e'toit un aliment un peu moins
transpirable que celle des autres animaux.

La circonstance qui exige particulièrement no¬
tre attention, 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 plus foible que la vian¬
de ; Haller dit lui-même s'être trouve affoibli en
vivant de Poisson, et il ajoute qu'en général le
-caiême affoiblit, et cela paraît particulièrement con¬
firmé par les observations de Pechlin ; mais il
peut y avoir beaucoup d'erreurs dans ces observa¬
tions , parce que la foiblesse dont il s'agit pouvoit
être due à la quantité d'alimens végétaux dont l'on
a fait usage en menu; temps, plutôt qu'au Pois¬
son. J'ai connu plusieurs personnes qui, ayant
mangé une très-grande quantité de Poissons, ne

Tome I. Dd
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s'en sont pas trouvées affaiblies,- et nous avons
Îlusieurs villages presque uniquement habités par

es pêcheurs, qui pu" conséquent ,ne vivent guè¬
re que de cette espèce d'altmartr, sans qae leur
sauté ou leur vigueur en p.sroissent altérées. Il est
par conséquent très-douteux que le Poisson donne
beaucoup moins de nourriture que la viande, et
je suis convaincu que la différence est très-légère,
s'il y en a .

Eu faisant ces obu'rvations sur les Poissons
comme aliment en général, je voudrais pouvoir
distinguer les différentes qualités des espèces par¬
ticulières; mais je trouve qu'il est difficile de par¬
ler clairement, ou d'une manière positive, sur cet
objet, parce que je ne convois point d' expér e 1-
ces propre-; à nous diriger. II paroît que Li diffé¬
rence de tissu donne lien à quelques variétés , et
que les espèces les plus tendres et les plus gélati¬
neuses, telle ? qu'on en trouve spécialement dans
les Poissons carcahgineux, se digèrent plus facile-
ment, et sont plus nourrissantes que celles dont
le tissu est plus ferme et plus sec. L'on a objecté
que les Poissons dévoient être 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 jusqu'où elle peut s'étendre ; car la quantité
d'huile que renferme la substance d'un grand nom¬
bre de Poissons est peu considérable ; et je pour-
rois établir comme une vérité, que les Poissons
huileux donnent un aliment moins aisé à digérer,
plus irritant pour tout le système, mais en même
temps plus nourrissant que ceux qui ne sont pas
huileux: l'Anguille, le Saumon et le Hareng en
sont des exemples; et j'aurois pu, relativement au
dernier, observer, en parlant de la nourriture que
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donnent les Poissons en général, que nos pêcheurs
de Harengs vivent un certain temps uniquement
de cet aliment, sans éprouver de diminution de
leurs forces , et qu'ils paraissent au. contraire tou¬
jours beaucoup plus gras en vivant de cette nour¬
riture .

Il me serait difficile d'en dire davantage sur
les qualités alimentaires des Poissons, parce que
je n'ai pas eu occasion de connoître par l'expé¬
rience les espèces nombreuses et variées dont l'on
fait usage comme alimens: je n'ai pu trouvei que
iiès peu d' expériences faites dans le dessein de
déterminer leurs différentes qualités; et il me pa¬
raît que dans Je choix que J'on en a fait, on
s'est plutôt décidé d'après leur goût, que d'après
des expériences convenables sur leurs qualités nu¬
tritives .

Il parok, par quelques expériences, que les
alimens tirés des Poissons sont moins perspirablcs
que ceux que fournissent les animaux dont le sang-
est chaud,- mais je crois pu'il faudrait un plus grand
nombre d'expériences pour décider plus exactement
cette matière .

§. V.

Des Alimens tirés des Insectes.

j

Il n'y a dans cette classe nombreuse qu'un
petit nombre d'espèces dont l'on fasse usage com¬
me aliment dans la contrée que nous habitons; et
je ne puis guère parler ici que de quelques Cru¬
stacés, tels que 1' EcREvmE de mer, I'Ecre-
VISSE ORDINAIRE, il LaNGOLSTE et Ja CHEVRET¬
TE , qui sont les seuls que l'on voit très-fréquem¬
ment sur nos tables .-les variétés des Crustacés sont

Dd %
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beaucoup plus grandes; et il y en 3 peut-être pin-
sieurs dont l'on f.iit usage dans d'autres parties du
monde ; mais il n'est pas dans mon pian d'en par¬
ler, en ce que je me borne aux aiimens usités eu
Angleterre, et que d'ailleurs je ne connais pas
suffisamment ces espèces étrangères .

Quant à 1 Eerevisse de mer et à P .Eerevisse
ordinaire, je crois qu'elles ne différent pis par
leurs qualités l'une de l'autre, et que 1'Eerevisse
de mer se sert beaucoup plus fréquemment sur nos
tables, parce qu'elle y figure mieux.

La substance de ces deux espèces donne par
la décoction une quantité considérable de matière ;
mais cela ne prouve pas que la quantité de ma¬
tière nutritive en soit plus grande que celle que
le fluide gastrique peut extraire des autres sub¬
stances dont la décoction est moins charge'e de
matière ; la petite quantité d'alkali volatil que l'on
obtient de leur substance entière , ou de leur ex¬
trait, me fait présumer qu'elles contiennent moins
de substance animale que la chair des quadrupè¬
des, des oiseaux, ou même des amphibies.

Nous sommes disposés à conclure qu'elles ap¬
prochent beaucoup, comme aiimens, de la natu¬
re de la plupart des poissons; elhs se rapprochent
sur-tout d'un grand nombre, en ce qu'elles ne
contiennent point d'huile, ou n'en contiennent qu'u¬
ne très-petite portion; et je pense en conséquence
qu'elles sont moins nourrissantes : elles me parais¬
sent plus difficiles à digérer que la plupart des
autres poissons maigres.

II arrive souvent quelque chose de particulier
pendant qu'elles se digèrent; car j'ai vu des per¬
sonnes qui ne pouvoient manger la plus petite
quantité de Homard ou d'Ecrevisse ordinaire , sans
être attaquées sur le champ d: coliques violentes, et
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quelquefois même de cette cffîeiesfence de la
peau, e^ui , comme je l'ai dit plus haut, survient
souvent après avojr mangé du Saumon eu des Ha¬
reng?.. Je pense que dans ces deux cas cela est
spécialement i effet d'une idiosyntrasie particuliè¬
re ; et il est aisé de voir , d'après ce que j'ai dit
au sujet des oeufs , combien ce fait est difficile à
expliquer,

§. VI.

ïto ALWENS tirés de la classe ties Vers.

Cette classe fournit plusieurs espèces dont on
fait usage en aJimens j mais le nombre en est très-
borné, en proportion de la quantité d'individus
qu'elle renferme . Je ne parlerai que de ceux que
l'on met sur nos tables j ce qui m'a donné occa-
îiion de les connonre.

L'on y met particulièrement ceux qui sont
renfermés dans des COQUILLES. Il y en a plusieurs
espèces du genre des bivalves, dont la principale
est l'HuiTRE. Cette dernière se digère facilement
quand elle est fraîche et cruej mais bouillie ou
rôtie elle se digère moins bien, et elle est même
quelquefois fort indigeste . L'Huître paroît être très-
nourrissante, -et elle peut l'être davantage, en ce
qu'elle diminue beaucoup la transpiration. Le doc¬
teur K.E1L a remarqué, dans les expériences qu'il
a faites à ce sujet, que non-seulement les Huîtres
passoient difficilement par la transpiration, mais
même qu'elles empêchoient la transpiration des au¬
tres alimens. L'on peut croire que Sanctorius
dit la même chose, A-ph. 438; mais il est diffici-
Je de sauoir quelle est son opinion, lorsqu'il met
les Ostrace* iy. rang; des alirneoî qui ergendrenï
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des vents . De Gorter assure positivement qn'jl
n'a pn reconnoître darfs ses expériences l'imperspi-
rabilité des Huîtres ,• mais d'après quelques ess; :
que j'ai faits, je suis dispose à regarder les Hm
très comme moins perspirables que quelques autres
alim.ens.

Les autres bivalves dont l'on fait particulière¬
ment usage en Ecosse , sont la Moule et Je Pi-
TONCLE ; toutes deux sont d'une substance plus
ferme que 1' Huître , et ne se digèrent pas en cou
séquence aussi facilement; mais d'ailleurs elles pa-
1 oissent jouir des mêmes qualités.

L'on dit que la Moule a plusieurs lois pro¬
duit des effets tiès-pernicieux, et donné lieu ât
soupçonner qu'elle pouvoit être, dans certaines cir¬
constances , un poison , ou porter dans V estomac
une matière vénéneuse; mais je suis très-embarras¬
sé de porter mon jugement sur ces effets, parce
que l'oU n'en observe pas de semblables en Ecos¬
se, quoique l'on y mange des Moules très-fréquem¬
ment et en grande quantité. Je ne connois aucun
auteur qui ait déterminé la nature de ce poison,
ou l'état de la Moule qui la rend quelquefois nui¬
sible, et ie soupçonnerons que ces effets pernicieux
que l'on attribue aux Moules dépendent le plus
souvent, ou de ce que l'on en a mangé une quan¬
tité extraordinaire, ou de l'idiosyncrasie , qui dispo¬
se certaines personnes à être affectées par les Mou-
jes de la même manière que d'autres le sont, com¬
me nous l'avons dit, par le Saumon, le Hareng
et i'Ecrevisse.

' Lé Limaçon, Cochlea pomatium, est le prin¬
cipal testacé univalve : il est d'une substance ten¬
dre , et par conséquent aisée à digérer, et l'on a
cru qu'il étoit très-nourrissant, à cause de son état
géîàçirie&X. Je crois que cela est réellement ainsi ;
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mais l'on n'a pas déterminé quelle est la quantité
«le nourriture qu'il donne. On J'emploie commu¬
nément, d'après l'idée que l'on a de ses qualités
nutritives, dans le cas d'amaigrissement, et on
l'a souvent prescrit dans cette vue dans la fièvre
hectique.

Les auteurs de matière médicale le regardent
constamment comme rafraîchissant; mais l'on ne
peut pas commettre une erreur plus grande , par¬
ce que le Limaçon est une substance animale, et
que rien de ce genre ne peut être rafraîchissant,
quoique quelques espèces puissent être moins échauf¬
fantes que d'autres.

Tous les animaux dont l'on fait usage qui
se trouvent dans des coquilles univalves sont du
même genre ; je crois en conséquence que ce que
j'ai dit du Limaçon peut s'appliquer à toutes les
autres espèces. 3'avoue que je n'ai pas eu d'occa¬
sion convenable d'observer la différence qui peut
s'y rencontrer; mais je suis persuadé qu'elle est
très-légère.

De la préparation des Alimf.ns .

Nous avons fait rémunération dés alimens
tirés tant du règne végétal que du règne animal ;
mais afin de juger plus exactement des effets
qu' ils produisent dans le corps , il convient
d'examiner, autant qu'il nous est possible , les
changemens qu'ils subissent parla manière dont on
les prépare, avant de les introduire dans l'esto¬
mac.

Cette préparation consiste particulièrement
dans l'application de la chaleur , à laquelle on ex¬
pose plus ou moins toutes les substances animales.

Dd 4
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excepté u>\ très-petit nombre: c'est en cela spécia¬
lement que l'homme se distingue de tous les autre*
animaux qui prennent les alimens tels que lanatu
re leur ofhe , au moins je n'en connois aucun qui
ait l'art de préparer ses alimens en les exposant
au feu ; s'ils en usent ainsi préparés, ce n'est que
quand ils les reçoivent des hommes.

L'on ne connoît pas bien jusqu'à quel poiql
il est nécessaire d'exposer à la chaleur les alimens
végétaux , et je ne connois aucune substance de-
ce genre que des hommes assez bien portans et
assez forts ne puissent manger crue : néanmoins
on les prépare tous, quand on veut en manger,
par le moyen de la chaleur, et l'espèce d'instinct
qui porte si universellement les hommes à cette
pratique, semble indiquer qu'elle est, dans beau¬
coup de cas, convenable, et qu'elle a quelques
avantages.

Le premier de ces avantages paroît être de
rendre la plupart des substances végétales plus so-
lubles dans l'estomac de l'homme. L'unique doute
que l'on puisse élever à cet égard regarde les sub¬
stances végétales que l'on expose immédiatement
à la chaleur de l'eau bouillante dans Jeur état de
crudité, et dont plusieurs se coagulent par ce
moyeu i ce qui semble les rendre moins solubles
dans l'eau qu'elles n'étoient avant ; mais il ne parok
pas que cela influe aucunement sur leur solution
dans l'çstomac. Il est inutile de déterminer si leur solu¬
tion est favorisée par le degré de fermentation
qui a nécessairement lieu dans l'estomac, ou par les
puis c ance du fluide gastrique , parce qu'il est cer
tain que l'action de la chaleur sépare en quelque
sorte les petites particules des corps, et rend par-
là leur division plus aisée aux puissances dissolvan¬
tes de l'estomac.
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En second lieu, l'application de la chaleur sé¬
pare et dissipe les parties volatiles des végétaux qui
sont rarement d'une nature nutritive, et peuvent,
dans beaucoup de cas , devenir nuisibles.

En troisième lieu , F application d' un certain
degré de caleur développe et chasse une quanti¬
té considérable d'air qui , dans l'état naturel, est
toujours fixé dans la substance des végétaux, et
ij est probable que c'est particulièrement de cette
manière que la chaleur contribue à diviser et dimi¬
nuer la cohésion des petites parties des substances vé¬
gétales; c'est certainement de cette manière, c'est-à-
dire , en dissipant une grande portion de l'aie
contenu dans les végétaux, que cet derniers sont
moins sujets à fermenter et à produire cette flatu¬
lence, quelquefois si incommode dans l'estomac et
les intestins. Nous avons souvent indiqué , en par¬
lant des alimens en particulier, quels sont les cas
où il est convenable et nécessaire de faire usage
de la chaleur pour ies préparer : il suffit d'ajouter
que l'on peut employer la chaleur de deux maniè¬
res; -savoir, sous forme sèche, ou sous forme ibu-
mide, et que nous pensons que la première con¬
vient toujours mieux que la dernière pour remplir
tous les objets dont nous avons parlé plus haut.

La préparation des substances animales consiste de
même principalement dans l'application delà chaleur
Il est possible que l'on considère aussi comme parties
de l'art du cuisinier quelques préparations prélimi¬
naires , telles que les différentes manières de saler,
de faire sécher, et d'assaisonner avec le sel et le-
vinaigre ,• mais ces moyens ne sont utiles que pour
remplir des objets d'économie domestique, pour,
préserver, par exemple, la viande de la putréfac¬
tion plus long-temps que l'on a coutume, lors-

I
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qu'on n'emploie pas ces moyens avant de J'expo
ser à la chaleur.

Nous sommes en mêmme tems persuadés que
ces moyens n'augmentent jamais ]a qualité nutriti¬
ve de la viande, ou qu'ils ne la rendent pas mê¬
me plus aisée à digérer. Il est certain que 1' exsi-
cation unit plus étroitement les parties solides
de Ja viande entre elles, ce qui doit rendre sa so¬
lution plus difficile. L'addition du sel qui stimule
l'estomac peut paroître , dans quelques cas , aider
la digestion ; mais cela doit arriver quand on ajou¬
te une petite quantité de sel, et seulement lorsque l'on
prend en petite quantité les alimens conservés parce
moyen ; car la viande se durcit quand elle est restée
long-temps salée , elle devient en proportion moins-
soluble dans l'estomac ,et elle est certainement nuisi¬
ble , quand il y reste une grande quantité de sel.

11 y a une préparation de la viande qui se
fait sans aucune addition, et qui consiste à la
garder plus ou moins avant d'en faire usage , suivant
la saison et la nature de la viande , mais toujours jus¬
qu'à ce qu'elle approche un peu de la putréfaction. La
disposition à la putréfaction semble commencer dès
l'instant que la vie de l'animal cesse; lorsqu'on la laisse
parvenir jusqu'à un certain degré , la viande devient
plus aisée à dissoudre dans l'estomac ; et quand
la putréfaction n'est que modérée, elle ne paroîr,
pas nuire à la quaîtité nutritive de la viande. Je
ne puis déterminer jnsqu'à quel point ou peut con¬
venablement laisser avancer la putridité ; mais elle
doit certainement varier, svivant la constitution
des différentes hommes .

Il y a des personnes qui paraissent n'éprou¬
ver aucun inconvénient de la viande, dont le de¬
gré de putréfaction est fort avancé : il y en a
même qui peuvent digérer la viande passée, c'est-
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à-dire, qui a Ja goût et l'odeur que l'on sait ré-
stiJter de la putridité ; j'en connois néanmoins d'au-
fres dont, la digestion est fort troublée , lorsqu'el¬
les prennent la plus petite quantité de viande pu¬
tréfiée : mais, quoi qu'il en soit, nous pensons
qu'on ne peut jamais garder fort long-temps la vian¬
de pour l'objet dont nous venons de parler; car
il est très-certain que chaque degré de putréfaction
la dispose davantage à augmenter la tendance spon¬
tanée des fluides animaux à cet état, que nous sa¬
vons être toujours nuisible à la constitution hu¬
maine, parce qu'ii favorise Ja disposition aux ma¬
ladies, et aggrave leurs symptômes et leur dan¬
ger, quand elles surviennent.

Nous allons présentement " considérer en quoi
consiste proprement la préparation des substances
animales pour les rendre propres à manger, ou de
quelle manière on y applique la chaleur: on l'ap¬
plique de deux manières; savoir, sons forme hu«
mide, en les faisant bouillie et cuire à Vcf.ivée, ou
sous forme sèche, en les fais in t rttir , griller et eut'
re en pâte .

La viande bouillie est proprement celle que
l'on expose à Ja chaleur de l'eau bouillante, eu
l'y laissant plongée quelque temps. En réunissant
ainsi la chaleur et l'humidité-, l'on rend le tissu de
la viande plus tendre et plus soluble dans l'esto¬
mac, et ce n'est que de cette manière que ]' on
ramollit convenablement les parties les plus fermes,
telles que les parties tendineuses, ligamenteuses et
membraneuses, et que l'on en extrait la substance.
eélatineuse.

Quant aux parties charnues qui sont d'un tis¬
su plus tendre, les effets de l'ébullition varient sui¬
vant Aon degré: ou peut, en les faisant bouillir
.modérément, rendre leur tissu plus tendre, sao*
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beaucoup diminuer leur qualité nutritive i mais si
on les fait bouillir jusqu'à en extraire tout ce qu'el¬
les contiennent de soluble , la substance qui reste
se dissout certainement moins bien dans l'estomac,
et est en même temps beaucoup moins nutritive:
mais comme l'ébullition extrait d'abord les parties
plus so!ubIes,et par conséquent les parties salines,
la viande en devient, en proportion du temps
qu'elle a bouilli , moins- alkakscente et moins é-
cbaufraiîte pour le système .

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 fermps , et ïes effets sont alors fort
différens de ceux qui résultent quand on fait bouil¬
lir la viande dans des vaisseaux ouverts. L'on ne
peut guère employer d'autre degré de chaleur que
celui de l'eau bouillante, et comme l'eau ne peut
jamais bouillir dans des vaisseaux hermétiquement
fermés, il ne se fait pas d'évaporation des parties
volatiles; et quoique la dissolution se fasse trè.v
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 conserver
en même temps ses parties les plus sapides, et
]' on parvient toujours par ce moyen a donner à
Ja viande bouillie la qualité que l'on désire k
plus .

La manière ordinaire de faire bouillir la vian¬
de diffère suivant la quantité d'eau"que l'on em¬
ploie. Si l'on n'en emploie que peu, et que l'on
entretienne long-temps une chaleur modérée, cela
s'appelle cuire à l'ÉTUVÉE, et rend le tissu delà
viande plus tendre, sans extraire beaucoup de ses
parties solubles ; elle conserve en conséquence plus
de août, et est assez nourrissante.
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La seconde manière d'employer h chaleur est

sous forme sèche, c'est-à-dire, lorsque la viande
qu'on y expose est sèche, ou à-peu-près sèche ; au
moins 01 n'ajoute point d'eau ni d'autre fluide
propre à dissoudre aucune partie de la substance
de la viande. L'on peut aussi appliquer cette cha¬
leur de deux minières, c'est-à-dire, dans des vais¬
seaux fermés ou à l'air libre.

Suivant la première méthode, on met la vian¬
de au four ; et quoique dans ce cas ou ne la re¬
couvre communément que d'une pâte, il ne peut
se faire d'évappration considérable, et les sucs re¬
tenus pendant l'action de la chaleur rendent la vian¬
de plus tendre; dans tous les as , pendant que
la chaleur raréfie et dégage en quelque sorte l'air,
sans qu'il s'échappe, la substance de la viande en
devient plus tendre que quand on permet à 1' air
de s'échapper , en appliquant la chaleur d'une au¬
tre manière .

Lorsque l'on fait GRILLER la viande, il y 4
une évaporation ; mais comme la chaleur du feu
nud, aeit plus immédiatement, la surface externe
de {a viande est, jusqu'à un certain point, dur¬
cie, avant que la chaleur pénètre le tout,- ce qui
empêche que l'exhalation soit considérable, et rend
le tout suffisamment tendre ,• l'on fait spécialement
usage de cette méthode pour les viandes que l'on
veut mander un peu raréfiées.

La Friture approche beaucoup du moyen
précédent ; mais comme l'on coupe alors la viande*
par tranches miBCes,et qu'on la met dans un vais =
seau interpesé entre elle et le feu, la chaleur agit
plus également sur toute la substance de h viau
de : néanmoins, pour empêcher que l.i partie qui
est au fond du vaisseau ne soit tout-à-coup durcie
par la chaleur, il est toujours nécessaire d'y inter-
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poser un fluide : quand ce fluide est une matière
huileuse, comme cela se pratique communément,
Je degré considérable de chaleur que reçoit cette
matière est sujet à la rendre empyreumatique,
ou au moins miscible avec les fluides de l'e-
stomac; c'est pourquoi toute viande fnte se digè¬
re moins facilement que celle qui est préparée de
toute autre manière, excepté les cas où, quand oa
la fait cuire au four, on y ajoute uniquement une
matière huileuse, pour empêcher que la chaleur ne
dessèche trop la viande . Il est inutile de dire que
Von peut f équemment réunir la cuisson à l'étuvée
avec la friture , et 1' on doit alors juger des ef¬
fets qui doivent en résulter, selon que l'une ou
Vautre préparation domine davantage.

La dernière manière d'appliquer la chaleur dont
il me reste à parler, consiste à faire rôtir les ah-
mens, comme on le pratique fréquemment. En
prenant les mesures convenables pour que la cha-
jeur agisse également, la viande devient certaine¬
ment, par ce moyen plus tendre ; et l'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 à dissoudre, si l'on ne fai-
soit pas rôtir de grosses masses, de manière que
la surface externe commence d'abord par se con¬
denser, et empêche l'évaporation des parties in¬
ternes : communément l'on applique en même temps,
et à plusieurs reprises, sur la surface externe une
matière huileuse, qui empêche 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 l'ait rendu suffisamment tendre. Il est ai¬
sé de concevoir, d'après ce que je viens de dire,
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les effets que produit l'action de rôtir,. et les mo¬
yens convenables de diriger cette préparation .

Après avoir ainsi développé du mieux qu' il
nous a été possible les principales parties de l'art
du cuisinier, et les effets qui en résultent, suivant
la manière d'appliquer la chaleur, je me contente¬
rai d'observer que les autres méthodes de prépa¬
rer les viandes que l'on présente sur la table, ne
différent que par les sauces ou les matières humi¬
des que l'on emploie pour prévenir la sécheresse
de la viande, ou la rendre plus agréable au goût-

Les sauces ont pour base une matière huileu¬
se ou de forts extraits gélatineux tires des autres
viandes j on les rend plus agréables par Je 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 et sur la masse du sang seront
aisé à concevoir, d'après ce que j'en vais dire .

m
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CHAPITRE III.

Des Boissons .

*Jai compris sons les titres d'aliment , de nourri¬
ture ou de viande , toute matière solide ou liquide
qui peut servir à réparer la matière solide du corps
humain , et je renfermerai Sous la dénomination
de boisson tout liquide propre à 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 même fluides du
corps humain , et l'on n'ingnorc pas que cette mê¬
me eau se dissipe et s'épuise continuellement par
djfferens moyens , et qu'en conséquence il est ab¬
solument nécessaire de réparer constamment cette
perte de liquide pour souvenir le système . Afin
que cetre réparation pût sç faire convenablement,
la nature a donné l'appétit-de la soif, qui conduit
à prendre de la boisson .

Les substances dont nous faisons usage en
boisson différent en apparence ; mais la réparation
dont nous avons parlé peut se faire par l'eau pure
élémentaire seule ; et je crois que l'on nous accor¬
dera facilement que toutes les boissons propres a
fournir le liquide nécessaire, ne le sont qu en rai¬
son de la quantité d'eau élémentaire que chacune
contient. L'on peut donc admettre deux espèces
de boissons convenables à l'homme , dont 1 une est
l'eau seule, telle que la nature l'a donnée; 1 autre
a pour base ou pour partie principale cette eau
naturelle, à laquelle la .nature ou l'art ont fa;*
quelques additions .
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SECTION PREMIÈRE.

Ds l' eau simple .

Ce liquide est ie seul que je connoisse dont
tous les animaux fassent usage lorsqu'ils ressentent
la soif; d'où l'on doit présumer qu'il est en géné¬
ral très-convenable à l'économie animale. 11 est
évident qu'il convient assez à l'homme, puisqu'u¬
ne grande partie du genre 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 mère, et il y a quelques peuples qui
mangent beaucoup de lait dans le cours de leur
vie; mais il y a certaines nations qui n'ont pas
d'animaux domestiques propres à leur en procu¬
rer , et qui par conséquent sont réduites à l'ean
seule pour boisson-, la santé dont jouissent ces per¬
sonnes qui, pour diffcrentes causes, ne boivent
que de l'eau, prouve que ce liquide est parfaite¬
ment adapté aux objets de l'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¬
tières étrangères ; c'est pourquoi on a distingué les
eaux naturelles, suivant qu'elles sont plus ou moin*
propres à l'usage de l'homme, en raison des diffé¬
rentes substances qu'elles contiennent. Je n'ose dé¬
terminer jusqu'où l'on peut porter cette distinction j
mais je suis très disposé à admettre pour règle, que
l'on ne doit pas y apporter une exactitude trop
minutieuse, parce que je regarde comme extrême¬
ment propre à la boisson de l'homme toute eau

Tome l, Ec
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naturelle qui n'est pas chargée de substance sen¬
sible au goût ou à l'odorat.

î\ faut cependant observer qu'il y a des eaux
qui n'ont ni goût ni odeur, dans lesquelles ou dé¬
couvre néanmoins certaines substances étrangères
qui peuvent les rendre moins salutaires à l'homme
que l'eau plus simple ou plus pure, suivant l'ex¬
pression ordinaire .

Il y a lieu de croire que cela arrive particu¬
lièrement à l'égard des eaux que l'on distingue
en eaux dures et en eaux douces : les premières
sont chargées d'une portion de sélém'te, ou d'au¬
tre matière terrestre, qui fait qu'elles ne peu¬
vent servir à certains objets de ]' économie do¬
mestique, et l'on pourrait même croire qu'el¬
les en sont moins salutaires pour Ja constitution
humaine que les eaux plus pures et plus douces .
Néanmoins, sans entrer dans aucun détail minu¬
tieux sur cet objet,je crois qu'il suffit de dite que
Ton doit préférer, quand on en a le choix, les
eaux les plus douces: cependant je n'ai pu remar¬
quer que les eaux dures aient été très-évidemment
nuisibles, lors même que l'on en a fait beaucoup
et constamment usage , au moins l'on ne peut don¬
ner de preuves satisfaisantes ou évidentes des mau¬
vais effets qu'on leur a attribués .

J'ai vécu plusieurs années dans une grande
ville dont les eaux que l'on employoit le plus uni¬
versellement étoient très dures , et la plus grande
partie du peuple ne buvoit que de ces eaux, quoi¬
qu'il en eût de plus douces à 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 l'on pût attribuera l'eau qu'il buvoit, et
que je n'ai rencontré aussi fréquemment dans une
autre ville où j'ai également exercé la médecine
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plusieurs années , et dont les habitans ne buvoient
très-universellement que de l'eau très douce .

Les médecins ont fait beaucoup d'autres distinc¬
tions de l'eau commune ; ils ont distingué l'eau de
fontaine, l'eau de puits, l'eau de rivière, ou l'eau
de lac; mais il me paroît qu'ils étoient peu fon¬
dés à distinguer ces eaux les unes des autres: quel¬
ques-unes peuvent, dans certains cas, tenir en dis¬
solution des matières extraordinaires ; mais je crois
qu'elles sont toujours assez aisées à reconnoître
pour empêcher que l'on en fasse usage. Quant à
l'état où eltes se trouvent communément, il suffit
de dire que toutes les substances dont l'eau est
imprégnée, qui sont insensibles à la vue, au guût
ou à l'odorat, ne sont pas d'une assez grande con¬
séquence pour mériter notre attention , et un choix
dans l'usage que l'on en fait.

L'on trouveroit étonnant si je ne parlois pas
ici des eaux de pluie et de neige, sur lesquelles
on a tant écrit: néanmoins je me contenterai de
dire que je n'ai pu reconnoître dans l'usage de ces
eaux , qui sont peut-être les plus douces et les plus
pures, rien qui pût leur faire donner la préférence
sur les autres eaux communes, et je suis d'ailleurs
persuadé que c'est sans fondement que l'on a at¬
tribué à l'eau de neige quelques mauvais effets par¬
ticuliers.

Je terminerai ce que j'ai dit sur ce sujet, en
remarquant que les examens minutieux et exacts
que l'on a faits des eaux que j'appelle simples ou
communes, étoient fort à désirer; néanmoins, de¬
puis qu'on les a faits, ils ne me déterminent pas
à croire qu'il soit nécessaire d'apporter beaucoup
d'exactitude dans le choix des eaux jet quant aux
mauvais effets que Ton a attribués à quelques-unes,
je ne pense pas que l'on soit fondé à croire qu'il

Ke 2
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y en ait qui peuvent produire les écrouelles, la
stupidité et d'autres maladies, que l'on regarde
Comme endémiques dans certaines contrées.

L'examen des eaux minérales seioit absolument
déplacé ici.

SECTION II.

Des JSo/SSONS dont la base est l'eau, mais dans la¬
quelle il se trouve des additions naturelles on arti¬
ficielles .

L'on ajoute différentes substances à l'eau, pour
s'en servir en boisson ; tels sont les sucs acides
des fruits, les matières farineuses, les épices, le
thé, le café, et d'autres substances végétales . Lors¬
que les matières que l'on a ainsi unies à l'eau
retiennent leurs qualités particulières, les boissons
qui en résultent doivent jouir des qualités de la
substance que l'on a ajoutée à l'eau ; mais comme
j'ai déjà parlé des qualités de ces substances à l'ar¬
ticle des alimens , ou que j'en parlerai par la sui¬
te sous celui des médicamens, il est inutile dç
m'arrêter ici à considérer la nature et les qualités
rie ces boissons.

BES LIQUEURS FERMENTÉES.

Il y a néanmoins des substances qui, étant
unies à l'eau, font subir k la liqueur un change¬
ment considérable, lorsqu'on la laisse passer à la
fermentation vineuse . Les liqueurs ainsi préparées
méritent une attention particulière de notre part,
en ce que toutes les nations civilisées en font usa«
ge; c'est pourquoi je vais m'en occuper ici
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L'on peut premièrement admettre deux espèces

de ces liqueurs fermentées,- l'une se prépare avec
Je suc des fruits, et porte spécialement le nom de
VIN •, l'autre est faite avec une substance extraite
par le moyen de l'eau , de certaines semences ou
racines, et est connue sous le nom de Bière :
nous parlerons d'abord de la première.

Je ne crois pas nécessaire d'exposer ici la doc¬
trine ge'nérale de la fermentation vineuse, parce
que je suppose qu'elle est communément connue.
Je dirai uniquement, i.° que je regarde comme une
chose bien démontrée aujourd'hui, que le sucre,
ou les substances qui en contiennent, sont les ob¬
jets propres à être changés par la fermentation 3
et que les dernières même 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'est le suc des fiuits,
imprégné d'une portion d'alcohol en conséquence
de la fermentation, qui constitue proprement et
strictement le vin; et c'est l'état de ce suc , avec
quelques autres matières qui se trouvent originai¬
rement dans le fruit, qui, étant plus ou moins
modifié par la même fermentation, donne au vin
ses différentes formes et ses qualités .

L'on reconnoît aux qualités sensibles et aux
autres propriétés du vin, ce qu'il peut être dans
différens états: notre principal objet est d'indiquer
ici ces états, et de rechercher leurs causes, afin
de pouvoir mieux déterminer les effets des vins
particuliers que l'on emploie comme alimens et
comme médicamens .

Nous pourrions admettre qu' en général les
différens états du vin dépendent en partie de h
nature de la matière que l'on soumet à la fermer

Ec 3
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tation , et en partie des circonstances qui accom*
pagne rit la manière dont on conduit la fermen¬
tation .

Quant au premier objet, la principale difft -
rence consiste dans la quantité de sucre que ren¬
ferme la matière soumise à la fermentation, et il
paroît qu'il suffit de considérer la matière saccha¬
rine telle qu 1 elle se trouve dans le jus du raisin
avec lequel on prépare le plus généralement le vin.

Les botanistes croient communément que la
vigne est une plante d'une seule espèce , et que
la diversité que l'on observe dans son fruit indi¬
que uniquement autant de variétés qui peuvent
être produites dans la même espèce par différente 1,
rauses.

Je crois que ceci peut être vrai : néanmoins,
comme la vigne se propage de bouture , ia même
variété peut se manifester constamment ; et en pre¬
nant des boutures de vigne dont la condition va*
rie, l'on peut obtenir des fruits variés, dans les¬
quels la différence naturelle de la souche primiti¬
ve peut se reconnoître ; et nous pensons que cet¬
te différence est toujours déterminée par la quan¬
tité de sucre que chaque variété contient.

Cette quantité peut cependant varier beaucoup
dans chaque espèce de raisin par différentes cir¬
constances ; et premièrement , l'espèce de raisin étant
donnée, la quantité de sucre qu'il contient peut
être différente , suivant que le sol où il croît est
plus lourd ou plus léger: dans le dernier cas le
raisin donne moins de jus; mais son degré de ma¬
turité est plus parfait.

Secondement, le raisin peut être plus ou moins
'5ucré, suivant le climat qui le produit. La cha¬
leur, qui donne la maturité aux fruits, contribue
psr conséquent à h production de h matière sac-
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diatarié qu'ils renferment ; et l'on peut assurer, avei,
confiance, à l'égard du raisin, que plus il est ex¬
posé à la chaleur, mieux il mûrit, et plus il con¬
tient de matière saccharine,-je conviens néanmoins
que ces progrès sont iimite's. L'on prétend qu'il
faut une certaine température du climat pour don¬
ner le plus haut degré de perfection au raisin , eï
que cette température est celle qui règne depuis
le vingtième jusqu'au cinquantième degré de lati¬
tude de chaque côté de l'équateur. Ceci n'est peut-
être pas encore exactement déterminé par des ob¬
servations scrupuleuses j mais il est très-certain que
la maturité du raisin , qui est communément im¬
parfait au-delà de cinquante degrés de latitude,
l'est toujours d'autant plus que le climat est, dans
les Jimites indiquées ci-dessus, plus près de l'é¬
quateur .

Troisièmement , la quantité de matière saccha¬
rine contenue dans Je raisin augmente toujours en
raison du degré de maturité qu'il acquiert en le
laissant long-temps sur ia vigne, lorsque le climat
Je permet.

Quatrièmement, il faut observer que le jus sac»
charin du raisin est souvent, dans le même fruit,
accompagné d'un jus acide et acerbe, qui peut di¬
minuer la quantité de matière saccharine et la ren¬
dre moins propre à la fermentation : cela est dû
à la nature primitive du raisin et à ce qu' il ne
parvient pas à sa parfaite maturité. C'est pour¬
quoi, les fruits ne muiissant tous que par degré?,
il arrive , lorsque ècur maturité n'est pas complè¬
te, qu'il subsiste très-souvent un suc acide et acer¬
be dans leur partie corticale, quoique Je suc con¬
tenu dans les parties centrales soit parfaitement
mûrr ainsi l'on voit que le suc est plus ou moins
propre à la fermantetinn , suiyar: h manié-: dor;

Et 4
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on l'exprime. Ce que l'on obtient par une légère
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 ou acerbe,
suivant le degré de force que J'on emploie.

Telles sont les circonstances particulières au
raisin qui, suivant leur état, peuvent occasion¬
ner des différences considérables dans la qualité
des vins . ■

Nous croyons, en second lieu, que la diffé¬
rence des vins dépend de la manière 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 grande quantité de matière: mais au bout
d'un certain temps, le mouvement intestin, qui
étoit si vif, se modère beaucoup; et au lieu de
porter la matière vers la surface, il permet à cel¬
le qui y sur-nageoit de se précipiter au fond : néan¬
moins il se fait toujours une fermentation d'une
manière plus lente et moins active, qui peut con.
tinuer long-temps, et cela est nécessaire pour ren¬
dre l'assimilation plus complète, et pour former
par conséquent un vin plus parfait.

En supposant une assez grande quantité de
matière propre à fermenter, plus la première fer¬
mentation est active, pendant ce procédé , pour¬
vu qu'elle ne passe pas certaines bornes, plus la
quantité d'alcohol qui eu résultera sera considéra¬
ble , et plus le vin sera en conséquence fort ; plus
ia fermentation lente se prolongera , plus le \ in se¬
ra-parfait et dégage de toute aune matière qui
pouiroit y adhérer; mais si la premère fermenta¬
tion active est précipitée , ou la seconde poussée
trop loin, tout le vin, ou une partie du vin, se
convertira en un vinaigre dont les qualités seront
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fort différentes du vin , ou des parties qui en re¬
tiennent encore la nature.

D'après cette idée de la fermentation, il est
évident que ce que J'on considère fréquemment
comme vin , tels que sont la plupart des vins dont
on fait usage, peut contenir trois différentes ma¬
tières: premièrement , une portion de moût, ou de
matière non assimilée ; secondement , une portion de
vin proprement dit, ou dans lequel il s'est engen¬
dré par la fermentation une portion d alcohol, et
troisièmement , une portion de vinaigre produite
par une fermentation trop active ou trop pro¬
longée .

Ces matières différentes se trouveront en plus
ou moins grande quantité à différens périodes de
la. fermentation . Dans le premier temps , ou dans
ce que l'on peut appeller du vin nouveau, le moût
est très-abondant. A mesure que la fermentation
avance, la quantité de véritable vin est plus con¬
sidérable,- et lorsque l'on conduit convenablement
]a fermentation pendant tout le temps qu'elle du¬
re, il ne se forme de vinaigre que dans Je vin
fort vieux, et il est possible, d'après la propor¬
tion de ces différentes matières, de déterminer con¬
venablement les qualités du vin qui dépendent du
période et de l'état de la fermentation.

Les vins nouveaux sont sur-tout sujets à un
degré considérable d'acescence lorsqu'ils sont dans
l'estomac, et occasionnent en conséquence beau¬
coup de flatulence et de rapports d'une matière
acide; d'où il résulte encore souvent une sensation
désagréable de fer chaud, ou des douleurs violen¬
tes d'estomac produites par les spasmes ; et lorsque
la même matière acide sort de l'estomac, elle est
sujette, en se se mélangeant avec la bile, à pro¬
duire des tpzsmç* douloureux on des coliques
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dans les intestins, et a exciter une diarrhée vio¬
lente .

Le vin mûr et parfait ne produit guère ce?
effets , à moins qu'il n'existe un vice d'estomac ,
et par l'aîcohol qu'il contient, il fortifie ce viscè¬
re et favorise la régularité de la digestion : le mê¬
me alcohol rend également le vin propre à stimu¬
ler tout le système , et il devient en conséquence
cordial, et égaie ; mais si l'on en boit une trop
grande quantité, il enivre, en raison de cette mê¬
me matière, 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
«ujet à produire une acescence nuisible dans l'esto¬
mac que les autres sucs non fermentes, néanmoins,
lorsqu'il reste une semblable matière qui n'a pas
fermenté dans les autres parties du vin, ou qu'el¬
le se trouve , d'une manière quelconque , acciden¬
tellement dans l'estomac, le vinaigre ou l'acide
acéteux peut, en excitant une fermentation acéteu-
se, occasionner des désordres très-graves , et sou¬
vent même plus graves que ceux qui résultent de
î'acescence spontanée.

Nous avons ainsi tenté d'expliquer commenê
les qualités du vin peuvent différer, suivant la
manière dont on en dirige la fermentation; mais
il s'en faut de beaucoup que nous soyons en état
de faire l'application de ces distinctions aux vins
dont l'on fait communément usage, parce que nous
ne connoissons pas suffisamment les méthodes va¬
riées 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, bous allons tâcher d'exposer comment on
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peut juger, jusqu'à un certain point, de la natu¬
re des vins par quelques-unes de ieurs qualités
sensibles.

Les vins différent un peu par l'odeur 5 mais
l'on n'a nullement déterminé les qualités qu'indi¬
quent les différentes odeurs des vins. En général,
toutes les fois que l'odeur particulière à un vin
quelconque est forte et 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 le»
vins nouveaux, dont la fermentation est plus ac¬
tive, peuvent avoir une odeur plus piquante; néan¬
moins ceux qui ont de l'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 beaucoup d'analogie avec ces
circonstances qui accompagnent l'odeur : cette mous¬
se indique toujours que Je 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 murs,
et dans lesquels il ne subsiste plus de fermentation
fort active, qui moussent facilement dans le ver¬
re dès qu'ils prennent l'air, et qu'on les agite en
les versant ; mais il est aisé de voir qu'ils sont en
quelque sorte dans une fermentation active, en ce
que leur mousse disparoît sur le champ.

Quant au goût, il y a des vins qui sont fort
acides $ ce qui paroît dû à ce qu'ils ont été faits
avec un jus qui contenoit beaucoup d'acide et peu
de sucre : c'est pourquoi ces vins contiennent peu
d'alcohol j mais il faut observer qu'il y a beau¬
coup d'estomacs disposés de manière à prévenir
cette acidité,- et comme l'acide modère jusqu'à un
certain point, la puissance stimulante de J'alcohof,

h
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si ces vins ne sont pas directement rafraîchissons,
ils sont moins échauffans que les autres .

Nous avons dit plus haut que les vins pou-
voient paroître acides en raison de la quantité de
vinaigre qui s'y étoit formée: mais cette espèce
d'acidité se reconnoît très-facilement à la fraîcheur
qui accompagne les premiers, et à l'état sapide que
l'on appercoit fréquemment dans les derniers.

Il y a plusieurs vins qui ont évidemment une
douceur sucrée, qui peut être produite par diffé¬
rentes causes: elle peut dépendre de ce que la
douceur sucrée dont jouissoit originairement le rai¬
sin , n'est pas entièrement détruite par la fermen¬
tation , et une fermentation complète peut produi¬
re le même effet dans les vins les plus parfaits:
néanmoins l'on peut toujours soupçonner les vins
doux de retenir une portion de matière non assi¬
milée, sur-tout lorsque l'on a employé quelques
moyens pour arrêter la fermentation active ; et si
ces circonstances ne sont pas compensées par la
quantité d'alcohol qui peut s'engendrer dans ces
vins, ils seront toujours sujets à produire les effets
qui résultent d'une portion de matière qui n' est
pas assimilée.

Les vins peuvent être d' un goût dur , et lé¬
gèrement astringent, ou avoir plus de mollesse et
de douceur. L'on reconnoît communément le pre¬
mier goût dans les \'ins acides; il peut être dû à
l'aridité primitive , ou au goût acerbe du fruit :
mais il vient communément de ce que l'on a ex¬
primé par une trop forte expression, le jus con¬
tenu dans la peau , et cela peut même arriver lors¬
que Von s'est servi de raisin^ qui contenoient d'ail¬
leurs une grande quantité de matière saccharine :
cette qualité rend Je vin plus astringent, et ne peut
nuire, à moins qu'elle ne dépende de causes qiri
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îe disposent à devenir trop acide: elle est toujours
très-sensible dans Jes vins nouveaux, et diminue
beaucoup, en prolongeant longtemps la fermenta¬
tion : ainsi les vins qui ont de la mollesse et de
la douceur indiquent non-seulement que leur suc
primitif étoit absolument exempt de tout goût a-
cerbe , mais donnent lieu de présumer que leur
fermentation a été trè^ parfaite.

Jl nous reste à parler des vins que l'on distin¬
gue par leur couleur; mais comme l'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 l'effet de quelque matière étrangère que
Ton y a ajouté, je crois qu'elle est toujours pro¬
duite par l'enveloppe du raisin qui s'est trouvée
dans la première fermentation,- c'est pourquoi elle
donne an suc que l'on en exprime, et au vin qui
en résulte, un goût un peu dur et astringent,• et,
en supposant que 1' on ait d'ailleurs dirigé de la
même manière la fermentation , on ne peut apper-
cevoir d'autre différence entre le vin rouge et le
blanc, que cette qualité légèrement astringente. Il
se peut néanmoins, selon que l'on se propose de
faire du vin blanc ou rouge, que l'on dirige la
fermentation par différentes méthodes , et qu'il y
ait une plus grande différence entre eux, de la
nature de celle dont 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 maintenant faire quelques remarques
sur les vins faits avec des sucs extraits d' autres
fruits que le raisin, tels que Jes pommes, les poi¬
res, les cerises, et sur les liqueurs faites à T imi¬
tation du vin avec le sucre ou le miel .« mais je
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suis persuadé que les principes que j'ai établis p!us
haut à l'égard du vin fait avec Je raisin , peuvent
s'appliquer à toutes les autres espèces que je viens
de nommer;je me contenterai en conséquence d'a¬
jouter -quelque* réflexions sur les autres espèces
principales de liqueurs fermentées connues sous le
nom de bières.

L'on peut faire des liqueurs fermentées qui
donnent de l'alcohol avec les racines de différens
végétaux ; mais je ne crois pas que l'on en ait fait
des liqueurs potables; et l'on n'a encore préparé
ces dernières, ou celles que Y on appelle bières,
qu'avec les semences farineuses.

Lorsque l'on réduit ces semences à 1' état de
malt, ou que l'on excite et conduit leur germina¬
tion à un certain degré, il s'en développe toujours
un sucre , que l'on reconnok alors évidemment dans
leur substance farineuse: cette matière saccharine
extraite par F eau , et soumise à une fermentation
analogue et fort semblable à celle du vin, produit,
nos bières , qui contiennent de l'alcohol : elles jouis¬
sent en conséquence généralement des qualités cor¬
diales, égayantes, enivrantes et sédatives du vin,

La bière a, de même que le vin, différentes
qualités , qui dépendent en partie de la quantité
et de l'état de la matière saccharine que V on a
employée , et en partie de la manière dont on a
dirigé la fermentation.

L'on peut faire de la bière avec toutes les
espèces de cerealm. V on a généralement préféré
l'orge, et je pen«e que 1' en a eu raison, en ce
qu'il est plus aisé d'en diriger la germination, et
qu'il donne , pendant ce procédé. plus facilement,
et en plus grande quantité, le sucre qu'il contient :
l'on peut aussi faire usage des autres farineux; mais
Von prétend que chacun donne une bière de dif-
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fcrenres qualités . Je crois néanmoins que Y on a
avancé cette opinion sans fondement, et je suis
persuadé que la bière faite avec les aut.es farineux
ne diffère pas essentiellement de celle qui est fai¬
te avec l'orge. Spielman dit que la bière d'avoine
est amère; cependant j'en ai vu souvent faite avec
cette semence qui n' avoit pas d'amertume, qui
ressembloit, à tous égards,à la bière la plus par¬
faite , et il n'étoit guère possible d'y reconnoître
aucune qualité différente de celles de la bière or¬
dinaire .

Les bières faites suivant la manière ordinaire,
dont je vais présentement m'occuper, sont plus ou
moins fortes, suivant la quantité de matière sac¬
charine que l'on a employée: cette matière varie,
et dépend de la quantité de farine bien mûre con¬
tenue dans l'orge, de 1' exactitude avec laquelle
on a dirigé la germination , de l'extrait convena¬
ble et complet de la matière saccharine par l'eau,
et de la quantité d'eau que l'on a nécessairement
employée pour extraire plus complètement la mê¬
me matière saccharine, suivant qu'il se dissipoit
une plus ou moins grande quantité d'eau superflue.

Telles sont les circonstances qui donnent plus
ou moins de force aux différentes espèces de biè¬
re: les autres qualités dépendent de la manière
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 Ton y ajoute de la levure ; et lorsqu'on
l'a ajouté, Ja fermentation se fait absolument de
la même manière que celle du vin'j elle est d'a¬
bord fort active, et elle se prolonge ensuite len¬
tement pendant long-temps ; mais , de quelque ma¬
nière qu'on la dirige, il est très-douteux que la
bière puisse jamais être aussi parfait e ; et parvenir
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à un degré de mélange aussi complet que le via „
11 est probable que la plupart des bières contien¬
nent une grande quantité de matière farineuse qui
n'est pas assimilée . et qui rend en conséquence la
bière plus nutritive que Je vin; mais, tout égal
d'ailleurs, la bière est, pour la même raison, plus
sujette à s'aigrir dans l'estomac. L' on croit com¬
munément que la viscosité du malt n'est jamais
entièrement corrigée par la fermentation, et que
la bière est en conséquence plus sujette à remplir
les vaisseaux du corps humain de fluides visqueux;
mais je suis persuadé que cette opinion mé'ite peu
d'attention, parce qu'il est probable que la puis-
san<se du fluide gastrique et de la fermentation qui
a lieu dans l'estomac et les intestins réduit le tout
à un état de fluidité presque égal .

Telles sont les observations que j' ai cru de¬
voir faire sur la biè^e en général , et je crois qu'il
sera aisé de juger de ses différentes qualités,, par
ce que j'ai dit des différences du vin: elles dé¬
pendent en partie de la substance que l'on fait
fermenter, et en partie de la manière dont on di¬
rige la fermentation , mais sur tout du degré où
î-e trouve la fermentation lorsque l'on fait usage
de la liqueur.

J'observerai , au sujet des boissons, qu'au lieu
des liqueurs fermentées dont les qualités dépen¬
dent particulièrement de l'alcohol que ces liqueurs
contiennent, l'on a coutume de séparer l'alcohol,
et de le faire ainsi entrer dans les boissons: on
l'emploie souvent en y ajoutant de l'eau seule,-
quelquefois on y joint un peu de sucre, et d'au¬
tres fois Je sucre et une portion d'acide, le plus
souvent Je suc de limon, et ce composé consti¬
tue ce que l'on appelle le Punch. îl n'est pas
nécessaire de suivre ici ces variétés ; il suffit, pour

mou
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mon objet, de dire que l'alcohol séparé de Ja li¬
queur fer m entée dans laquelle il s'est formé, est
toujours une substance plus stimulante , plus inflam¬
matoire et plus narcotique , que quand elle étoie
confondue avec les autres parties de la liqueur
fcrmentée. L'on ne peut modérer ces qualités de
l'alcohol qu'en le délayant avec l'eau ; mais on ne
les modère jamais beaucoup par ce moyen ; le mé¬
lange du sucre et des jus des fruits peut produire
pjus d'effet, sans jamais en détruire parfaitement
les qualités pernicieuses.

L'on emploie communément dans ces compo¬
sitions les différentes espèces d'alcohol produites
par les différentes liqueurs fermentées , et l'alcohol
ainsi diversifié peut se charger de certaines matiè¬
res huileuses qui le rendent plus agréable au pa¬
lais , peut-être même à l'estomac de certaines per¬
sonnes; mais je soutiens que les différens états où
se trouve l'alcohol dans l'arrack, Je rum, l'eau-de-
vie de vin ou de grain , ne différent pas parleurs
qualités essentielles de l'alcohol, et qu'il est très-
rare qu'ils différent par leurs effets sur le corps
iuimaïn.

m
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CHAPITRE IV

Des Assaisonnement.

jSS assaisonncm'ens ac 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 manière dont
ces alimens se digèrent 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 réside en général dans
leurs parties huileuses. Le sel marin est le princi¬
pal assaisonnement du premier genre ; et onVem-
ploie spécialement pour préserver la viande de la
putréfaction plus long-temps qu'elle ne pourrok
l'être sans cela.

Il faut, pour cet effet, employer une grande
quantité de sel, et l'incorporer tellement avec la
substance de la viande, qu'il y reste jusqu'à ce
que l'on mange cette dernière . Il résulte en con¬
séquence que, quand l'on fait usage des alimens
salés en cet état, l'on mange souvent une grande
quantité de sel qui se répand dans la masse du
sang: néanmoins, lorsque l'on ne mange qu'une
médiocre quantité de viande salée, l'effet du sel
est de ranimer la digestion, et ces alimens se digèrent
souvent plus facilement que ceux qui ne sont pas
du tout salés.

Mais lorsque l'on prend une grande quantité
d'alimens salés, et qu'ils constituent la plus gran«
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de partie de la nourriture , le sel augmente beau¬
coup l'état salin du sang, et produit tous les sym¬
ptômes du scorbut. Je conviens que l'on a depu¬
is peu élevé des doutes sur cette opinion. Sic'eto-
it ici le fieu de discuter cette question, je suis
persuadé qu'il seroit aisé de donner des preuves
en faveur de notre opinion , et de démontrer que
les raisonnemens contraires sont faux et erronés.

Si l'on pouvoit prouver que la sérosité du
sang des scorbutique est antiseptique , comme on
l'a prétendu , cela pourroit donner lieu de croire
que cette sérosité n'est pas par elle-même putride;
ce qu'il n'est pas nécessaire de supposer dans le scor*
but; mais il est certain que ce sérum ne peut pa-
roître antiseptique , qu'en ce qu'il contient une
plus grande quantité que de coutume de matière
saline. Il me paroît on ne peut plus étonnant que
Lind ait assuré que la sérosité des scorbutiques
n'étoi nullement acre au goût; car je n'ai jamais
trouvé, dans les assais nombreux que j'ai faits,
que la sérosité des personnes les plus saines fut
absolument exempte d'une acrimonie aisée à décou¬
vrir au goût ; et si l'effîorence saline , dont parle
le docteur HulmE , se manifeste souvent sur la
surface du corps des scorbutiques , comme je le
crois , elle me paroît être une preuve complète de
l'état salin du sang chez ces sortes de personnes.

Après avoir ainsi parlé des effets que produit
une grande quantité de sel introduite dans le corps,
il faut observer que l'économie humaine en a besoin
d'un certaine quantité. Cela est prouvé par le
désir universel que l'espèce humaine montre natu¬
rellement pour le sel, et en ce qu'il donne géné¬
ralement du goût à presque toute espèce d'aliment:
ce désir du sel est une institution de la nature
dont il n'est pas possible de connaître la cause

Ff 3
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efficiente ; mais nous présumons, avec beaucoup
eje confiance , qu'il est adapte à quelque objet uti¬
le dans l'économie animale , quoique nous n'en
connoissions ni la cause ni l'objet.

L'on voit très évidemment qu'il sert de stimu¬
lus à l'estomac, dont il peut aider l'action , et faci¬
liter par conséquent la digestion qui s'y fait»
mais cela ne surfit pas pour expliquer comment il
est si constamment nécessaire . L'on pouroit croire
qu'il est utile à l'économie animale par la puissan¬
ce antiseptique ; mais come il est un poison pour
les animaux carnivores , et utile aux phytivores ,
nous sommes obligés d'abandonner toutes les idées
que nous pourrions avoir de ses vertus antisepti¬
ques dans l'usage ordinaire que l'on en fait. Nous
pourrions au contraire croire , avec Pringle , que
le sel, dont une grande quantité est antiseptique,
a des effets contraires étant pris modérément: néan¬
moins cette doctrine ne me paroît pas suffisam¬
ment établie pour oser en faire l'application , ou
pour convenir qu'elle détruit les difficultés qui se
rencontrent à ce sujet,

Il paroît convenable d'observer, en parlant
«tes assaisonnemens salins, que l'on emploie et que
l'on unit fréquentent le nitre avec le sel marin
comme antiseptique, pour conserver la viande
quelques temps avant d'en faire usage en aliment.
Le nitre étant un puissant antiseptique dans telle
quantité qu'on l'emploie , nous ne doutons pas qu'il
puisse remplir le but que l'on se propose; mais
comme on n'en met communément qu'une petite,
quantité, nous pensons que ses effets particuliers
ne peuvent être sensibles sur le corps humain.

Il y a encore une autre substance saline dont
l'on fait usage pour assaisonnement, qui est le
sucre. Nous avons parlé plus haut de ses qualités
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comme substance nutritive, et nous dirons par la
suite quelles sont ses qualités comme médicament.
Nous ne le considérerons ici que comme assaison¬
nement, pris dan? cette vue, il est certainement
antiseptique ; et en conséquence très-propre à pré¬
server les substances animales de Ja putréfaction .

L'on unit aussi le sucre fréquemment aux vé¬
gétaux ; mais l'ébullition , qu'il est communément
nécessaire de leur faire subir pour les pénétrer de
sucre , dissipe le plus souvent leurs parties volati¬
les et actives , de manière que l'on peut considé¬
rer toutes les substances confites comme une mas¬
se de sucre , si l'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 et
ncescens ; et lorsqu'on en met suffisamment pour
]es réduire en consistance de syrop, il les préser¬
ve long-temps de la fermentation, sans détruire
leur acescence ; et lorsque les CONFITURES de ce
penre sont introduites dans l'estomac, le suc qu'el¬
les contiennent les dispose beaucoup à la fermen¬
tation acéteuse.

Le sucre, dans la quantité où on l'emploie
communément pour relever le goût de différent
aiimens, ou pour corriger leur acidité, ne peur,
qu'être nuisible à l'estomac par son acescence , et
ne peut guère faire une partie convenable de la
masse du sang. Les expériences que le savant Stark
a faites sur cet objet ne sont pas absolument dé¬
cisives ; je suis néanmoins disposé à. croire que si
l'on prend une très-grande quantité de sucre, et
plus qu'il ne peut en entrer dans la composition
du fluide animal, il peut augmenter l'état salin du
sang, et produire différentes maladies.

Le vinaigre est encore un assaisonnement nul
Ff 3
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doit trouver place ici : c'est un antiseptique puis
sant que l'on peut employer de différentes maniè¬
res pour préserver les substances animales de la
putréfaction, et en admettant que l'acide entre,
tomme nous l'avons dit plus haut, en parlant de
l'acide en général, dans la composition du fluide
animal, nous devons considérer le vinaigre com¬
me un acide végétal, que l'on peut introduire dan=
le corps avec plus de sûreté que les acides miné¬
raux, quoique dans les expériences que l'on a faî¬
tes hors du corps , l'on ait remarqué que ces der¬
niers étoient des antiseptiques plus pui^sans- Les
substances animales conservées dans le vinaigre
n'en sont presque jamais suffisamment pénétrés,
pour les rendre moins aisées à digérer ou moins
nutritives ; il en anéte seulement la putridité, et
est en conséquence Un assaisonnement de la nour¬
riture animale qui convient à tous égards a la con¬
stitution humaine .

L'on se sert aussi du vinaigre pour préserve!
les végétaux de la fermentation acide ou putride.
Cette manière de conserver les végétaux s'appel¬
le MARINADE: l'on conserve ainsi beaucoup de
végétaux differens,- mais l'ébullition qu'on leur fait
communément subir dissipe une si grande quanti¬
té de leurs parties volatiles et actives , qu' il ne
reste guère des qualités particulières aux végétaux;
et l'on peut dire que presque toutes nos marina¬
des n'ont guère d'autre qualité que celle du vinai¬
gre dont elles sont chargées.

Le vinaigre est certainement, de même que les
autres acides, souvent utile pour exciter l'action
de l'estomac, par ce moyen l'appétit et la dige¬
stion j lors même qu'il est convenablement prépa¬
ré par une fermentation trè«-parfaite, il arrête plu¬
tôt qu'il ne favorise l'acescence des végétaux dan;
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l'estomac; c'est un avantage qu'il a sur l'acide na¬
tif des végétaux, qui tourne souvent à la fermen¬
tation acéteusc dans l'estomac, et l'excite de mê¬
me facilement dans les autres substances qui s'y
rencontrent.

Il faut néanmoins remarquer que les acides,
et sur-tout les acides végétaux, pris dans une cer¬
taine quantité , peuvent exciter l'action de 1' esto¬
mac; mais que si l'on en prend trop, ils sont
réellement rafraîchissans pour certains estomacs, et
affaiblissent considérablement le ton de ce viscc
re; c'est ce qui les rend nuisibles dans la goutte
et dans quelques autres maladies.

Tels sont les différens assaisonnemens salins .
J'ai dit qu'il y en avoit un autre genre tiré du rè¬
gne végétal, que j'ai mis sous le titre général des
substances acres ; mais on peut le diviser en deux
genres, dont l'un comprend les épices qui ont une
odeur particulière très-forte, et l'autre les substan¬
ces acres plus simples douées d'une légère odeur
qui leur est propre.

Les épices sont des substances qui contien¬
nent une grande quantité d'huile essentielle . On
peut en admettre deux genres particuliers; savoir,
«.elles qui croissent sou? la Zone torride, et qui
contiennent une huile dont la gravité spécifique
est plus considérable que celle de l'eau, mais un
peu volatife, et en même temps acre et inflani'
matoire , lorsqu'on en applique sur les parties sen¬
sibles du corps.

Les autres épices sont particulièrement pic
duites par les plantes verticillées ou ombeîliferes
de l'Europe.- elles ont moins de gravité spécifique
et moins d'acrimonie, mais sont plus volatiles,

Toutes les huiles essentielles sont plus ou
moins antiseptiques, Le camphre, que ie mets au
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nombre de ces huiles, est, à cet égard, le plu-
puissant,- et comme toutes approchent de sa na¬
ture , elles paraissant jouir de la même qualité. Je
ne pense pas néanmoins que le camphre , en rai¬
son de son goût et de son odeur désagréable,
s'emploie comme assaisonnement, mais les autres
huiles sont d'un usage très-fréquent, h cause de
leur odeur agréable..

Ces huiles s'emploient de deux manières : pre¬
mièrement , on les unit comme antiseptiques avec
les matières salines dont j'ai parlé plus haut, pour
préserver la viande de la putréfaction avant de'la
manger; ou, secondement, on en met dans les
sauces; et on en prend avec les alimens, pour les
rendre plus agréables et en relever 7e goût, ou
pour aider la digestion, par le stimulus que ces
huiles donnent à l'estomac. Les parties volatiles
de ces huiles, en se mêlant avec l'air qui se dé¬
gage des aiimens, peuvent aussi exciter spéciale¬
ment l'action du canal alimentaire, et favoriser
l'expulsion de l'air qui le distend . Je parlerai par
la suite des effets que produisent à cet égard dif¬
férentes espèces de substances aromatiques, lors¬
que je les considérerai comme médicarnens.

Quant à leurs effets comme assaisonnemens,
j'ajouterai seulement que prises avec modération,
el'es peuvent favoriser la digestion , et être c.irmi-
natives ; ce qui indique que l'on doit particulière¬
ment les unir aux végétaux; mais comme une gran¬
de quantité d'épices stimule et échauffe le systè¬
me , elles ne sont pas nécessaires avec la nourri¬
ture animale; leur usage fréquent oblige d'ailleurs
d'en augmenter constamment la quantité , et alors
ellfls affaiblissent certainement le ton fie l'estomac.

L'on emploie encore comme assaisonnemens,
outre les épiçes*, fcs substances acres spécialement
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tirées de la classe des tétradynamres, et sur-tout
la moutarde et le raifort. Ou les mange commu¬
nément avec les alimens; l'on ne peut douter qu'el¬
les stimulent l'estomac et favorisent la digestion;
Ct comme il est eu outre évident que ces substan¬
ces favorisent là transpiration et les urines, elles
arrêtent la disposition du système à la piïtridité .
Ceci est tellement reconnu, que l'on a donné avec
fondement Je nom d'antiscorbutiques aux végétaux"
de cette classe, à cause dé cette acrimonie parti¬
culière. Il est aisé de Voir que l'on doit, en rai¬
son de l,\ propriécé dont je viens de parler, faire
usage de ces substances avec la nourriture anima¬
le, de même que les épices sont/es assaisounemens
convenables des végétaux.

Les plantes de la classe des alliacées appro¬
chent de celle des tétradynamies, et contiennent:
une acrimonie qui a àpeu-près la même qualité.

Les plus douces, telles que l'oignon et le
poireau, donnent, sur-tout quand elles sont pri¬
vées de leur acrimonie, beaucoup de matière nu¬
tritive ; et leur usage, quand on les prend en as¬
saisonnement, de même que f échalotte et les au¬
tres, est extrêmement sur et convenable. La plan¬
te la plus acre de ce genre, telle que l'ail, ne
s'emploie guère que comme assaisonnement,- et il
est certain que quand on peut en supporter 1' c-
deur et le goût, elle stimule très-vivement l'esto¬
mac , et favorise la digestion . Comme toutes les
plantes de cet ordre , ainsi que celles de l'ordre
des tétradynamies , favorisent la transpiration et la
sécrétion des urines, on les joint convenablement
à la nourriture animale, et on les met aussi, avec
raison , au rang des antiscorbutiques.

tl y a encore un assaisonnement dont l'on fait
quelquefois usage, que je ne puis rapporter à ai -
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cun chef général; mais son odeur, qui approche,
jusqu'à un certain point, de celle de l'ail dont je
viens de parler, me rappelle ici cet assaisonnement,
qui est Vassafoetida > il a une odeur beaucoup moins
désagréable clans les contrées où il croît, et on
en fait beaucoup d'usage comme assaisonnement j
il pnroît agréable au goût, et est utile pour favo¬
riser la digestion des habitans de notre climat qui
peuvent supporter son odeur.

La première des substances acres les plus sim¬
ples qui mérite de trouver place ici , est le capsi-
cum ou le poivre d'Inde : il n'a aucune odeur ou
aucun goût particulier , et il s'étend avec tant de
facilité, qu'on peut Je réunir agréablement avec
tout autre assaisonnement, ou le faire entrer dans
toute sorte de sauces . Il paroît stimuler l'estomac
et favoriser la digestion-, et pris en grande quan¬
tité, il est certainement un des assaisonnemens les
plus échauffans .

Tels sont les principaux assaisonnemens dont
l'on 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 goûts ,
différentes épices. Je ne vois pas quelles qualités
les champignons peuvent donner à la sauce; mais
]e crois que l'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 assaisonnement
fameux appelle soy , qni nous vient uniquement
des Indes orientales. Je crois, d'après les détails
les plus exacts que j'ai pu me procurer, que c'est
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une préparation des semences d' une espèce parti¬
culière de dolichos. Il ne paroîc que cet assaison¬
nement se prépare par une fermentation particuliè¬
re de la farine de cette plante dans une forte les¬
sive de sel commun : son goût dominant est salé
et très-peu aromatique : je n'ai pu appercevoir en
quoi ses qualités particulières différent des autres
combinaisons dont j'ai parlé.

Je terminerai cet article , en observant
que tous nos assaisonnemens consistent dans une
combinaison de sel, de vinaigre et d'epices. Lors¬
que l'on n'en prend que la quantité nécessai¬
re pour relever Je goût des aiimens, ils peuvent
augmenter l'appétit, et permettre de manger da¬
vantage; et ii est rare qu'ils puissent nuire, a moins
qu'on ne prenne une quantité d'epices capable d'af-
Jbiblir le ton de l'estomac de la manière que nous
avons indiqué plus haut
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CONCLUSION

Quelque S-uns de mes lecteurs, après avoir
lu ce que je viens de dire au sujet des alimens,
objecteront peut-être que je suis 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 , ou ne s'en
apperçoit pas.

Il est vrai que le commun des hommes n'apper-
ooit pas fort sensiblement les différences qui résul¬
tent de la nourriturej ce que l'on doit attribuera
ce que l'omme est naturellement propre à remplit-
un gran nombre de fonctions, d'où il résulte qu'il
doit se trouver dans beaucoup de dispositions er
de circonstances différentes , et faire usage d'une
grande variété d'alimens .

L'économie de l'homme paroît spécialement
adaptée à cette variété d'alimens j et le dire com¬
mun , sarus oumia satia , est, jusqu' à un certain
point, bien fondé; mais cela ne dispense pas entiè¬
rement de faire un choix des alimens . La consti¬
tution des hommes diffère relativement à leurs puis¬
sances digestives ; elle ne diffère pas moins relati¬
vement à l'irritabilité du système ; ils doivent par
conséquent être diversement affectés parles mêmes
alimens; et cela est au point, que l'on a vulgaire¬
ment observé que ce qui était aliment pour un hom¬
me était un poisons pour l'autre. Ceci n'est pas , il
est vrai, applicable à beaucoup de cas, et n'est re¬
marquable que dans le cas des idiosyncrasies que
l'on observe dans quelques individus.

Les différens effets des alimens ne sont pas
fort remarquable chez la plupart des hommes, et
les excès que l'on commet quelquefois sont sou-
Vent passagers et insensibles ; mais il est essentiel
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de savoir que ces excès 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 peut produire sur le champ,
ou au bout de queique temps, un genre de vie
pernicieux à Ja santé ; mais il seroit difficile de don¬
ner à Ja masse générale des hommes les instruc¬
tions nécessaires sur cet objet; il n'est même pas
absolument essentiel de rendre ces instructions fort
universelles, parce que les maladies qui résultent
des erreurs que l'on commet dans la manière 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 matière,- sans ce¬
la ils ne pourraient reconnoître les causes des ma¬
ladies, ou indiquer les moyens de les prévenir.
J'ai néanmoins souvent remarqué que les médecins
commettoient des erreurs graves à cet égard, faute
de connoître la nature des alimens, et les princi¬
pes qui pouvoient les diriger, pour faire les di¬
stinctions convenables et nécessaires. J'ai entrepris
ce Traité pour suppléer à ce défaut, et pour don¬
ner les instructions nécessaires; je conviens qu'il
peut être imparfait, et renfermer des erreurs à l'é¬
gard de quelques objets particules ; mais j'ose me
flatter que j' y ai exposé les principes essentiels
avec plus d'étendue et de justesse qu'on ne Ta fait
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 détails à cet égard ; et je ne
puis rendre de plus grand service que d'engager
les médecins à étudier scrupuleusement cet objet,

Fin du Tout? pemitr,
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