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Preéface X VII

beaucoup plus & redovter que celle de lous les génér au
el de tous les princes, ces Ogres cvigent el prennent,
en échange de robes chimériques, faites de pieces, de
morceaus ¢t de fanfreluches, tout l'argent que posse-
daient les familles : il n'en reste donc plius pour metlre
le pot an feu. Cependant, on n'a jamais donné pls
de diners que depuis le moment o il est impossible
de donner & diner. En effet, depuis que le million est
devenu obligatoire; depuis que Iaristocratie, c'est tout
le monde; depuis qu’un commeriant modeste dans ses
golits ou un artiste pauvre seraient des monsires ausst
excessifs que les orifians el les coquesigrues, il Sfaut
@ lout priw recevoir, recevoir SanSs cesse, QUOr une
salle & manger ornée déloffes de I Eatréme-Orient,
el de plus, un salon o jaillit un grand palmer, et
oiv se dresse un piano & queue, menagant comme le
monstre du récit de Thérameéne. Il faul recevoir sans
dépenser dargent, puisqu’on w'en a pas. De la, les
timbales pleines de précipices, comme la Savoie et Son
duc, les filels conservés, les champignons conserves,
les truffes conservées; car tout est conservé, exceplé
le bon sens et la décence. |

Bt cependant, en ces festins, que boit-on? Du vin
ordinaire qui ferait danser une chévre empaillée, et
gue les convives, sous divers préleates, refusent, aimant
mieuzr boire une eaw qui ne vient pas lowjours de la
Dhuys. Il faut donc se rabattre sur les vins fins.
Heélas! ils sont fins comme Jocrisse et comme Gri-
bouille, et laissent voir léurs malices par lrop ingeénues.
Dans un diner, voulant verser une de ces choses dans
le verre de Rogueplan,le valet annon¢a : Madére! —
Vous étes un drole, s’écria Rogueplan, furicux. Mais
on n'a plus de ces courages,






Preéface XIX

a un bon menuisier, je dinais chez Mme X..., bien
vétue d’une robe noire, coiffée en bandeaux plals et
strictement lavée a Deau pure, sans nulle adjonction
de ces blancs, de ces bleus et de ces rouges qui rap-
pellent le drapean francais.

Aprés une soupe grasse, qui ressuscita mes meil-
leurs souvenirs des wvietlles provinces, on servit le
beuf bouilli, entouré de persily et alors je crus man-
ger Dambroisie des Dieux et me rouler, parmi les
Sloiles, dans la lumiére astrale. — Eh ! quoi, m’écriai-
je, & la fois indigné et ravi, il y a de la viande
comme  cela! — Qui, me repondit le jeune boucher
millionnaire, il y en a, et que dires-vous fout a l’heure
en dégustant le gigotl de pré-salé roti a poini, avec
de vrai feu? QOui, il y a; de la viande comme cela;
seulement nous la gardons pour nous, et nousla man-
geons nous-mémes, car il ne faudrait pas quele simple
public fit initié aux mysteres d’lsis/

Pour faire la cuisine, il faut d’abord du feu. Or,
il n'y en a pas. Nos aliments sont cuils sur et dans
des commodes (prélendues poéles) oi le few ne lire
pas, et o le charbon de terre ne brille pas. Deux
éléments qui sont le commencement de lout, demeurent
indispensables. Ce sont d'abord de bon jus,que d’ail-
leurs, personne ne sait plus faire. Mais si on le
savait, il faudraif, pour en venir a bout, lrop de
lemps, trop de soin et trop d'argent. Car au lieu
de se donner loule a ces minutieux travaux, quelle
cuisiniére moderniste ne. préfére parvier politique chez
le charbonnier du coin, en buvant la goulle, et se
lirer les cartes pour savoir @ quel moment elle aura
bconomisé le capital qui lui permetira de s'élablir
épiciere ou fruiticre? Il faut avoir de bon beurre!
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docteur Monin,; voyezs quels aliments, quels condiments
sont favorables & la santé de l'omme moderne, accablé
de travaux, et dans quelle mesure. Surtout soyez modestes
dans vos désirs, et ldchez de vous procurer, contre de
bon argent sonnant, ce qui vous est indispensable. Le
mieus pour cela, c'est que la dame fasse faire ses
achats par une servante dévouée (s'il en existe!) ou
mieuw, qu'elle les fasse elle-méme, aw liew d aller
s’hypnotiser devant le tas de chiffons et de chiffres
chiffes des Magasins-Colosses, ou d'aller aux Ezpo-
sitions non encore ouvertes, voir vernir les pastels,
el autres objets qui ne se vernmissentpas. Acheter n’'est
pas impossible; tmoin celte grande cuisiniére di doc-
teur Ricord, qui pendant plis d'un demi-siécle a séduit,
tervifié et fanatisé le Marché Saint-Germain, Grdce
@ ses achals judicieux et @ sa bonne cuisine, elle @
déja fait vivre pendant quatr e-vingt-lutt ans son tllustre
matitre, qui, & Lheure qu'il est, se porte bien.

Mais soyez modestes! Et si les marchands vous
offrent des filels — embaumés comme des Pharaons,
des volailles grasses comme Falstaff, des pommes -de
lerve si nouvelles qu’elles n’eaislent pas, des asperges
grosses, non plius comme des bras d’enfant, mais comme
d'effrayants bras d’athlete, des fraises soignées a l'ly-
drothérapie chaude et froide, des pelits pois précoces
comme. les jeunes violontstes, des boiles de homard con-
servées, dans lesquelles ce qu’on a découpé n'est pas |
un congre (non, c’est le chat!) des quenelles dont
Lorigine, comme celle de certaines familles nobles,
oagne @ n'élre pas approfondie; $’ils vous proposent
des poissons dun fon charmant, mais maquillés comme
des dames qui, @ I'dge doublement physiologique, pré-
lendent rester jeunes el jolies; st enfin, ces émules de
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CGEIAR ERRE T

DU REGIME ALIMENTAIRE RATIONNEL

ES aliments se divisent donc physiologiquement, en
I°. substances azofces (quaternaires, albuminoi-
. des, plastigues).
2°. substances #zon azofées (ternaires, hydrocarbonées,
respiratoires.) _
. Les principes azotés fondamentaux se nomment :
fibrine (vzande), albumine (@xf), caséine (Zazf), gélatine
(os), chondrine (carilages), gluten (6/é), 1égumine (Zéeumes
.secs). Clest avec raison que ces deux derniers principes
‘ont pu étre considérés comme des sortes de fibrine et
‘de caséine végctales : leur composition chimique se
rapproche, en effet, étrangement de ces matiéres pro-
téiques primordiales.
Parmi les principes alibiles non azotés, nous remar-
quons : la graisse, le beurre, I'huile, le miel, I'amidon,
la dextrine, le sucre, les gommes, la pectine des fruits



















Du Régime alimentaire Rationnel. 17

Et ce que nous enseigne la physiologie, I'histoire nous
le montre également. Ne voyons-nous pas les Anglais
mangeurs de viande opprimer les Irlandais mangeurs de
pommes de terre et les Indiens mangeurs de riz?.... Les
ouvriers lombards produisent moins, aux travaux du
St. Gothard, que les ouvriers Suisses. Les armeées en
campagne, lorsqu’elles sont forcées au régime amylacé,
deviennent la proie du scorbut et de la diarrhée. Les
peuples qui mangent peu de viande sont, enfin, sujets
au diabéte et aux affections strumeuses. L’illustre Hal-
ler s'étant soumis, plusieurs jours, & un régime exclu-
sivement végétal, se plaignit de faiblesse musculaire,
d’inertie générale, de dégout du travail intellectuel etc,

Afin de poursuivre la critique du végétarisme, nous
ne pouvons oublier le travail du regretté Gubler su»
Cinfluence du régime végétal dans la dégénérescence
creacée des artéres. Les aliments végétaux, plus riches
en sels miné€raux que les principes nutritifs d’origine
animale, introduisent plus de sels minéraux dans le
sang. C’est ainsi que Noél Guéneau de Mussy a déniontré
que les femmes de la campagne rejettent en un jour
plus de phosphates calcaires (6 grammes) que celles des
villes (I 2 5 grammes). Raymond a observé, dans un
couvent de moines légumistes, de nombreux cas d’athé-
rome, entre autres celui du prieur, homme de trente-
deux ans, dont les artéres étaient déja fortement indu-
rées. Le médecin de marine Treille a observé a Bombay
et a Calcutta (ol beaucoup d’habitants font du riz leur
nourriture exclusive) de nombreux cas de dégénéres-
cence athéromateuse. Ainsi, en rouillant le systéme






Du Regime alimenlaire Rationnel, 19

demontré qu’en nourrissant ces jeunes animaux avec de
la poudre de sang desseché, ils deviennent rapidement
superbes, et que leur rendement en laine, notamment, en

est triplé. Une pierre de plus dans le jardin des légumistes!

*
* *

Quant a laction de la nourriture animalisée sur la
diathese urique, il est évident que les excés de viande
sont pour beaucoup dans l'explosion des manifestations
de la goutte. Mais on peut dire de la viande, en
pareille maticre, ce que Sydenham disait plaisamment
du vin : «Si vous en prenez, vous prenez la goutte; si
vous n’en prenez pas, la goutte vous prend. » En d’autres
termes, laction seule de I’abus et non celle de 1'usage
est ici facile a saisir. Quant a Iaction sur le rhumatisme
elle est, croyons-nous, trés obscure encore: le Dr Hureau
invoque il est vrai, son exemple personnel, et sa guérison
par les pratiques végétariennes; il essaie méme (le malin)
de nous mettre ’eau a la bouche avec son paté truffe,
et ses sandwichs au fromage et a la moutarde! Mais,
ce n'est pas assez de citer une ou des observations; il
faut, comme le dit Montaigne, Jes poiser et assortir,
Aucun individu ne ressemble & 'autre, et I’on ne saurait
en physiologie, donner a des faits isolés un sens géné-
ral et absolu.

L’homme a (si vous voulez accepter cette expression)
I'Zabitude de manger de la viande, dans la majeure partie
du globe. Quelqu’un disait & Fontenelle : « L’habitude
est une seconde nature.» — « Ot donc est la premiére? »
— répondit le philosophe. Mais, & supposer (ce qui
n’est pas vrai) que ’homme soit herbivore par essence,
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CHARHRRIE SV

I’ ALIMENTATION VEGETALE —
LLES CEREALES

DERANAIES fruits et les ligumes constituent (botanique-
'8 ment parlant) les deux grandes classes d’aliments

% végétanx. Les farineux sont ainsi appelés parce
qu'ils renferment de la farine,de la fécule,de I’amidon.
L’amidon se transforme en sucre dans ’économie animale,
et n'est absorbé que grace a cette transformation. Celle-c1
s'opere surtout sous l'influence de la salive, qui renferme
un principe saccharificateur analogue a la diastase de
Iorge germee. (Ce pouvoir saccharificateur de la salive
n’apparait, chez I'homme, qu’avec la premicre dentition ;
d’ou le précepte de ne commencer a nourrir de bouillies
les enfants, qu'a partir de 1’age de six ou sept mois). Les
principaux fruits farineux sont: les graines des céréales
que Linné appelait les « plébciens du régne végétal s,
parce qu’ils sont la force et le soutien desrépubliques,
disait-il excellemment. En effet (cela est incontesté)































La Pemme de Terre. 57

plus d'un million d’hectares du sol de notre pays. Elle
tient actuellement une si grande place dans l'alimentation
de tous, que 'on se demande comment les trois—quarts
de la France supporteraient la disparition (heureuse-
ment improbable) de ce nutriment primordial. Dans
les pays voisins du notre (Angleterre, Hollande, Alle—
magne), la pomme de terre est peut-étre encore plus
en honneur, puisqu’elle y remplace presque enticrement
le pain. Chacun sait qu'en 1847, une épiphytie grave
survenue tout & coup sur les pommes de terre entraina
la mort de milliers d’Irlandais privés de leur aliment
national: ils succombaient a la famine et au typhus,
sa conséquence. On peut affirmerinversement que, pen—
dant le sicge de Paris, la pomme de terre eut a son
actif le sauvetage de bien des existences...

Le précieux avantage de «cette moisson souterraine,
préservée contre les calamités du ciel» (Virey), c'est
quelle pousse sous tous les climats, des tropiques a la
Sibérie, et dans les terres les plus stériles. Elle con-
tient un principe féculent, un amidon, tres soluble et
étrangement assimilable, analogue au principe amylacé
des graminées, mais plus digestible encore. Rappelons
le role joué par la pomme de terre dans l'alimentation
des enfants et des nourrices, ainsi que dans la compo-
sition des tapiocas indigénes ct de ces farines spéciales
auxquelles la réclame attribue, si volontiers, les quali-
tés les plus mystérieuses. Rappelons les nombreuses et
faciles préparations culinaires dont elle peut étre 'objet,
et que nous mangeons, journellement, sans dégofit ni
~satiété: nous nous rendrons ainsi compte de la place
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ELEFABITR IVl

I EGUMES SECS: HARICOTS, POIS,
LENTILLES &*.— CHATAIGNES.

A%4 ES 1égumes secs, légumes d’hiver, sont, depuis les
syl analyses célébres de notre chimiste Payen, uni-
versellement connus pour la richesse de leurs
|principes nourrissants. Nous devons remarquer, tout
id’abord, que la plus grande partie des matériaux alibiles
ret digestifs, renfermés dans ces fruits a gousses, sont
isolubles dans l’eau bouillante. Il y a donc avantage a
imanger les légumes secs sous forme de potages, ou, tous
iau moins, a utiliser, en économie culinaire, I'eau qui a
iservi a leur cuisson.
La consommation des légumes secs, autrefois tres
considérable, a, d’ailleurs, beaucoup baiss€, avec les
progrés de la culture maraichére et la facilité actuelle
‘des transports appliqués aux légumes frais. Le déve—
loppement de I'industrie des conserves a eu également,
§ ' dans cette diminution, sa part d'influence. A ce propos
HYGIENE DE L'ESTOMAC. 4
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CHAPITRE VIII

LEGUMES HERBACES: ARTICHAUT,
EPINARD, ASPERGE. ..

| ES légumes herbaces sont des aliments doux et
tendres, renfermant les neuf-dixiemes d’eau,de
X par=ati cellulose, etc.; mais, & la vérité, bien peu de
cucs nutritifs. Leur role hygiénique est surtout d’aider
3 la digestion des viandes, de diluer les albuminoides, de
rendre le chyme plus leger et plus aisément assimilable.
Les résidus qu'ils abandonnent dans l'intestin contribuent
également a entretenir cette liberté, bien a tort omise

par M. Thiers dans sa fameuse énumération des libertes.

nécessaires: nous voulons dire la liberté du ventr€....

Llartichaut est une plante potagere trés estimee’
autrefois par les riches gourmets de l'ancienne Rome.,

11 appartient a cette famille des chardons, que certaine
espéce a longues oreilles trouve si succulente: mais
cest un chardon singulierement amélioré par la culture.
Il n’y a pas tres longtemps qu'il figure sur nos tables:

i




Légumes Herbaces: Artichaut, épinard, asperge. ., 6g

I'espece dite de Laon est la plus recherchée. L’artichaut
contient un principe mucilagineux, d'odeur mieilleuse,
de saveur un peu apre et amere, et un composé tan-
nique assez abondant. Cest le tannin qui nous explique
cette coloration noire produite instantanément sur le
couteau qui l'entame (tannate de fer). Cest également
le tannin qui fait de l'artichaut un aliment tonique,
astringent, anti-diarrheique et diurétique. Lorsquil est
tendre, on le mange cru, a la poivrade; mais il ne
convient ainsi qu’aux estomacs robustes. Cuit, au con-
traire, i1l constitue un mets a la fois agréable et de
digestion facile, méme pour les convalescents. On le
prépare a la sauce blanche, en beignets, a la proven-
gale, a la barigoule, etc... Les fonds d’artichauts sont

' (chacun le sait) tres en honneur dans la cuisine con-

temporaine. ..

L’epinard, d’origine persane, n’est également accli-
“maté¢ chez nous que depuis un siecle au plus. C'est un
‘aliment dont les propriétés laxatives sont populaires.
D’un gout alcalin un peu nauséeux, il convient surtout
-aux sujets bilieux et irritables, aux habitants sédentaires
ides villes. On le prépare avec le jus de viande, ou bien
rau maigre, assaisonné de sucre et de beurre frais.
‘D’apres Littré, les épinards réchauffés plusieurs jours
ide suite sont beaucoup plus savoureux: c’est ce qu’il
inomme épinards @ Ja religieuse, probablement a cause
tdu role diét€tique qu'ils jouent contre la constipation,
tdans les couvents féminins, Alexandre Dumas pére avait

jiun secret pour la confection des épinards: cela con-

isistait, dit-on, principalement a y remplacer le beurre
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Parmi les végétaux du printemps qui viennent délasser
nos estomacs fatigués par la forte nourriture de I'hiver,
Pasperge doit assurément étre signalée en premicre
licne. Liliacée potagere vivace dont nous mangeons la
tigce naissante, l'asperge commune (asparago officinalis)
voit croitre dans tous les pays tempérés ses pousses
bourgeonnantes. Les Romains, qui I'avaient en haute
estime, mangeaient ses Zur/ons (c’est le nom donné aux

“bourgeons de l'asperge), avec une sauce a I'huile, a
IT’ail et au raifort. S’il faut en croire Juvénal, les asper-
yges les meilleures venaient déja de notre pays, et le
{fameux Lucullus préférait les asperges gauloises aux
|1égendaires asperges de Ravenne, que l'on vendait trois
¢a la livre (Pline 1’Ancien.)

[’asperge, semée et cultivée avec soin, sfamélin1'e
ssingulierement par la main de I'homme; sans culture,
celle est amére et coriace (asperge du Midi). Depuis le
Jjour ou notre grand agronome La Quintinie trouva la
iméthode qui fait pousser les asperges sur couche, on
cobtient des produits gras, tendres et parfumés, auxquels
!Aubervilliers, et surtout Argenteuil doivent une légitime
rréputation. '

Qu’elles soient blanches, vertes ou violettes, les as-
pperges comestibles doivent étre tendres, modérément
ggrosses, et répandre un parfum aromatique sz generis
IDélicate et éminemment sensiole, 1'asperge demande (le
mmot de la Cuisiniére Bourgeoise ici n'est pas cruel,
uisqu’il s’agit d'un végétal), elle demande a étre mangée
fraichement cueillie. Elle se cuit par un séjour de dix
minutes ou un quart d’heure dans l’eau bouillante.
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considérait comme une sorte de digitale atténude,
« digitale des enfantss appelée a rendre d'utiles services
pour la régularisation de l'appareil circulatoire. C'est
|probablement a la faveur de son action excitante spé-
iciale sur la sécrétion urinaire, que s'exerce, sur le cours
rgenéral du sang, ce pouvoir modérateur. Sans exageérer
lles effets de l'asperge sur le cceur, nous croyons que
IT'on doit conseiller son usage modéré aux personnes qui
tsouffrent de troubles plus ou moins marqués dans le
Ifonctionnement de l'organe central de la circulation.

L’asperge est, d’ailleurs, pour tout le monde, un ali-
iment savoureux et léger, utile par sa digestibilité et sur-
Itout par ses propriétés excitantes. On sait, en effet, que la
iracine d’asperge est rangée, dans la vieille matiére médi-
. cale, parmi les apéritives: racines de fenouil, d’ache, de
(persil, de petit-houx, d'asperge. C'est un aliment que 1'on
|peut conseiller avec avantage dans les convalescences,
‘a la condition toutefois de l'associer avec une sauce
Ilégere et digestible, pour qu'il reste a la fois reconsti-
Ituant et sédatif.

En fait de contre-indications a l'usage des asperges,
inous ne connaissons guere que les maladies aigués de
II'appareil uro-génital, dans lesquelles elles doivent étre
‘severement proscrites. Quant aux accidents causés par
Iles asperges, le docteur Bertherand a signalé, dans la
Gazette médicale de [I'Algérie, de vives douleurs de
'ventre avec urines sanglantes et catarrhe de la vessie,
| produites par un usage immodéré d’asperges mal cuites
1€t croquantes. Nous croyons toutefois, que de semblables
robservations sont rares dans la littérature médicale.

HYGIENE DE L'ESTOMAC. 7
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la gravelle oxalique, qui estla plus dangereuse de toutes
les gravelles.

Le céleri ou ache (apium grawveolens) est une ombel-
liftre des plus utiles, au contraire, dans le régime des
bilieux et des urinaires. Cru et mangé en salade (méme
lorsque D’étiolement et la culture spéciale I'ont prodi-
gieusement attendri) il est des plus indigestes. Cuit, au
contraire (surtout sa variéte céleri-rave), il constitue un
condiment culinaire agréable, d’une saveur aromatique
et stimulante, d'un usage tres favorable aux goutteux et
aux lymphatiques. Il jouit de propriétés carminatives
incontestables (2 vous, 0 Silvestre, incomparable poete
carminatif!), qu'il ajoute, sans honte, a sa puissance
aphrodisiaque, ainsi attestée par ce proverbe du midi:
« Si femme savait vertus du céleri sur I'’homme, elle en
‘planterait de Paris jusqu'a Rome!l...»

- Le persi/ possede une odeur forte et pénétrante,
térébinthacée, et une saveur aromatico-amere spéciale,
capable d’assaisonner et de relever les mets les plus
fadasses: ce qui nous explique sa vogue Immense
comme condiment culinaire: Sur dix plats pris au
hasard, neuf renferment du persil. Cette herbe possede
des propriétés médicinales trés marquees: elle entre,
ainsi que le céleri, dans la composition dufameux sirop
des cing racines. Le persil est, a la fols, tonique et
excitant, sudorifique et diurétique, vermifuge et fébri-
fuge. 11 stimule l'appétit et facilite la digestion. Son
extrait, I'apiol, est assez usité, dans la médecine des
femmes, contre lesirrégularités menstruelles dues a ’ané-
mie et au nervosisme...
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CRESSON ET CHICOREES

A4 E cresson, dont il existe bien des espéces bota-
' niques, est une plante vivace aquatique, ap-
Gaxc—ail partenant 4 la grande famille des cruciféres.
Nastuytium aguaticum.: tel est le nom que Linné, dans
sa nomenclature, donnait a cette plante, surnommeée la
santé dw corps par la sagesse des nations et par les cris
de Paris. Le cresson ne saurait vivre que dans des eaux
pures et excellentes a boire: 4 défaut de I'observation
physico-chimique, sa seule présence dans une source ou
dans une rivicre indique la potabilité de l’eau.

Le cresson a une saveur piquante et aromatique par-
ticuliere. Lorsqu'il est maché, il excite la salivation, par
son action topique sur les gencives et sur la muqueuse
buccale. Cette action a été utilisée parfois avec succes
dans certaines maladies de la bouche, et notamment

dans les ulcéres du scorbut. Le cresson est, d'ailleurs,
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ses propriétés altérantes tres efficaces. Clest surtout le
jus du cresson dit @/énois qui jouit d’une action résolu-
tive marquée : Guéneau de Mussy a pu guérir, par lui,
des eczémas rebelles A tout traitement : mais il est né-
cessaire de prescrire a trés hautes doses ce liquide, sur-
tout s’'il est bien toléré par le tube digestif..

Le cresson (nous croyons l'avoir dit), est connu dc
toute antiquité. Les Arabes et les Persans d'autrefois
en faisaient le plus grand cas, et ses vertus sont chan-
tées dans bien des coins de la littérature orientale. A
Rome, on le servait sur toutes les tables des riches:
les anciens Romains avaient soin de le manger cuit,
ce qui le rend, a la vérité, plus digestible, mais en
lui faisant perdre ses précieuses propriétés. Chez nous,
le cresson est un aliment populaire par excellence:
croyez-vous que Paris en consomme annuellement pres
de 4 millions de kilogrammes? Ce chiffre prodigieux ne
pouvait étre atteint que par la culture. Au siccle der-
nier, en effet, nos péres ne connaissaient que le cresson
sauvage. C'est vers 1810, qu'un Frangais, Cardon, a
'imi#ation d’un agronome Bavarois, établit, le premier,
dans les environs de Senlis, de magnifiques cresson-
nieres. Ce sont des fosses, aujourd’hui multipliées par
tous les maraichers suburbains, des fosses ou, par le
bouturage on arrive aisément a la culture intensive
et vraiment commerciale du nasturfium, destine a
I'approvisionnement constant du ventre insatiable de
Paris.

La chicorée, qu’elle soit sauvage ou potagere, est une
synanthérée que nous mangeons volontiers en salade,
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CHAPITRE XI

LES CHOUX, LE NAVET, ETC.

o4 A plupart des variétés de cruciféres herbacées
LY ont des qualités nutritives assez prononcees,
. 8l mais malheureusement fort peu de valeur di-
gestive. Le chou contient, de plus, toujours un principe
aromatique Acre, que la cuisson ne fait qu’'imparfaitement
disparaitre. Le chou=jfleur est plus léger a I'estomac : mais
il faut également qu'il soit tres cuit. Nous ne tenterons
pas, a I'exemple de quelques écrivains bromatologistes,
'apothéose de ces végétaux, chéris du vieux Caton et
des végétariens ses modernes continuateurs. Le chou n’est
vraiment fait que pour les tubes digestifs vigoureux (sauf,
bien entendu certaines exceptions idiosyncrasiques, bi-
zarres autant que fréquentes en cette matiere).

Le nawet est un chou spécial, dont on ne mange que
la racine. Plus digestible que le chou vulgaire, il jouit,
plus encore que lui, de propriétés toniques, anti-scorbu-
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tiques et pectorales absolument avérées. 1l en est de
méme de la rawe, qui contient davantage de sucre, et
un peu de nitrate de potasse, par lequel s'expliquerait
son action utile dans la goutte et la gravelle. Comme
ils sont flatulents, tous ces aliments conviennent peu aux
nourrices, de méme que les autres cruciferes en géneral,
quoique les éleveurs signalent leur role favorable a la
production du lait, chez les vaches particulierement.

Le panais, dans la cuisine contemporaine, ne fait guere
qu'abandonner au pot-au-feu un peu desa saveur sucree
et aromatique, développée par une coction prolongee.

Le radis rose est un hors-d'ceuvre frais et succulent,
d’une saveur piquante etagréable, fort capable de mettre
en appétit. Mangé en petite quantité, fortement additionné
de sel, et surtout complétement maché, il n'occasionne
que peu de renvois désagréables et possede certainement
les propriétés antiscorbutiques et dépuratives qut illustrent
la belle famille des cruciferes.

Le radis noir, apéritif et stimulant énergique, a besoin,
pour revenir per, d’étre longuement macéré dans du sel
marin, qui pénétre et infiltre ses fibres, dégorgees de
leurs sucs aqueux et notablement attendries par ce pro-
cédé. Sa sapidité Acrement poivrée réside surtout dans
son écorce noire. Longuement mastiqués, les raphani
sont incisifs, excitants et utiles contre le rhume.

La carotte, ombellifére bisannuelle du genre dawcus,
posséde une racine charnue et d'un gott sucré aromatique
emprunté a la mannite et a des huiles essenti:lles, qui
font corps avec son pigment résineux jaune-rougeatre si
particulier. C'est a ce pigment qu’elle doit sa renommee
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CHAPITRE XII

LA TOMATE

P,

_ ;}d ETTE exquise solanée a longtemps, comme la
:ﬁ“ pomme de terre, excité la défiance populaire
—=—a%’/ et pass€ pour un poison. Est-ce parce qu’elle
iappartient, comme elle, & cette terrible famille botanique
iqui fournit le tabac, la stramoine, la jusquiame, la bella-
tdone, la mandragore et tant d'autres redoutables poisons
istupefiants ou narcotico-acres? Quoi que il en soit, depuis
tque les Marseillais de Paris la réhabiliterent en 1793, la
itomate est sur toutes les tables. Toutefois, un médecin de
IPhiladelphie a dernierement fait, avec le microscope, cette
iimmeanse découverte, que la tomate renferme des cel-
tlules cancéreuses, et qu’elle peut causer le cancer! Pour
t(compléter ce canard micro-Américain, ajoutons que le
cconseil d’hygiéne du Michigan a donné ordre d’enqueéte
ssur ce sujet. Ce conseil a des enquétes a perdre!
Comme la plupart des solanées, vireuses ou non

s
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puissamment cette liberté qui manque a tant de nos
lectrices, la liberté du ventre. Car les graines agissent
sur les intestins a la fagcon d'un excitant mécanique :
c’est ainsi que, dans la cure si difficile de la constipation
agissent les graines de moutarde, de lin et de plantain,
les figues, le pain de son, etc., etc.

De tous cotés, la tomate est expédiée surles marcheés
parisiens, quoique sa culture soit, en somme, assez délicate |
et minutieuse. Elle présente, d’ailleurs, de trés nombreuses
variétés comestibles, a I’égard desquelles il sera difficile,
meéme au gastronome éclairé, de faire un choix. La ma-
turité du fruit et sa dégustation sont les seuls guides
certains a cet égard. On mange la pomme d’amour de
toutes maniéres : en soupes, en potages, en salades (les
Italiens sont trés friands de la salade de tomates). Dans
le midi de la France, on sert les tomates avec presque
tous les aliments, non seulement avec les viandes ordi-
naires, mais avec les ceufs, les macaronis, les poulets
sautés, etc. De plus, on les farcit et on les fait cuire au
gratin, Lia sauce-tomate est, chez nous, la principale pré-
paration culinaire usitée, Pour la réussir, il faut, a aide
d’une quantité suffisante du fruit, faire une sauce exempte
de farine. Je ne vous dirai pas comment on procéde:
ce qu'il y a de certain, c’est que la préparation est assez
délicate et qu'elle exige les soins d'un bon cuisinier..

Comme la tomate se conserve fort mal, il y aintérét
a faire connaitre ici une recette de conservation indiquée
par la Société d’horticulture de France. On choisit de
beaux fruits mfrs, et parfaitement sains, que l'on essuie
soigneusement, On les place ensuite dans un bocal 2









CHAPITRE X411

TRUFFES ET CHAMPIGNONS

£ AM|luE pensez-vous des truffes ? » demanda un jour
#d9| Louis XVIII a son digne médecin le Dr, Portal.
=24l «Je les crois indigestes », répondit Portal.
Louis XVIII lui montra alors son assiette, pleine de ce
précieux tubercule, en s’écriant: « Vous n’étes qu’un
carbonaro: vous calomniez les amis du pouvoir! » Et
le roi-gastronome acheva son régal. :
Si, en réalité, la truffe, ce diamant végétal, cette perle
de la cuisine, est un aliment assez digestible, cela tient
surtout a ce quon n'en mange qu'en petite quantite.
On aime la truffe, non pour elle-méme précisément,
mais pour l'arome declicat et fin qu'elle communique
aux volailles et aux viandes. Les truffes du Périgord
sont les plus nourissantes et les plus parfumées; les
truffes blanches du centre de la France sont indigestes et
comparativement sans saveur. Elles ne sont, par consé-
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(quent, dignes d'aucune estime, la truffe n'ayant de va-
‘leur réelle que comme condiment.

Ce champignon souterrain présente des conditions
étranges de production, dont la principale a été énoncée
ren ces termes par M. de Gasparin: «Si vous voulez
irécolter des truffes, semez des glands.”

On sait que la valeur commerciale des truffes est trés
jgrande, surtout dans certaines années ou ce comestible
;aristocratique est fort rare. La sollicitude, toujours
éveillee, des falsificateurs de nos denrces alimentaires,
1a donné naissance aux fraudes les plus extravagantes.
!Méme aprés l'installation du laboratoire municipal
11l existe encore (n’en doutez pas, chers lecteurs) de nom-
!breuses fabriques de #ruffes artificielles. Sans cela,
.comment voudriez-vous remplir le glouton ventre de
IParis, et mettre la truffe a la portée des petites bourses?
(On a falsifié ce tubercule avec de la terre modelée; avec
tdes lycoperdons (vulgairement wesces-de-loup), recouverts
tégalement d’une couche terreuse, simulant i ravir d’ex-
ccellentes truffes; avec des pommes de terre bleuies et
jpourries par la gelée, sculptées par des artistes ad /Zoc,
jpuis peintes avec des sels de fer et aromatisées d’acide
jphénique! Quant au noircissement artificiel des truffes
tblanches, quant, a la farcissure de la charcuterie a bon
imarché, a l’aide de petits morceaux de drap noir, ces
‘fraudes sont pour ainsi dire 1'enfance de l'art, et quoique
igrossicres a dévoiler, elles sont d’une pratique journa-
Iliere, Etonnez-vous apres cela d’entendre de braves gens
is'écrier : « Les truffes, j’en ai mangé : c'est détestable.»
ILes malheureux ont mangé des morceaux de panais moisis!
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vement dans certains pays (la Russie méridionale, par
exemple) la base de l'alimentation des paysans (°).

Les dangers d’empoisonnement (trop fréquemment
démontrés par les faits-divers) restreignent naturellement
la consommation d'un aliment riche et d’un prix peu
élevé. Malheureusement il n’existe pas, dans 1’état actuel
de la science, un réactif précis et a la portée de tous
pour distinguer les champignons toxiques des champignons
comestibles. Nous en sommes toujours au mot de notre
Gavarni: «Les champignons, c’est comme les hommes;
rien ne ressemble aux bons comme les mauvais. » Et en
effet, dans les innombrables espéces botaniques que
renferme la famille des champignons, les bons coudoient
les mauvais. Certains dolefs sont horriblement dangereux,
et l'on voit des amanifes d’une innocuité exemplaire.
Si, les champignons ne provenant pas de couc/es, on
a sur eux le moindre doute, il est bon de les faire lon-
guement macérer dans du vinaigre et de les griller en-
suite. Mais il est encore meilleur de s’en abstenir. En
cas d'indigestion, les premiers soins a donner consisteront
a administrer un vomitif et a solliciter le vomissement
en titillant le gosier avec une barbe de plume, jusqu’a
P’arrivée d’'un meédecin.

Les champignons comestibles, connus et appréciés de
toute antiquité, possedent une senteur et une saveur
variables et caractéristiques, fort agréables a certains
gourmets. Néron appelait les morilles le régal des

(1) Monselet ne croit pas si bien dire, 10r5que, d'apres leurs

formes exteneures, il définit puethuementles cépes: « Delaterre
ce sont les foies »! -

| T i



04 Tritfles el Champignons.

dieux. Les hygiénistes sont moins lyriques; ils ne per-
mettent les champignons qu’aux estomacs robustes et
d’un fonctionnement irréprochable: car il est peu d’ali-
ments dont la digestibilité soit plus lente. Mangeons en
donc avec modération; défendons-les, ainsi que les
truffes, aux dyspeptiques et aux goutteux.

Et puis, songeons toujours aux empoisonnements pos-
sibles. “En effet, combien elle serait longue, la liste
des victimes de ces ¢ perles de la cuisine s, depuis Euripide
et ses enfants, en passant par le pape Clément VII et
le bon roi Charles VI de France! A Paris, une admi-
nistration tutélaire nous met, il est vrai, a 'abri des acci-
dents, en n’autorisant que la vente de I'agaric de couche,
de la morille et du bolet-cépe, bien et diment inspectés
sur nos marchés publics, Malheureusement, la science
nous dit qu’il n'existe pas de caractéres auxquels on puisse
infailliblement reconnaitre les champignons comestibles.
De plus, il semble démontré, (par les expériences du
Dr. Roux et de M. Houdé), que les champignons véné-
neux ne sont pas les seuls capables de produire les
empoisonnements. Les espéces comestibles peuvent
subir, sous l'influence de la fermentation, des modifica-
tions profondes, capables de les rendre toxiques. Il
faut donc toujours manger les champignons le plus frais
possible, etles conserver dans un endroit sec et bien aéré.

L’un de nos distingués collégues de la province, M.
le docteur Beugnies Corbeau, de Saint-Michel (Aisne)
nous a fait ’honneur de nous adresser la relation navrante
de trois familles empoisonnées par des champignons de
l'espéce amanite. Les amanites donnent lieu a un véri-
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table choléra, et le poison de ces cryptogames agit sur
le systéme nerveux avec la plus grande violence : par—
fois méme les accidents sont foudroyants : le docteur
Bardy a cité 23 déces dans cette série. Les bolets con-
stituent une espéce bien moins dangereuse. Quant aux
morilles, diverses observations viennent de nous mettre
réecemment en garde contre leurs espéces suspectes.

Le traitement de l'empoisonnement par les amanites
consiste dans l'administration d’ipéca, puis d’huile de
ricin, pour faciliter, par le haut et par le bas, le débar-
ras du tube digestif. On donne ensuite des potions sti-
mulantes, et l'on frictionne vigoureusement le malade
enveloppé dans des couvertures chaudes. Enfin on
cherche a neutraliser le poison par le lait, ’albumine,
‘le tannin, l'iodure de potassium, qui ont la propriété
précieuse de précipiter les alcaloides toxiques.

Cherchons maintenant & établir quelques distinctions
pratiques entre les bons et les mauvais champignons.

Les especes vénéneuses se plaisent, comme lindique
Bertillon, dans les lieux sombres et humides; leur chair
est gluante, leur odeur désagréable; elles secrétent souvent
un suc laiteux et affectent des couleurs:éclatantes, sus-
ceptibles de brusques changements a 1'air. Nous ne
saurions trop nous mettre en garde contre les recettes
culinaires qui prétendent faire reconnaitre, par un procédé
simple et soi-disant infaillible (vinaigre, oignon, cuiller
d’argent noircissant, etc.) la toxicité des champignons.
(Cette connaissance est, en réalité, des plus ardues.

Neuf fois sur dix, 'empoisonnement est causé par les
amanites, dont les principes dangereux sont l’amanitine
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I'empoisonnement par les champignons est relativement
assez rare dans notre capitale.

Les principaux phénomeénes produits par les espéces
malfaisantes sur l'organisme humain se rattachent aux
symptomes de l'intoxication par les poisons narcotico-
acres. Le malade €prouve une vive anxiété, une soif
ardente, de violentes vomituritions, une sensibilité épi-
gastrique souvent extréme, de fortes coliques, un gon-
flement douloureux de tout Pabdomen, avec rétention
d’urine. Bientot, la téte se prend; les vertiges, le délire,
le coma, les convulsions, avec pouls filiforme et refroi-
dissement des extrémités, précédent la mort, qui arrive
toujours en deux ou trois jours au plus, lorsque l’em-
poisonnement doit se terminer par une issue fatale. Ce
qui nous explique pourquoi cette issue est, malheureuse-
ment, fréquente, et pourquoi la médecine se trouve
habituellement désarmée en face des accidents, c’est que
souvent les symptomes ne surviennent qu’aprés dix ou
douze heures, alors que I'absorption a, physiologiquement,
accompli son role, et que le poison se trouve déja charrié
pour ainsi dire, dans le torrent circulatoire.

I w
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qui, par cette protection, ne sauraient plus nuire a la
muqueuse de l'estomac comme s'ils venaient s’y appli-
quer brutalement.

Les vieilles huiles sont toujours désagréables au gott
et malsaines pour l'acte digestif. _

L huile dolive,d'une odeur et d’une saveur sz generis
est considérée, avec raison, comme la plus agreable et
la plus hygiénique des huiles comestibles. Mais elle est
aussi la plus falsifiée. L'huile @’@ille/te, extraite des graincs
du pavot, est, ensuite, la plus usitée : sa valeur nutri-
tive est, toutefois, moins considérable et sa saveur moins
onctueuse -au palais du gourmet. L’huile d’ceillette est
couramment substituée a celle de l'olivier : cette fraude
est, pour ainsi dire, I'enfance de l'art de ’épicier con-
temporain (').

Les huiles sont des aliments hydrocarbon¢s ou res-
piratoires moins obéissants a l'absorption que ne le
sont le beurre et les graisses. Emollientes et laxatives,
elles conviennent aux tempéraments sanguins et bilieux
et sont utiles contre les coliques et les vers intes-
tinaux. Les usages médicinaux des huiles comestibles
sont effacés, de nos jours, par I'emploi de deux huiles
exclusivement pharmaceutiques : I'huile de ricin, pur-
gatif intestinal précieux —, et I'huile de foie de morue,
aliment tonique par excellence des voies respiratoires (7).

(1) En traitant plus loin de la »oiv, nous parlerons de I'huile

extraite de ce fruit.
(2) Toutefois, I'huile d'olive a pu étre conseillée avec avan-
tage par le Dr. Cazenave contre les coliques hépatiques.



CHAPITRE XV,

LES CONDIMENTS. — CONDIMENTS
AROMATIQUES

F.-V. Raspail a heureusement-défini les condiments:
«des assaisonnements qui proteégent la digestion contre
elle-méme », Leur role est, en effet, de développer, d'élargir
la sensualité nutritive : ils flattent 1'odorat, stimulent le
gout, forcent 1'énergie physique du tube digestif et aug-
mentent notablement les sécrétions de ses diverses parties.
C'est pour cela qu'assazsonnement vient du latin ad satiem,
ccontre la satiét€», ainsi que ’a trés bien vu notre éminent
¢tymologiste Charles Toubin.

Les condiments sont sa/és (sel de cuisine, déja étudié)
acides (vinaigre), dcres (ail), aromatico—dcres (poivre) ou
enfin franchement aromatiques. Ce sont les plus estimés
d’entre ces derniers que nous voulons étudier d'abord.
IIs sont tous végétaux et font, pour la plupart, partie des
épices exotiques.

D'une facon générale, I’action des condiments est d’as-
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surer la digestion et d'activer 'absorption alimentaire.
Mais icl (comme il arrive souvent) ’abus est bien pres
de I'usage : Yestomac, facilement irrité, n’obéit pas long-
temps aux injonctions exagérées des condiments, dont la
chaude stimulation se transforme vite en un vaste incendie
organique. Les habitants des tropiques, les sujets dont la
peau est excitable et l'intestin sensible, doivent choisir,
parmi les assaisonnements, dans la classe des aromatiques,
qui renferme assurément les moins nuisibles. Leur pouvoir
geénéral est de précipiter les actes digestifs, de solliciter
les contractions intestinales (c'est a cette faveur qu’ils
chassent les gaz de l'intestin et régularisent les fonctions
alvines). En méme temps, tous les condiments aromatiques
sont plus ou moins aphrodisiaques et emménagogues :
c'est-a—dire qu'ils excitent le sixiéme sens et régularisent
la fonction mensuelle du beau sexe. Cette action excito—
genesique des condiments oblige 'hygiéniste a les éloigner
du régime de l'enfance et surtout de la puberté, malgré
I'appétence que le jeune Age manifeste ordinairement
a leur endroit.

La cannelle est aussi vieille que le monde, et tous les
peuples anciens appréciaient le parfum cinnamomigue de
sa poudre, brilée, dans I'Inde ct la Chine, en ’honneur
des Dieux, introduite par les Egyptiens dans la con-
fection des momies, etc,, etc, :

-+« L'écorce salutaire
»Que l'ile de Ceylan fournit seule a la terre’

appartient a un arbuste de la famille des lauriers, Riche
en huiles essentielles volatiles, elle communique son haut

HYGIENE DE L'ESTOMAC. 6.
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Elle reléve vraiment la nutrition générale chez les sujets
faibles et sédentaires: elle fouette, chez eux,la langueur
des fonctions animales et arrive a faire manger par plaisir
ceux qui ne mangeaient que par raison. L’'usage modéré
de la vanille dans les aliments apaise les spasmes di-
cestifs, régularise I'estomac et intestin, allege les pesan-
teurs du ventre, supprime les baillements etla tendance
au sommeil apres les repas.

Le nettoyage et le triage des gousses de vanille ame-
nent, sur la face et les mains des ouvriers, une éruption
professionnelle, assez analogue a la gale des epiciers, et
que le docteur Layet attribue a la présence d'un acare
spécial, L’odeur forte des vanillons est également capable
‘de causer divers accidents nerveux, un état de malaise
général, de courbature, avec ctourdissements assez pro-
nonces.

Derniérement, le Board of Health's du Michigan re-
latait plusieurs cas d’empoisonnements survenus (avec
des symptoémes irritants analogues a ceux du choléra)
3 la suite de Pingestion de glaces et de crémes fortement
vanillées. Orfila avait déja déclaré, autrefois, qu’a haute
dose, la vanille était dangereuse et toxique. Mais le
professeur Morrow, de Détroit, a expliqué les accidents
produits, par l'action de I'huile de noix d’acajou, dont
les marchands de vanille enduisent les gousses, pour
retenir l'essence qui suinte et se cristallise aux parois.
Nous croyons plus que probable qu’il faille attribuer
les empoisonnements du Michigan a la zanilline artifi-
cielle. Retirée de la stve des coniféres au moyen du
bichromate de potasse, la fausse essence de vanille, dont
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Le laurus nobilis doit la faveur de nos tables 4 sa sa-
veur -parfumée et astringente, ainsi qu'a ses propriétés
febrifuges, apéritives et excitantes incontestables.

Le safran réconforte; il excite la joye,
Raffermit tout viscére et répare le foye.

Son odeur forte et ses vertus digestives et antispasmo-
diques, enivrantes et emmenagogues, expliquent Iusage,
parfois abusif, qu'en font les pays méridionaux.

L'angélique, cordiale, sudorifique et vermifuge, parfume
I’haleine et éperonne Gaster nonchalant. Nous ne la
mangeons guere qu'enrobée dans du sucre : mais bouillie
au lait, elle constitue, parait-il, le plat national. .. lapon.

L'estragon est une variété d’armoise, dont arome sert
surtout a parfumer le vinaigre. Stimulant, incisif, apéritif
et antiscorbutique, il participe aux propriétés du cerfeuil
et du persil, que nous exposions tout a I'heure compen-
dieusement 2 nos lecteurs.

Pour étre complet, nous devons enfin citer le cumin,
lanis, le fenouil et la coriandre, ces graines volontiers
meéleées au pain et aux aliments dans la cuisine germa-
nique; la mentie, chére aux vaporeuses Anglaises, etc.
Ces assaisonnements, tirés des ombelliféres et des labiées
nous représentent comme un €cho lointain de la cuisine
savante des Apicius et des Lucullus. Le #4ym est, encore
aujourd’hui, préféré, en Orient, pour l’assaisonnement
de certaines viandes et notamment du mouton : et disons,
par expérience, que les Orientaux ont parfaitement raison,
— au point de vue du golit, — d’avoir conserveé ce con-
diment de 1'ancienne Rome. f
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POIVRE ET MOUTARDE

Parmi les condiments aromatiques de la cuisine fran-
gaise, le poivre et la moutarde sont les plus employés.
Le polvre constitue un assaisonnement d'une acreté
piquante, particuliere et comme balsamique. Il est connu
de toute antiquité, puisque Théophraste en vante les
vertus, quelque quatre cents avantl'ére chrétienne. Dans
notre pays, le poivre était fort rare, autrefois ou les
transactions étaient difficiles. Les seigneurs du moyen
age en faisaient, en leurs greniers, d'amples provisions,
Les Juifs avaient la servitude d’en payer individuellement
quelques onces (par téte et par année) aux archevéques;
et il n’était pas rare, durant la longue nuit du moyen
Age, de voir le poivre exigé comme tribut de guerre, Le
peuple ne dit-il pas, encore aujourd’hui, d’'une marchandise
chére : «Je la trouve poivrée, ou salée? » — Atavisme
de langage, tappelant les -impdts terribles que ces deux
condiments essentiels mettaient naguére sur la tete du
vilain féodal! Méme au dix-huitieme siecle, le poivre
était encore absent de bien des tables, puisque le poéte
comique Regnard nous dépeint un ¢docteur en soupers
qui portait sur lui ses grains de poivre en allant diner
en ville, Ainsi faisait, dit-on, jadis, Louis XI, qui couchait
avec son pot de moutarde, et ne le quittait jamais.

Aujourd’hui, le monde consomme chaque année, des
" millions de tonnes de poivre. Ce condiment aromatique
rehausse la saveur de certains aliments (tels que les ceufs,
par exemple), et rend plus légéres a I'estomac certaines
viandes, comme la charcuterie, le gibier, et presque tous
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les légumes. A haute dose, son action est incendiaire i
il cause une chaleur intérieure intense, accompagnée de
soif vive; il accélere la circulation etirrite tous les appa-
reils de I’économie. A dose modérée, c’est un excitant
trés utile pour l'estomac, surtout chez les lymphatiques,
dont les fonctions digestives sont languissantes. Nous
voudrions que chacun prit la peine de moudre sur sa
table les baies du poivre. Le poivre en poudre est, en
effet, tres falsifié: la polvriere ouverte, véritable nid
a poussicres et a miasmes, doit disparaitre du siécle de
Pasteur,

Les nerveux et les bilieux useront du poivre avec
précaution; de méme, les personnes facilement sujettes
a leczéma et a l'urticaire, et celles dont les fonctions
urogénitales sont compromises. L’abus du poivre irrite
en effet le col de la vessie: souvenez-vous que le cubébe,
dont l'’emploi est trop connu, est une varieté de notre
poivre comestible (c’est méme la seule que paraissent
avoir connue les anciens Grecs.) Dans les pays chauds
principalement, 1’abus du poivre est dangereux, parce
que d’abord, il excite a la gourmandise et surmene le
foie; ensuite et surtout, a cause de ses indéniables pro-
priétés aphrodisiaques. Ces derniceres propriétés forcent
I'hygiéniste a interdire le poivre dans l’enfance, et sur-
tout au printemps de la puberté.

La smoutarde, ce sinapisme de lestomac, ou (pour
parler le langage régence de illustre Grimod de la
Reyniere), «cefle pierre a aiguiser de l'appélits, est
une sauce de table, autrefois composée avec du moft
(d'oQ vient son nom « wzoust ardents) : les Grecs 'em-
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variées, le sont moins, toutefois, qu'au temps de Louis
le Bien-Aimé. Voici celle que recommande le regretté
Husson (de Toul) dans son savant livre des Lpices. Elle
contient: poudre de moutarde noire, échalotes pilées,
poivre, sel, muscade, piment, raifort, bouillon et vi-
naigre aromatique ou verjus. . .

La moutarde reléve, comme le poivre, la saveur des
mets, et facilite la digestion des aliments durs & 'esto-
mac: viandes bouillies, veau, sang cuit, charcuterie,
homards, poissons graisseux, comme Panguille. Elle surex-
cite la sécrétion gastrique, empéche la production des
gaz dans l'estomac, et devient ainsi le passeport de
certaines substances qui, sans elle, resteraient indigérées,
Les peuples du Nord, gros mangeurs de viande et de
graisses, connaissent bien cette action puissante de la
moutarde. La moutarde agit aussi tres bien contre la
constipation : c’est un stimulant et un tonique, un ver-
mifuge avéré, et surtout un antiscorbutique, comme tous
les cruciferes en général, d’ailleurs.

L’appétit (n’est-ce pas?) est le meilleur assaisonnement,
Mais viennent la solitude, la monotonie alimentaire, les
‘chaleurs accablantes de 1'été : alors l'estomac a besoin
\d’etre  distrait, excité, réveillé. La moutarde variera la

icuisine, augmentera le plaisir de manger, empéchera la
'sécrétion gastrique de s’endormir.

L’abus des condiments, toutefois (ne l'oubliez point)
\gite l'estomac; et les inconvénients de la moutarde, si
'T'on en abuse, sont les mémes, quoique un peu moindres,
‘queé ceux du poivre. Trés bonne au vieillard, elle doit
tétre interdite dans le Jeune age: et cette interdiction, qui

HYGIENE DE L'ESTOMAC. 7






CHAPITRE XVI

CONDIMENTS ACIDES — VINAIGRE,
SALADES

j'*ﬁ-‘: E winaigre, lorsque (chose rare aujourd’hui) il

=3l est fabriqué avec du bon vin, participe toujours
Jeat—ol aux qualités de ce dernier : il posséde une odeur
‘suave et éthérée, une saveur agréable et franchement
acide. Le vinaigre de bois, méme trés pur et admirable-
ment rectifié, présente, au contraire, presque toujours une
‘odeur qui rappelle celle du goudron ; et son goiitest, coup
‘s, plus acre, plus »aide au palais. Quant aux vinaigres
de biere, de cidre, de glucose, de raisins secs, leur
'saveur, meédiocrement agréable, indique toujours leur
provenance a l’homme d’esprit selon Brillat-Savarin,
' C’est-a-dire a-celui qui sait manger.

L'usage de ce condiment se perd dans la nuit histo-
irique: sa valeur culinaire est attestée, en France, par
‘LPancienneté et la puissance de la céleébre corporation
ides vinaigriers parisiens. Le role hygiénique du vinaigre
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est d’€tre rafraichissant, stimulant, anti-putride, Sa pré-
sence corrige la saveur ammoniacale de certaines vian-
des (rdbles de li¢vre, filets de chevreuil), réchauffe les
crudités froides (salades), attendrit les aliments durs
(certains poissons), neutralise peut-étre les champignons
douteux, etc. Son usage facilite la digestion des huiles et
des corps gras, excite les puissances digestives et les met, -
pour ainsi dire, sous les armes; il tempére la soif,
modere les fermentations digestives. Utile surtout aux
lymphatiques et aux bilieux, le vinaigre dirige dans le
sens de Ja nature l'acte digestif, sollicite les sécrétions.
salivaire et gastrique, rafraichit et allége le sang. L'eau
vinaigrée, cette boisson des soldats de Pantiquité et des
paysans modernes, désaltéere a merveille; elle corrige,
jusqu'a un certain point, I'impureté des eaux, par son
pouvoir anti-miasmatique, et stimule l'assimilation et la
nutrition tout entiere.

L’abus du vinaigre irrite le tube digestif et met ob-
stacle a la digestion: il améne a la longue I’'amaigrisse-
ment et la paleur faciale, si recherchés par certaines
coquettes, et obtenus au grand détriment de leur santé
générale, la chose est claire! L’estomac, pere de la
santé est aussi celui de la beauté, puisque santé et
beauté sont sceurs (Y.

On falsifie le vinaigre avec les acides mineraux (sul-
furique, chlorhydrique, etc.): ces fraudes sont faciles a
déceler. I’addition d’acides végétaux et de diverses sub-
stances Acres, dans le but de rehausser la saveur des

() Voir Dr. E, Monin, — Hygiéne de la beauté, premier Chapitr
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\vinaigres mouillés, constitue un genre de sophistication
jplus delicat a découvrir, et qui fait la joie quoti-
‘dienne des habiles chimistes de notre lahoratoire mu-
'nicipal. ..

Le vinaigre sert aussi, parfois, d’'excipient en cuisine:
IPestragon et la framboise ont aujourd’hui remplacé les
iroses rouges, en faveur dans le vinaigre de nos péres
(winaigre rosat du Festin ridicule). Les capres, boutons
a fleurs fort estimés des gourmets, et les cornichons,
| petits oignons, piments, jeunes épis de mais, petits me-
‘lons, etc.,, fort lourds et fort dcres a l'état normal, se
+dépouillent, lorsqu’ils sont confits en du vinaigre, de
leur indigestibilité native, pour devenir des condiments
exquis, qui non seulement se digerent, mais encorefont
' digérer ().

; ¥ g #

L’étude du vinaigre, faite aprés celle de 1’huile, nous
' conduit naturellement a dire quelques mots des salades,
dont nous connaissons déja les types végétaux les plus
usités. '

Les salades sont des préparations rafraichissantes par
‘excellence et digestibles, en général, lorsqu'elles sont
bien assaisonnées, bien maichées et ingérées en petite
- quantité. Il faut rejeter absolument hors du saladier les
_portions vertes et ligneuses des plantes, dont la crudité
' défie, par trop, ’action des sucs digestifs.

La salade permet, grice a son haut gout, 'assimilation

1) Le verjus et le citron, qui complétent la triade des condi-

~ments acides, seront étudiés a propos des fruits, pour plus de
méthode, '









CHAPITRE XVII

CONDIMENTS ALLIACES: AIL, OIGNON
B

\-]E ‘AIL,. aa'f'z':fm salrvum de Linné, connu de toute
~=y8 antiquite, est le bulbe d’une liliacée indigéne.
Son odeur forte, si caractéristique, etsa saveur
acre et mordicante sont dues 4 une huile volatile essentielle
sulfurée, qui Se retrouve dans 'oignon et dans les autres
liliacées analogues, mais plus ou moins diluée et affai.
blie. L’ail est un stimulant digestif dont la puissance
confine a lirritation. Lorsqu’il est toléré par les mu-
queuses gastro-intestinales, il augmente 1'appétit, assai-
sonne les mets les plus grossiers et les moins savoureusx,
précipite les phénomeénes digestifs, et notamment les
terminaux. Sa redoutable essence passe dans toutes les
sécrétions. Remarquez 1'odeur alliacée qui s’exhale du
corps du paysan; observez le nourrisson qui se tord de
coliques, lorsque sa nourrice a mangé de l'ail. La gousse
divinisée par les Egyptiens augmenterait méme, d’apres

4
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certains auteurs, les sécrétions chargées d’assurer la
vie de I'espéce :
Le sultan de Stamboul, privé de cette plante
Qui verse tant de feu sur sa chair indolente,
Dormirait veuf en son sérail,
s1 nous en croyons une meédiocre poésie du marseil-
lais Méry.

Mais si 'usage de ces «dwra messorum ilia », honnis
d’Horace, rend au campagnard les plus utiles services
(par des propriétés médicinales si marquées que Raspail,
pere du camphre, n’hésitait pas a appeler ail le cantphire
du pauvre), — I'hygiéniste doit bien se garder de re-
commander l'ail a tous les estomacs, L’aioli, ou beurre
de Provence, n'est pas fait pour l'estomac des petites
filles qui mangent celui d'Isigny en tartines. Il enflamme
la plupart des tubes digestifs, provoque d’affreux renvois,
allume une soif intense; et son action irritante s’étend
enfin sur lintestin, ou il appelle aisément la diarrhée.
Cette action de lail cru est facile A saisir, si I’on pense
que l'ancienne médecine aimait a 'appliquer, pilé ou
en onguent, pour rubéfier la peau!

Ce bulbe jouissait, en effet, naguére, d’une grande répu-
tation médicale, que la mémoire populaire refléte encore
parfols, aux époques sinistres des grandes épidémies. De
meme que les anciens athlétes mangeaient 1'ail au mo-
ment du combat, pour se donner de la force et de
Pardeur, ainsi le médecin du moyen-ige s’en imprégnait,
tnuus el extra, pour se préserver de la peste, des puisnns,
des morsures, etc. La médecine des Arabes (qui vantent
aujourd’hui encore I'ail comme Pinfaillible reméde de la

HYGIENE DE L'ESTOMAC. 7.
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rage) n'a pas peu contribué a la réputation antiseptique
de ce condiment. Il ne reste, pour le médecin positif
et impartial, que- peu de chose, en vérité, de cette ré-
putation usurpée: une action vermifuge incontestable,
chez l’enfant, contre les lombrics et les oxyures, assez
faciles, du reste, a expulser. Quant au pharmacien, il
lui reste, 'des antiques vertus attribuées a V'ail, 2 vinaigre
des qualre-voleurs.

#*
* *

Le mot oignon vient, d’aprés le savant étymologiste
Charles Toubin, du sanscrit wnna, mouiller, a cause de
Vodor lacrymosus de ce bulbe irritant. Ses propriétés
(a Pencontre de son volume) font de l'oignon une sorte
de miniature de l'ail. Cru, il est souverainement indigeste.
Mais par la cuisson, son acreté s’adoucit singulicrement.
L’oignon du Midi, lorsqu’il est cuit, devient sucré et
émollient. (Il est juste de dire aussi que I'ail méridional
est loin d’étre aussi irritant que celui du Nord.) Les
vaiiétés de 'oignon sont, du reste, multiplices presque
autant que ses usages en cuisine. Et sans l'oignon, on
peut dire que lart culinaire serait sans secours : les
Parisiens du siége en savent quelque chose, etl'on peut
dire que si I'oignon les a fait pleurer, ce fut, hélas! par
son absence...

Les Romains avaient fait de VaZiuwm cepa la base de
la nourriture du soldat, auquel il était censé donner force
et courage. Aujourd’hui, la soupe a l'oignon a, dans
une sphére un peu différente, des propriétés analogues:
elle restaure l'estomac et la téte du nocewr fatigué et
lui permet de nouvelles libations. Le docteur Serres
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(d’Alais) a voulu ennoblir cette réputation, un peu bien
crapuleuse, en faisant, de la soupe a l'oignon et au
lait, tout simplement le spécifique de l’incurable albu-
minurie: loignon posseéderait ainsi quelque chose de
I'action anti-hydropique de la scille, et semblerait diu-
rétique et tonique du cceur. ,

Le poireau, que les anciens regardaient aussi comme
doué d’une foule de propriétés étonnantes, est, pour
nous, simplement un laxatif mécanique, grice a lirrita-
tion légere que déterminent dans lintestin ses fibres
indigérées, mais fort bien acceptées (en général), chose
étrange, par Son Altesse l'Estomac. Savez-vous d’out
vient le mot poirean, avjourd’hui synonyme du mérite
en agriculture? Il vient dulatin parere, engendrer, parce
que, d’aprés Hippocrate, il augmenterait la fécondité
des femmes:

Poireaux mangés en quantité
Rendent une femme fertile :
Sans eux, telle eut été stérile
Qui lui doit sa fécondité.

(Ecole de Salerne).

Notre opinion est que cette prétendue et imaginaire
action ressortit a l'inépuisable doctrine des signatures
mais nous nous garderons d’insister en expliquant pour-
quoi (%). | _

Le vertueux Néron, qui avait des prétentions comme
chanteur, mangeait, pour se donner de la voix, des
poireaux pilés dans l'’huile. Nous ne recommanderons

(1) Voir notre préface des Maladies épidém iques: La vieille
médecine et la médecine contemporaine.
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CHAPITRE XVIII

CONDIMENTS SUCRES. — LE SUCRE

"z mot swcre vient du sanscrit su-cdru, qui signi-
Y ==38 fie aliment divin., 11 semble, toutefois, avoir
20=3% éré bien peu connu des anciens, qui employaient
le miel des abeilles préférablement au wzel arundineun:
(miel des roseaux). Durant les croisades, la canne a
sucre, originaire de 1'Orient (et commune, a cette époque,
dans P'Inde, l’Arabie, la Syrie) servit plus d'une fois a
préserver les preux chevaliers de la mort par inanition,
C’est par les croisés, d’ailleurs, que le sucre végétal fut
introduit en Europe, vers le milieu du treizieme siecle.
Longtemps, les apothicaires eurent le monopole de sa
vente, ainsi qu’en fait fol encore aujourd’hui le vieux
proverbe: « Apothicaire sans sucre ».

Bientot, les Espagnols importerent dansles Ameriques
la culture de la canne a sucre, qui ne tarda pas a y
prospérer, grace surtout a la sueur des Negres.
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Cependant, on reconnaissait, des le siécle dernier, qu’il
etait possible d'extraire, d’une foule de plantes, un
principe sucré, plus ou moins susceptible de cristallisa-
tion: le palmier, 1'érable, la carotte, le melon, etc., con-
tiennent ainsi de grandes quantités de sucre.

Clest a lillustre Olivier de Serres que nous avons
reellement d@t connaissance du parti important que
I'agriculture pouvait tirer de la betterave, au point de
vue de la production de cet aliment. Mais ce fut le
blocus continental qui, en coupant soudain court 2
tout commerce, favorisa nécessairement cette industrie
indigéne. Nul protectionnisme ne pouvait donner mieux
Pessor a cette industrie si intéressante, qui s’est étendue
a un tel point dans notre pays, qu'elle peut, annuelle-
ment, fournir plus de 500,000 tonnes de sucre, réparties
dans moins de 600 usines!

I1 faut bien dire que la fabrication du sucre, dans le
monde entier, atteint aujourd’hul pres de 6 milliards de
kilogrammes! Et nous ne parlons ici, bien entendu, que
du sucre cristallisé, et non des glucoses que l'on peut
retirer d'une foule de substances végétales, pour ne pas
dire de fowtes (vieux chiffons, copeaux de bois, etc.) puis-
qu’il suffit de transformer, par l'action des acides, la
cellulose des végétaux en dextrine, pour obtenir ces
sucres amorphes désignés sous le nom de glucoses...

Le sucre cristallisé est Z méme, quil vienne de la
canne, de la moé¢lle de 1’érable; ou de la betterave. Le
sucre cristallisé est trés avide d’eau. 1l est incolore, et
il ne nous parait gpague que parce que ses cristaux ne
se touchent pas; frotté dans 'obscurité, il est phospho-
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rescent; il fond a 1800 (sucre d'orge), et a 2109, il se
transforme en caramel, en répandant des vapeurs agréa-
bles et saines.

Quelles sont, maintenant, les propriétés hygiéniques de

. ce miel américain,
Que du suc des roseaux exprima I'Africain,
comme le nomme znfelligenment 1'abbé Delille?. .. In-
géré, le sucre excite agréablement le tube digestif, dont
il sollicite toutes les sécrétions. Il arrive, dilué par la
salive, dans l’estomac, ou il fermente aisément, en pré-
sence des acides gastriques. Sa fermentation donne nais-
sance a lacide lactique, qui facilite I’acte stomacal, et
c’est ce qui nous explique la digestibilité des sirops, des
bonbons, des confitures, pris a doses modérces. ..

Si le sucre constipe, éciawnffe, comme on dit, c’est
parce qu’il est presque totalement absorbé et qu'il laisse
peu de résidus. Il est donc un aliment riche: il entre,
d’ailleurs, dans le régime des gens qui veulent engraisser;
il fait la nourriture presque exclusive des negres qui le
produisent, ainsi que d’une foule de valctudinaires et de
dyspeptiques. «Le sucre est le vin et le pain des ma-
lades », a écrit Cruveilhier. Et notre P.-J. Proudhon a
exprimé plus énergiquement encore, cette verité: «Le
sucre est toute la pharmacie du pauvre ». C'est effective-
ment un aliment respiratoire, qui possede des propri€tés
analeptiques et pectorales bien connues des anciens meé-
decins, puisque 1’Arabe Rhazes, qui €crivait au neuvieme
siccle, dit « qu'il apaise la toux et aide le poumon a
’expectoration, »

Le sucre semble trés utile dansla phtisie, la dysenterie









CHAPITRE XIX

LES FRUITS EN GENERAL. — LA FRAISE

DN peut diviser les fruits en: fruits sucres, fruits
% b acidules, fruits féculents, fruits huilenx etc. Mais

| toutes les divisions étant plus ou moins arbi-
traires, nous preférons embrasser cette €tude tout sim-
plement d’aprés 'ordre saisonnier de leur apparition.

Dans la plupart des fruits que nous mangeons en éte,
les éléments vraiment nutritifs sont peu abondants. Ce-
pendant, ces fruits sont, en général, faciles a digérer
(surtout lorsqu’ils s’adressent a des estomacs robustes) et
leurs propriétés, agréablement rafraichissantes et désalté-
rantes, tempérent heureusement, en cette saison, l’action
irritante des viandes et des aliments ordinaires sur les
organes digestifs en torpeur. Les fruits qui ne sont pas
bien miirs contiennent une substance, connue des ghi-
mistes sous le nom de peclose, et insoluble dans les
liquides de I’économie : c’est a la pectose qu’est due en
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grande partie l'indigestibilité des fruits verts. Dans les
fruits murs, la pectose se transforme en pectine, tres
analogue aux gommes et au sucre, et dont la digestion
s'opere tres facilement,

L’odeur (ou bouquet caractéristique) des fruits est due
a des ethers volatils spéciaux, que la chimie contempo-
raine a fréquemment réussi a reconstituer artificiellement
par synthese. Ces éthers volatils sont, en général, trés
abondants dans l’enveloppe ou péricarpe : aussi I’habi-
tude de peler la plupart des fruits usuels constitue, a
notre humble avis, un véritable solécisme gastronomique.
L'usage habituel des fruits est agréable a I’estomac et
peut modérer ardeur circulatoire. L’abus, en relachant
les voies digestives, entraine bientot 'inappétence pour
les aliments de force, et conséquemment, la déchéance
musculaire.

# p 2

La fraise est le fruit d’'une rosacée basse et tracante.
A Tinverse de la plupart des fruits, qui s’améliorent par
la culture, elle est trées appréciée a l’état sauvage,
et méme supérieure, disent certains gourmets, a la fraise
cultivee. Il est certain, en tout cas, que les Romains (qui,
au point de vue bromatologique, étaient loin d’étre des
imbeéciles), se gardaient bien de cultiver la fraise. Ils
mangeaient celle qui croit naturellement sur la lisiere
des bois: « Humi nascentia frage» (Virgile) et appré-
ciaient dignement son délicieux parfum; au point que le
radical étymologique de fraga, fraise, est le méme que
celui de fragare, sentir bon.

Nous n’avons pu rassembler des documents suffisam-
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Il y a (il faut bien le dire) un reproche capital a faire
a la fraise, au point de vue hygiénique: ce fruit n’est
pas digestible. Les estomacs peu robustes lui doivent
souvent une indigestion par repas, des aigreurs, crampes
d’estomacs, eoliques, éruptions d’urticaire, etc. La meil-
leure preuve que nous puissions donner de cette indi-
gestibilité est dans les mélanges de sucre, bordeaux,
champagne, cognac, kirsch, citron, orange, vinaigre, etc.,
dont nous assaisonnons les plats de fraises: un fruit,
vraiment digestible par lui-meme, n’est-il pas, avant tout,
celul qui peut etre mangé nafure?

L’addition la plus dure pour I'estomac est celle de la
créeme a la fraise. La plus agréable au gout et la plus
tacile a digérer est peut-étre celle d'un acide léger.
Brillat-Savarin recommandait le jus de l'orange ou du
citron. Nous préférons quelques gouttes de bon vinaigre
de vin ajoutées aux fraises préalablement roulées dans
du sucre en poudre. Le vinaigre développe incompara-
blement le délicieux arome du fruit.

Que faut-il penser de l'action des fraises contre la
goutte, et de la légendaire guerison de l'illustre Linné
par un plat de fraises? Il est incontestable que, pris en
grande quantité, ce fruit a une action laxative, diurétique,
tempérante, comme disaient les anciens; elle doit cette
action a ses sels alcalins, malates de chaux, potasse et
soude, et surtout aux grains durs de sa pulpe, qui ont
une action purgative mécanigue sur l'intestin: ces grains
agissent, croyons-nous, comme agissent la graine de lin,
la graine de moutarde,la graine de plantain, le pain de
son, etc.,, a la faveur d’une légere irritation de l'intestin.






CHAPITRE XX

GROSEILLES, CERISES, ABRICOTS,
PRUNES, PECHES ETC...

AWA|A groseille est le type du fruit acidule. La variéte
T."'_'";f blanche (rzbes album) est la plus agréable a
iaesald manger. La variété rouge sert surtouta la pré-
paration de la gelée et du sirop de groseilles, ces prépa-
rations rafraichissantes et anti-bilieuses universellement
réputées. La groseille & maguereain est souvent indigeste
et débilitante : mire, elle fermente avec la plus déplora-
ble facilité.

Le cassis ou ribes nigrum est une variété de groseille
dont le fruit posséde une saveur poivrée aromatique et
moélleuse fort agréable et des propriétés stomachiques
popularisées depuis longtemps par l'art du liquoriste.

Les framboises présentent a peu pres les propri€tés
hygiéniques des fraises; toutefois, elles sont plus digesti-
bles. Les framboises comme les fraises s'altérent et moi-
sissent trés facilement: aussi doit-on s’appliquer a les
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dant ce temps, et sa glotte ¢€tait largement ouverte. Le
noyau pénétra dans la trachée et causa la mort.

Les adricofs sont moins faciles a digérer que les fraises.
Cependant il est injuste de considérer ce fruit sucré et
aromatique comme lourd et indigeste; de méme qu'il est
faux de lui accorder les vertus dépuratives ou l'influence
ficvreuse, que le public lui décerne tour a tour sivolon-
tiers. L’abricot ne mérite ni cet exces d’honneur, ni
cette indignité. C’est un fruit agreable et sain lorsqu’il est
mur. Quand il n’est pas mur, il est trés indigeste et dange-
reusement irritant, surtout pour les enfants. Ses principes
gommeux et mucilagineux et son parfum si délicat le
rendent trés apte a la fabrication des confitures et des
compotes, dont il fournit, pour ainsi dire, le type irré-
prochable.

On désigne sous le nom de prumnes les fruits extréme-
ment variés du genre prunus, de la famille des rosacées.
Leur pulpe renferme un mucilage embaumé, plus ou
moins sucré ou acidule, mais dont les propriétés rela-
chantes conviennent peu aux intestins délicats. La prune
est un de ces fruits dont-il ne faut pas abuser: méme
_eén compote, elle est susceptible d’occasionner des coli-
ques et des indigestions.

La pécke est 'un de nos fruits le plus complétement
suaves. Rafraichissante et apéritive, elle se digere aisé-
ment, quoique en ait pu dire Galien. Elle calme meéme
les  estomacs irritables, a4 condition d’étre assaisonnée
d’une gorgée de vin qui la rende moins froide au tube
digestif. Peu riche en sucre, la peche convient parfaite-
ment aux goutteux et aux diabétiques. Dans 'estomac

HYGIENE DE L'ESTOMAC, 8
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LLA NOIX

=y de Jupiter, Fovis glans), arbre originaire de
I’Asie, ou plus exactement, de la Perse, ce ber-
tceau de tous les arbres fruitiers de nos pays. A Paris,
lles plus belles noix nous viennent du Périgord : mais il
ten pousse sur presque toute I'étendue du territoire fran-
¢cais. (On voit des noyers donner, annuellement, plus de
1100,000 noix). Sur toutes les tables, on estime ce fruit a
tcoque ligneuse, d’'un volume et d’une saveur variables
sselon les espéces végétales qui les produisent, et selon
lles soins de culture dont elles sont I'objet. L’amande
Eblanche comestible renfermée dans la coque possede
sson gofit particulierement agréable surtout lorsque le
Hruit n’est pas trop mur, et qu’il approche seulement
¢de la maturité. Certains gourmets apprécient meéme
ile cernean, cette noix en herbe, dont le golit suave
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mangeaient toujours au commencement du repas, comme
apéritives. Les Romains avaient «/’/eure des noix» comme
nous avons l’heure de l'absinthe, et la compurhiscn n'est
surement pas a notre avantage, S1 NOUS NOus p]EI.(;DI'lS sur
le terrain de I’hygicne. La noix avait, d’ailleurs (peut-étre
a cause de sa constitution intime), la noix avait, pour les
anciens, une réputation religicuse et emblématique. On
en distribuait dans les noces et on les employait pour
dissiper les enchantements, comme antidote, etc.. Mithri-
date et Pline I'’Ancien plagaient la noix au premier
rang des alexipharmagques, c'est-a-dire des médicaments
mettant I'organisme a abri contre les poisons.

Moins enthousiaste, le médecin contemporain vous dira
que la noix est un fruit assez nourrissant, peut-étre ver-
mifuge (comme le croyaient Hippocrate et Dioscoride),
certainement indigeste et lourd a bien des estomacs:
qu'elle améne assez souvent des embarras gastriques,
avec soif intense, et parfois de la diarrhée catarrhale et
des vertiges, comme phénomenes d’intolérance. Vraisem-
blablement, ces symptomes tiennent a ce que certains
tempéraments (les dzfiexx notamment) sont absolument
réfractaires a la digestion des huiles, et que la noix (ne
'oublions pas) en renferme 5o pour 100. Les estomacs
robustes, ceux qui n’appartiennent pas a des sujets séden-
taires peuvent’ manger des noix fraiches a leur satiéte.
Les autres doivent se souvenir de ’adage salernitain, qui
leur crie, avec son exagération toute méridionale:

« Unica nux prodest; nocet altera; lertia mors est!»

La pellicule blanc-jaunitre qui recouvre les cuisses
de la noix posséde des proprictés toniques, non &

HYGIENE DE L'ESTOMAC. 8.
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dédaigner, et qui sont dues au tannin qu’elle renferme.
Malheureusement, elle contient aussi une certaine
substance, Adcre et résineuse, qui cause fréquemment
chez les sujets herpétiques (ou chez ceux qui sont
prédisposés aux inflammations buccales), des éruptions
d’aphtes treés douloureuses, si¢geant principalement
sur les bords de la langue. Ces aphtes cedent, du reste,
facilement, au simple attouchement avec un petit cristal
de borax,

- La noix conservée fraiche par le mouillage n’est point
dépourvue de danger, si nous en croyons une récente
décision du conseil de salubrit¢ du département de
la Seine : M, Planchon, chargé de I’étude de cette ques-
tion, a constaté, en effet, que:

10 Le mouillage prolongé des noix amene le dévelop-
pement des moisissures qui cause la putrefaction de
I’amande;;

20 Parmi ces moisissures se trouve un champignon bien
connu, le «rhizopus nigricans,» espece véneneuse pouvant
produire de graves accidents.

En conséquence, le conseil a déclaré qu’il y alieude
s'opposer a la mise en vente des noix conservées par
le mouillage. Empressons nous d’ajouter que la déci-
sion du conseil n’a eu aucun effet serieux, et que
la noix mouillée continue de se vendre comme par
le passé, C'est donc au consommateur instruit et
soucieux de sa santé, qu’il appartient de se tenir en
garde contre cette denrée nuisible. Il en est de meme,
hélas! pour une foule d’autres sophistications alimen-
taires, en présence -desquelles, 'administration restant
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inactive ou impuissante, il importe que nous fassions,
enfin, la police nous-memes.
* o

Le brou de noix est ce péricarpe, charnu et verdatre,
qui entoure la coque. Il parait jouir de propriétés hy-
giéniques et medicamenteuses réelles: ce qui n’étonnera
personne, si l'on songe que I'analyse chimique y a de-
célé la présence du tannin, de T'iode et du phosphate
de chaux. La médecine emploie le brou de noix, en
sirop ou en extrait, comme tonique amer, stomachique
et altérant (il est probable qu’il possede €galement, a
cause de sa composition, des propri¢tés antisepligues
réelles, capables peut-ctre de le remettre a la mode
médicamenteuse du jour). Swediaur vantait beaucoup
son action contre les accidents de la syphilis : le brou
faisait, d’ailleurs, la base -de la tisane antivénérienne et
antidartreuse de Pollini,si célebre au siecle qui vit naitre
M. Chevreul).

Dans notre siecle, les professeurs Negrier (d’Angers)
et (trente ans aprés) Luton (de Reims) ont etudie, avec
soin, les propriétés curatives des préparations de noyer,
Négrier n’hésitait pas a en faire le veritable specifique
des affections scrofuleuses de la peau et des muqueuses
(ophtalmies, écoulements d’oreille), et prétendait meme
en obtenir, a la longue, des résultats curatifs dans ces
désespérantes lésions osseuses et articulaires de la scrofule
confirmée. Luton est allé plus loin encore, puisqu’il con-
sidére l'extrait de brou de noix comme capable d’enrayer
Pimplacable phtisie, et dans sa forme la plus grave, la
forme galopante!
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LE MELON

f’'EsT le fruit social par excellence, puisque (si
nous en croyons le prudhommesque Bernardin
2’ de Saint-Pierre), la nature, en le divisant par
tranches séparées, I'a évidemment destiné a €tre mange
en famille! Or, la famille n’est-elle point la base de la
Société?

Quoique il en soit, le cucumis melo des botanistes est
un fruit délicieux. Son odeur suave et aromatique, assez
analogue a celle du chloral, est, toutefois, insuppoitable
pour certaines organisations particuliéres. Quant a sa saveur,
elle est éminemment fraiche, sucrée et agréable., Malgré
I'opinion contraire de bien des gourmets, nous ne croyons
pas (soit dit en passant), que l'odorat puisse suffire a
discerner un melon mir et @ poinf, d’'un melon cru et
indigeste. L’essence odorante peut étre trés développée
dans le fruit, sans que sa pulpe ait acquis la maturité
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voulue. Et d’ailleurs, certaines espéces ne restent-clles
pas dures et coriaces, tout en étant trés parfumées?

Le melon, originaire (comme la plupart des fruits) de
PAsie et probablement des Indes-Orientales, était trés
connu et assez estimé des civilisations antiques. Les Ro-
mains le recommandaient contre Phydropisie, les affec-
tions de la peau et surtout dans la constipation :

«.. o Durt solent solvere ventris onus».

Hermolaus conseille cet aliment comme un calmant utile
aux femmes qui tissent, et qui sont, dit-il, sujettes aux
idées érotiques et aux amoureuses chaleurs. Remarquez
que cette opinion est €émise douze cents ans avant la
machine a coudre, engin perfectionné de perdition, chargé
des malédictions de tous les hygiénistes!

Le melon fut introduit en France par Charles VIII, au
sortir des guerres d’ltalie (c’est Cantalupi, petit village
de lagro romano, qui a fourni, dit-on, le premier,
notre pays ses graines si estimables). Mais ce ne fut que
sous Louis XIV que Pon apprit a forcer la culture du
melon, grice aux travaux de lillustre La Quintinie.
Aujourd’hui, le ventre de Paris engloutit, annuellement,
cinqg millions de ces succulentes cucurbitacées.

Le melon présente, d’ailleurs, de trés mombreuses
variétés alimentaires, dont la culture est certainement
moins compliquée qu’on ne le croit généralement. La
variété la plus estimée est le cantaloup, aux cotes épaisses
et verruqueuses, a la chair rouge et fondante. Puis, vien-
nent: le melon de Malte, ovalaire et lisse extérieurement,
a chair jaune et sucrée; enfin, le maraicker, dont la
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surface, brodée, sillonnée de rides, cache une pulpe
épaisse et souvent filandreuse.

Quant a la pastéque, dont les Arabes et les Espagnols
font d’énormes abus, on Pappelle #z¢lon d’eau, non parce
qu’il croit dans 'eau, mais bien parce que sa chair est
presque liquide. Elle rend de grands services dans les
pays chauds, sil’on en use modérément. En effet, quoique
exposée au soleil, la pasteque conserve, méme dans les
plus fortes chaleurs, une fraicheur exquise (due proba-
blement 4 une évaporation superficielle constante qui
y amene une réfrigération intérieure, comme cela se passe
dans les alcaraszas). Malgre les coliques et les dysenteries
causées par la pastéque, Desgenettes n’hésite pas a dire,
dans sa Relation de la campagne d’Orient, que ce fut
elle qui nourrit et sauva véritablement 'armée de Bona-
parte en Egypte...

Méme dans nos pays, on peut dire que nul fruit
ne calme, micux que le melon, les ardeurs de cette
soif estivale précédant les repas, et éteignant chez
certains sujets toute velléité d'appétit. L’hygiene reven-
dique donc le melon comme un agent alimentaire
qui ranime les fonctions digestives et empéche I'inges-
tion exagérée de boissons aqueuses, si nuisible au
début des repas. Voila le bon coté de la médaille
Malheureusement, le melon n’est pas toujours d'une
digestion trés facile. «Rien de meilleur, disait le pocte
Malherbe, que les femmes et les melons.» Mais aussi,
rien de plus difficile & apprécier d’apres les apparences;
rien de plus mauvais, parfois. On peut dire du melon
et de la femme ce que le bossu de Phrygie disait dela
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langue, Aujourd’hui, comme au dernier siécle, il faut
encore répéter le quatrain populaire:

Les amis de l'heure présente
Ont la qualité des melons:

Il en faut essayer cinquante
Avant d'en rencontrer un bon!

Quand méme sa pulpe est douce et bien mfrie, le
melon est un fruit émollient, humectant, rafraichissant,
laxatif. N’oublions pas qu’il appartient a la famille des
cucurbitacees, célebre par ses qualités purgatives. Le melon
(comme l'a si bien dit F.-V. Raspail), c’est la coloquinte,
¢tendue de beaucoup d’eau sucrée. Quoid’étonnant que

son usage exagéré cause des coliques venteuses et, sur

certains tubes digestifs, des diarrhées cholériformes, des
dysenteries parfois rebelles?

Pendant le mémorable choléra de Marseille, n’a t-il
pas été question, un moment, de frapper d’interdiction
la vente de l'infortuné melon, '

Ce pelé, ce galeux, d'olt venait tout le mal?

A vrai dire, le fruit en question est plus dangereux,
parce qu’il est plus indigeste que la plupart des autres
fruits. C’est pour cela qu’on ne le mange pas a la fin
du repas. Clest pour cela qu’il ne convient bien qu’aux
tempéraments bilieux et sanguins. C’est pour cela enfin
qu’il est nécessaire de le bien macher et de réduire en
bouillie, pour ainsi dire, avec les dents, les fibres de sa
trame. S1 'on avale ses morceaux entiers, gloutonnement,
Is se vengent en agissant comme corps étrangers sur

~ Pintestin, qu’ils irritent au plus haut point. Cela est vrai

| — L " . R — T
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surtout pour les melons d’arricre-saison, peu riches en
‘sucre, et dont la chair dcre et résineuse n’est bonne
‘qu'aux estomacs trés robustes. C’est avec eux surtout
‘que P'on meurt d'indigestion, comme le pape Paul II. Et
‘(pour poursuivre la comparaison chére au réformateur
‘de la poésie en France), nous dirons que les vieillards
‘edentés doivent également s’abstenir de femmes et de
‘melons.

En résumé, fruit aqueux et froid, le melon demande
‘a étre avalé lentement, bien maché, assaisonné de poivre
et de sel, accompagné et suivi de quelques gorgées de
‘cognac ou de vin généreux. Le melon est diurétique,
1mais surtout reldchant. Les estomacs faibles, les gastral-
giques, les anémiques et les convalescents doivent en
imanger avec prudence, s’ils veulent éviter les coliques,
la diarrhée et lirritation, parfois violente, que la pulpe
ssavoureuse du cucumis melo détermine sur les parois du
ttube gastro-intestinal.

Le poliron, la courge, la citrouille, qui sont de la fa-
mmille des cucurbitacées, ont également une réputation
Hlaxative qui n’est point usurpée. Clest pourquoi les mé-
mageres bourgeoises ajoutent prudemment le riz i la soupe
iau potiron: contraria contrarits ! . .. La soupe au potiron —
ssans riz— est le plat préféré des bilieux et des constipés:
:grdace a elle, leur ventre devient zngenii largitor,s'il est
wrai (comme Rabelais I'affirme) que Vintestin soit vraiment
lle pére des beaux-arts! (%)

Le concombre, aqueux et fadasse, est rafraichissant et

(1) Les semences de courge constituent 1'un des remédes les
iplus efficaces contre le ver solitaire.

HYGIENE DE L'ESTOMAC. 9






CHAPITRE X XTI

LE RAISIN

wa'EST de I’Arabie-Heureuse que la vigne parait
;E;?‘! originaire: sa baie globuleuse y fut cultivée deés
| =<2 les premiers ages du monde. Les plus anciens
monuments de I'esprit humain, ’architecture indoue et
égyptienne, nous montrent les prétres offrant aux divi-
nités le froment et la grappe dans leurs solennels sacri-
fices. Ce fut la l'origine d’une foule de coutumes ethni”
ques et de cérémonies religieuses: la communion des
chrétiens, par exemple, a d’éclatantes analogies avec ce
rituel primitif, Osiris, Bacchus et No¢ sont, d’ailleurs,
les trois grands vulgarisateurs de la vigne, dont Briahma
fut le premier planteur. Les Grecs et les Romains,
trés friands de raisins, s’occupaient beaucoup de leur
conservation, sur la paille (#z@ paleares) dans des pots
(0llis), a la fumée (wwe pensiles); pour ccla, ils les sus-
pendaient au plafond:

o,
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« Rectius Albanam fumo duraveris wvam »
dit Horatius dans sa quatriéme satire.

La vigne fut importée en France par les Phéniciens,
et elle y prospera, depuis cette époque qui se perd dans
la nuit de T'histoire gauloise. Notre climat ('empereur
Julicn le remarquait déja) est, d’ailleurs, celui qui se
prcte le mieux en Europe & la maturation de la grappe
savoureuse : aussi les sept huitiémes de la France ont-ils
des cépages. Colbert avait donc raison lorsqu’il nommait
la vigne /e plus beau fleuron de la couronne royale, com-
parant cette richesse a la plus abondante mine d’or.
Clest depuis le phylloxéra surtout que nous avons
douloureusement ressenti ce que le mot de Colbert ren-
ermait de vérité,

Les raisins rentrent dans des variétés pour ainsi dire
innombrables. Leur composition, comme leurs propriétés,
different, d’ailleurs, notablement, selon que les cépages
poussent dans des terrains ferrugineux, calcaires, basal-
tiques, volcaniques, etc. Les raisins noirs sont, en géné-
ral, plus nourrissants et plus toniques que les raisins
blancs, grice a leur teneur plus forte en tannin. Les
vari€tés aromatiques (raisins muscats) ont une certaine
action échauffante qui en contre-indique 'usage pour les
estomacs et intestins délicats. Les chasselas de Montau-
ban et de Fontainebleau, dont la pellicule est mince et
la pulpe sucrée et succulente,sont incontestablement les
raisins dont la digestion est la plus facile et la plus ra-
pide: a condition, toutefois, que leur maturité soit com-
plete. Eminemment comestibles, les chasselas fournissent
(on le sait), d’assez pictre vin; inversement, un fait
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pectoral, adoucissant, rafraichissant, tempérant, fledifiant,
apéritif, diurétique, calmant, dépuratif, tonique et recon-
stituant...: Dorstu content, Moliere? Vous pouvez, a
vral dire, vous priver de cette énumération et penser
simplement : «le raisin est 'un des fruits les plus hy-
gieniques ». Herpin (de Metz), frappé de la saisissante
analogie chimique des laits de femme et de jument
avec le jus du raisin, comparait ce dernier a un véritable
latt vegeétal, et il en faisait ainsi Ialiment par excellence.
Il est de fait que le raisin a une valeur nutritive tres
grande, et qu’il engraisse rapidement les animaux qui
s’en nourrissent, La grive, gourmande et gloutonne, tres
friande de raisins, devient rapidement obése, lorsqu’elle
se gave de son fruit chéri. C’est ainsi que Lucullus aimait
a l’engraisser dans ses volieres, a la grande admiration
du poete qui s’ccriait : « N/ melins turdo. ../ »

Le raisin est, on peut le dire, un aliment medicamen-
teux. Riche en alcalis et en sels, il modifie la crase du
sang et fluidifie les matériaux de cette c/hair coulante,
qu'il épure et reconstitue. 11 augmente 'appétit, facilite
les sécrétions, détruit la constipation habituelle, tout en
améliorant les diarrhées anciennes et les dysenteries des
pays chauds (Zimmermann). 11 calme les névroses, il
régularise la circulation dans les maladies du cceur, la
respiration dans les maladies de poitrine. Enfin il est,
par excellence, un tonique et un -antiscorbutique. Le
médecin arabe Rhazés ajoutait: wn aphrosidiague. Pour-
quoi pas, si l'on considére combien le grain de raisin
est riche en phosphore, en tannin et en fer?

Les effets du raisin sont surtout manifestes quand I'on
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fait de ce fruit 'objet d’un régime exclusif. A Durckheim
(Baviere), a Méran (Tyrol), a Vevey et a Saxon (Suisse),
a Aigle (Savoie), a Celles (Ardeche) etc.. ., tous les ans,
durant un ou deux mois (septembre-—octobre), 'on peut
faire la cure de ratsins, Travbenkur, cura dell’uva, am-
pelothérapie. .. Ce n'est pas le lieu de developperici les
détails de cette cure, préconisée déja par Dioscoride et
Pline I’Ancien. Elle est tres utile, et ailsement acceptée
par les sujets les plus difficiles. Elle convient aux vieil-
lards, aux convalescents et surtout a ces jeunes enfants
des villes, lymphatiques, sans appétit, sans vie, réfractaires
2 toutes les médications, méme aux cures d’eaux minégrales.

Nous le pensons et I'avons dit et répété bien des fois
déja : la cure de raisins devrait ¢tre étendue en France.
Nos confréres la reléguent dans un injuste oubli, le méme
oubli ot végétent malheureusement, chez nous, tous les
agents physiques et diététiques, en honneur dans la
médecine de nos voisins. Au dela du Rhin, il existe plus
de trois cents stations, tres fréquentées, ou 'on soigne
par le raisin les maladies du tube digestif, la goutte et
la gravelle, les eczémas rebelles, la chlorose, le scorbut
et la scrofule. On y entreprend le traitement des maladies
de cceur non améliorées par les cures de lait, et celui
des bronchites chroniques, lorsque les tuberculeux sont
exempts de diarrhée. Mais le triomphe de la méthode
ampélothérapique est dans les maladies du foie, les con-
gestions de cet organe, les engorgements visceraux, les
jaunisses par obstruction catarrhale des canaux biliaires,
les coliques hépatiques, etc... La cure de raisin guérit
la flatulence, les digestions paresseuses, les hémorroides






CHAPITRE XXIV

POIRE, POMME, COING ETC....

A poire, dont il existe des centaines de varictes
différentes, est un fruit rafraichissant et gene-
ralement bien digéré lorsqu’il est mir: « Cuite

en casserons par quartiers, avecques un peu de vin et
de sucre,» elle est, selon notre immortel confrere Rabe-

lais, «viande tres salubre és malades comme €s sains. »

La poire fondante constitue le dessert savoureux par
excellence : tendre et juteuse, d’odeur ambrée ou musquée,
de saveur a la fois sucrée et aigrelette, clle est le com-
plément universellement estimé d’un bon repas. Son emploi
convient surtout aux jeunes gens :les estomacs peu robustes
ne doivent point en user trop largement; il faut, de plus,
avoir soin de toujours bien la macher, et de linsaliver
en méme temps qu'une petite quantité de mie de pain.

Nourrissante et laxative, la poire n’est bonne que
lorsqu'elle est @ posnz : imparfaitement mure, elle contient

HYGIENE DE L'ESTOMAC. 9,
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un principe acide et astringent, mauvais a 'estomac; trop
mire, elle voit passer son goiit, qui fait place a celui de
moisi ou de fermentation. Un grand nombre d’espéces
de poires ne sauraient, d’ailleurs, étre mangces autrement
que cuites ou en compotes.

La pomme,'une des richesses du sol frangais, ne se mange
crue que lorsqu’elle est tendre et trés miire: ce qui n’arrive
guere que pour les espéces reinelte et calville. Les autres
especes se mangent cuites. La pomme cuite au four est un ali-
ment délicat et doux a I'estomac, tempérant et légerement
laxatif, une précieuse ressource pour les maigres budgets.

La pomme crue doit étre machée avec le plus grand
soin : sinon, elle donne facilement lieu & des aigreurs
d’estomac, accompagnées de flatulences causées par la
facilité de sa fermentation. Pour la fabrication du cidre,
(dont nous traiterons en un paragraphe séparé) on n’uti-
lise que les espices sauvages et non comsstibles des
genres purus et malus. La pomme d’api, si jolie a Peeil,
n’est guere plus mangeable que la pomme 2 cidre: elle
possede un goiit acerbe et une indigestibilité notoire.

Les estomacs peu robustes, les convalescents et, «
fortiori, les malades, ont, en résumé, a manger des fruits
autrement bons pour eux que ne lest la pomme: ils
feront bien de ne consommer ce fruit que cuit.

Les figues fraiches, si estimées des anciens, sont des
fruits nourrissants, émollients et laxatifs, qu’il faut tou-
jours avoir soin de manger trés murs, Alors seulement,
par son mucilage léger a l'estomac,

« La figue du po imon ad)acit l'acreté,
Elle apaise, adoucit 'estomac irrité a.
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En traitant bientot des mendianis, nous aurons l'occa-
sion de développer les propri¢tés des figues seches.

Les néefles, peu appréciés dans les villes, et dont notre
spirituel confrere le Dr. H. Vigouroux a tenté, un jour,
la réhabilitation (sans plus réussir, d'ailleurs, que Victor
Hugo pour le crapaud); les nefles possedent un gout
aromatique et éthéré, modérement agréable au palais,
joint & des propriétes stomachiques et astringentes assez
pPrononcees.

Le coing, également tonique et astringent, n’est guere
mangeable que cuit et meélé au sucre (compotes, mar-
melade, gelée, pate etc.). La cuisson et le sucrage lui
font perdre son gout acerbe, tout en développant son
ardme particulierement fin et suave, et en conservant en
partie ses proprietes constipantes, parfois utilisées en
pharmacie.

Voici, maintenant, d’apres V' Ecole de Salerne, traduite
au XVIIe siecle, quelles sont les principales vertus de
quelques fruits usuels déja étudies:

« Afin qu'en l'ordre tu ne péches,
Dedans le vin, mange la peéche;
Avec le raisin, mets la noix

Et n'en mange pas jusqu'a trois.
Le raisin cuit nuit & la rate,

Et sert au poulmon qu'il dilate,
Est utile au foye et aux reins
N’en mangeant ny peau ny pepins.
Qui a soif, la mure il appéete,
La mire récrée la luette,

Et le gosier pareillement;

Sj notre Eschole point ne ment,
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ORANGES ET CITRONS

QAR ’'ORANGE, introduite, dit-on, en Europe par les
=38 Arabes, est la baie trés estimée produite par le
_ 3| type des aurantiacées ou hesperidees, 'oranger.
I L’oranger fournit a la meédecine ses feuilles et ses fleurs,
I toniques et sedatives; a l'aide des fleurs, se prépare 1'eau
tdistillée ou hydrolat de fleurs d’oranger, et I’essence ou
wnerolt, fort usitée en parfumerie.

L’orange est originaire de Chine; mais, aujourd’hui, ce
Aruit est surtout européen. Les oranges les plus estimées
ppour leur succulence viennent de Malte, quoique les
fAnglais leur préferent celles des Acores. Les fruits des
Baléares, de Majorque, de Sicile, d’Espagne (Valence),
de Messine, Palerme, Reggio, Sorrente, enfin de Nice,
Génes, de la Provence et du département du Var, sont
ensuite, ¢t par ordre, les meilleurs, N’oublions point,
Qutefois, que V'Algérie. (B/idak) et la Tunisie fournissent
















CHAPRPITRE #X VI

LES «-MENDIANTS»

vqz *-'UTRE les fruits que nous venons d’étudier nous

% voyons figurer, au dessert, sur de nombreuses

4 tables, guatre fruits secs: figues, raisins, aman-

des et noisettes, Ce sont les mendiants. Parlons des
mendiants.

Cette appellation emblématique leur vient probablement
de ce que ces fruits de Caréme composaient jadis le
plus souvent le contenu des besaces des vagabonds. Le
pere André, prédicateur du dix-septiéme siccle, connu
par ses burlesques sermons, a donné, a ce sujet, en
préchant ‘devant Louis XIII, une étymologie fort piquante:
« Chacun des fruits qui les composent, a, dit-il, pour
patron, I'un des quatre ordres mendiants. Les Francis-
cains-Capucinaux représentent les raisins secs; les Récol-
Jets sont les figues séches; les Minumnes sont les amandes
avariées, et les Moines déchaux 1es noisettes vides ». Le
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CHAPITRE XX XI

LE FROMAGE

%d £ fromage est un aliment riche, un albuminoide
4 de premier ordre. On peut le définir: une pré-
4 o paration, ordinairement moulée, (étymologie : de
Jorma, forme), faite avec la caséine et la substance grasse
du lait des animaux. C’est un produit universellement
répandu et essentiellement variable. Chaque contrée pres-
que a son fromage, comme elle a sa flore et sa faune,
Connu des Hébreux, aimé des Grecs et des Romains,
cet aliment, aussi ancien que le lait lui-méme, est l'un
des plus usités dans nos pays. Paris en consomme, annuel-
lement, plus de 6 millions de kilogrammes; et pendant
que, chaque année, la France exporte environ 2 millions
de kilog. de fromages, elle ¢n regoit de I'étranger plus
du triple. \

Dans cette industrie comme dans bien d'autres. ’Ame-
rique nous réserve pour un avenir prochain, la surprise
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CHAPITRE XXXIV

L’ALIMENTATION CARNEE, —
LES VIANDES.

F service d’inspection de la boucherie & Paris
) i‘:q est, sans contredit, I'un des plus 1mpartant:
Eas~ol pour 'hygiéne et la santé publiques. Il exige
de la part des inspecteurs, une science profonde, un grand
flair, une pratique consommee.

Le ventre de Paris engloutit, chaque année, 266,800
beeufs, 216,300 veaux, 1,722,000 moutons et 257,500 pOIcs,
d’aprés les derniéres statistiques. Les arrivages du marché
parisien constituent le septiéme du total des animaux
produits ou importés en France. Ce n’est pas trop d’un
personnel de quarante-sept Inspecteurs, répartis aux
quatre abattoirs, aux halles, marchés, portes et gares,
pour s'assurer de la salubrité des viandes, surveiller les
bouchers et charcutiers, et empecher enfin I'introduction
frauduleuse des viandes dites @ lz main. En 1884, e
été saisi A Paris 631,629 kilogrammes de viandes; et ce
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CHAPITRE XXXVI

LA CONSERVATION DES VIANDES

ployées jusqu'a ce jour pour la conservation
des viandes : la dessiccation, qui prive la chair
des animaux de leurs sucs les plus nutritifs et les plus
agréables, sans assurer pour autant un aliment de bonne
qualité et de saine assimilation: — la salazson, dont
I'usage prolongé est fertile en maladies de tout genre —
Pemploi de V'esprit-de-vin, de la glycérine, du sucre, du
miel, de la térébenthine, de la créosote, etc..., tous
passibles de graves reproches d’imperfection ou de nocuite
variable — le grocédé Appert, ou les viandes sont cuites
d’avance, et qui est un procédé fort cofiteux, d’ailleurs;
enfin, divers autres modes de conservation moins ems-
ployés...

Le systéme de conservation par le froid a fait I’objet
de nombreuses expériences. Le procédé le plus parfait
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220 La Conservalion des Viandes.

consiste, nous dit son auteur, A recouvrir les viandes
crues d’un mélange de glycérine, gélatine, tannin et
amidon; ce mélange est liquide a cinquante-cing degrés:
il durcit par le refroidissement. Il suffit ensuite d’arracher
enveloppe hermétique qu’il constitue, pour voir, méme
apres soixante jours, apparaitre la viande dans un état
de fraicheur et de conservation parfait. Nous avons
assisté a deux expériences de M. Potel, 'une devant la
Société d’hygiene, lautre, plus pratique, au banquet
mensuel de la Réunion amicale de la presse scientifique.
Les deux expériences ont été décisives.

Les procédés conservateurs, si nombreux, selon les
methodes chimiques par salaisons, saumure, soufrage,
antiseptiques divers, diminuent toujours, plus ou moins,
la valeur de la viande, dont elles altérent le gofit et le
pouvolr nutritif: ils ne s’appliquent guére qu’aux viandes
naturellement dures, qui ne peuvent que gagner au
marinage. Dans la viande fumée, c’est la crdosote qui
joue le role conservateur, et c’est méme de cette pro-
priété qu’elle tire son nom (de A»éas, sézd, je sauve la
chair) Le bowucanage réunit la dessication a Paction
antiputride de la fumée. Le procédé Appert altére
beaucoup trop la fibre musculaire, par la température
élévée qu'il nécessite: il vend la viande filandreuse et
peu agréable. De plus, il est fort coliteux.

En résumé, la conservation des viandes est un pro-
bléme sociologique, dont la solution ou les solutions
méritent, au plus haut point, I'ingénieuse attention des
inventeurs. Au point de vue économique, il est certai-
nement l'un de ceux qui touchent de plus prés au







CHAPITRE XXXVII

LA TRICHINE

HerrE grave maladie parasitaire se révele, chez
’homme, par trois ordres de symptomes:
cholériformes (irritation de lestomac et de
Vintestin), »/Aumatismaux (douleurs des membres, cedeme
de la face) et merwenx (ressemblant, a s’y méprendre,
a la fievre typhoide). Nos lecteurs savent, pour la plu-
part, que la trichine, constatée, pour la premiére fois,
il y a une trentaine d'annces, est une affection parasi-
taire existant probablement de toute antiquité, mais qui
n’a pris droit de domicile dans la science que depuis
les modernes découvertes micrographiques.

Le porc est, avec le rat, l'animal qui se trichinise le
plus facilement, surtout dans le Nouveau-Monde: car
le porc trichinisé est une exceptmn en France, et,-a
Paris, une rareté. Il est vrai de dire, a ce propos, avee
M. Davaine, «qu'l y a plus de danger a Paris, en se
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224 La Trichine.

'’estomac et a de violentes coliques intestinales; souvent
il a de la diarrhée; sa face se boursoufle; bientotil est
en proie a des douleurs musculaires atroces, accompa-
gnées de contractures articulaires, de sueurs profuses,
etc, La mort vient terminer ce fune¢bre tableau; le sujet
succombe ordinairement a une broncho-pneumonie double,
accompagnée d'accidents typhoides intenses; parfois c’est
Palbuminurie qui termine la scéne.

On congoit, d'aprés cet exposé symptomatique, que
I'on ait souvent confondu la trichinose avec lesinflam-
mations intestinales, les empoisonnements, le choléra, la
fievre typhoide, le rhumatisme, etc. — Cependant, les
traitements préconisés tour a tour, sont impuissants a
amener la guérison : glycérine, calomel, iodure de potas-
sium, benzine, picrate de potasse, parasiticides de tous
genres, ont été essayés sans succés. On connait toute-
fois quelques cas de guérison spontanée; mais on congoit
combien il est difficile d’atteindre, par une medication
quelconque, un parasite vivipare a I’état de chrysalide,
qui attend patiemment dans les muscles, protégé par une
enveloppe solide, les conditions-de milieu favorable a
son développement. Aussi, le traitement de la trichine
chez ’homme se borne-t-il & lutter contre l'intensité des
symptomes, apaiser les! douleurs, atténuer les complica-
tions, réparer et tonifier les forces organiques, etc.

En 1880, le chiffre d’importation des jambons ameri-
cains atteignait 39 millions de kilogrammes; ces viandes
venaient améliorer puissamment le triste ordinaire du
pauvre, sans occasionner aucun accident aveéré sur lequel
pussent s’échafauder des mesures prohibitives! Pendant
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: r-1"~-'11‘. circulaire ministérielle, en date du 31 Dé-
g4 cembre 1885, interdit brusquement la vente de
J"{ la morue rouge sur toutel’étendue du territoire
de la République. Cet wkase souleva, de toutes parts, de
si graves récriminations, que la circulaire dut étre rap-
portée moins d’une année aprés. Elle lésait de trop
graves intéréts. Songez donc que les navires transpor-
tent annuellement, en France, douze cent mille quintaux
de morues péchées, d’avril a septembre, en Islande et
3 Terre-Neuve! En 1885,1a seule ville de Bordeaux en a
recu pour 14 millions de francs, et elle a exporté en
Espagne et en Italie 150,000 quintaux de cet aliment.
Ces chiffres indiquent éloquemment toute I'étendue du
préjudice causé au commerceé par une malencontreuse
circulaire. ..

Malencontreuse, elle Pétait, en effet, et au premier
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LES MOLLUSQUES — L’HUITRE —
LA MOULE

JqE tout temps, 'homme et T'huitre ont fraternisé,
s'il est vrai que la fraternit€ consiste a se
k Ad manger les uns les autres! Les Xjakken-
meaddings des cotes du Danemark et de la Norwege
sont des agglomérations de coquilles, qui nous montrent
comme les reliefs des repas préhistoriques de nos ance-
tres, les hommes primitifs. Darwin affirme, d’ailleurs,
que le singe, (cet ancétre encore plus véneérable du
Parisien contemporain) déguste 'huitre avec autant de
plaisir que peut le faire I’habitué le plus cndurci de nos
cabarets fameux.

Donc il est avéré, depuis les recherches des géolo-
gues, que les races anciennes qui habiterent les cotes
de la mer du Nord puisérent dans le succulent acéphale
un des éléments primordiaux de leur subsistance, et
peut-étre la principale condition de leur prolificité.
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262  Les Mollusques — L'Huitre — La Moule.

les mois d'été, a 2épogue de ses amours, d’ailleurs peu
intéressantes, I'huitre étant hermaphrodite.

Mais, dans les enfre-deuxr saisonniers (comme disait
Sydenham parlant de novembre et d’avril) la chair de
I'huitre est délicieuse, bien meilleure que pendant les
rigueurs de D'hiver. Clest surtout fin automne, qu’on
peut s’'écrier avec Albert Morel, un éléve de Monselet:

Tout embaumée encor d'algues et de goémons,
Paris te sollicite et Cancale t'envoie,

O toi qui fais aimer, ¢ toi que nous aimons?

#*
i i

La smoule, trés riche en principes albuminoides et
minéraux, est peut-étre plus nourrissante encore que
I'huitre. Sa chair jaune et ferme estsouvent délicieuse,
mais toujours lourde et indigeste. La moule n’est faite
que pour les estomacs robustes. Horace nous apprend
que les Romains laissaient les mey#/i aux tubes digestifs
des prolétaires. Les classes dirigeantes sont aujourd’hui
moins difficiles, et la moule figure sur les meilleurs tables
bnurgenises. Ces mollusques sont, d’ailleurs, répandus
sur toutes nos cotes, surtout aux embouchures des fleuves;
mais la moule est mauvaise lorsqu’'elle est cueillie dans
un milieu ou P'eau douce se méle a 'eau de mer. Elle
s'améliore, d’ailleurs, singulierement par la culture...

Parfois, chez un sujet bien portant, deux ou trois heures
apres l'ingestion de moules, surviennent des frissons, du
mal de téte, des nausées, accompagnés de soif, d’oppres-
sion anxieuse, de faiblesse pouvant aller jusqu'a la syn-
cope et méme au coma; puis, il se produit des vomis-
sements et des coliques, une angoisse extréme, souvent
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mentation est e 'keliv pomatia » ou escargol de vigne,
surtout celui dont la coquille est roussatre, et que I'on
rencontre en abondance dans les vignobles de Bour-
gogne, Champagne, Franche-Comté et Lorraine, L’es-
cargot différe, d’ailleurs, du tout au tout, selon la
qualité des végétaux dont il fait sa pature habituelle.
C’est pour cela que l'on choisit de préférence celui qui
habite les hauteurs, ou le sol est indemne de matiéres
organiques putrides, et la végétation notoirement plus
savoureuse et aromatique. C’est surtout a la fin de
I'hiver que l'on fait des rafles d’escargots, alors qu'ils
viennent d’étre soumis, durant les mois rigoureux, a
une diéte presque absolue. Il est, d’ailleurs, trés im-
portant de parquer ces animaux quelques jours, afin
de les faire dégorger, et de peur qu’ils n'aient avalé
quelque herbe suspecte. Faute de cette précaution, on
constate, assez souvent, des observations d’empmsnn—
nements graves causés par ces mollusques nourris
de belladone, de cigué, de jusquiame ou de datura
stramonium; 'hélice vigneronne posséde, en effet, un
golit étrange pour les solanées vireuses, €t fait de ces
plantes, si redoutables pour lorganisme humain, son
régal favori.

La chair gluante et visqueuse de I’escargot devient
par la cuisson, coriace et compacte, assez insipide et

fort lourde a digérer: mais c’est assurément un nutri- 9

ment azoté des plus riches, dont notre illustre chimiste
Payen a fort bien mis en lumicre l‘zmpnrtante valeur
comestible, et qui constitue, en certames régions, une |
ressource alimentaire précieuse pour les pauvres. Les =







CHAPITRE XLIII

IL.ES. BATRACIENS — LA GRENOUILEE

©adll les anciens peuples civilisés estimaient les
escargots, ils ignoraient, en revanche, les pro-
eswa?d] priétés alibiles de la grenouille: Galien, auteur
ancien qui nous a laissé le livre d’hygi¢ne alimentaire
le plus complet, n’en fait aucunement mention. Ikt cepen-
dant, de nos jours, c’cst assurément I'ltalic qui fait la
plus grande consommation de ce batracien: les Anglais,
qui regardent comme une béte immonde la «7rana
esculenta », devraient bien réserver pour les Italiens le
sobriquet de «jack frog », qu'ils nous attribuent, sl
volontiers, dans leurs caricatures. La consommation des
grenouilles est, en effet, colossale au dela des Alpes,
surtout pendant le caréme et la semaine sainte...

11 est vrai que cet amphibie ovipare carnivore pullule
dans tous les marais européens: on le comprendra
aisément, si l'on songe qu'une femelle de ces animaux




o 3
1 - = | il | -
)







| = - - -
I 5 \ ] i
v - 1
i L . { K 5
- L ¥ 5 I o A
1 q - b » B e
i] Fii” DR - 1 I
N & : 3
v - g -




262 Les Crustaces.

tous les animaux entiers font partie intégrante du régime
conseillé aux poitrinaires, aux débiles et a tous ceux qui
désirent engraisser. Dioscoride croyait si bien aux vertus
de ces décapodes, qu’il en conseillait I'usage contre les
morsures des serpents venimeux et des chiens enragés:
f}pininn que n'a malheureusement point corroborée

I’expérience.

Dans la belle saison, le ventre de Paris englnutlt
journellement plus de 150,000 écrevisses. Certains esto-
macs, appartenant surtout au demi-monde, digérent a
merveille cet aliment cher et savoureux: les écrevisses
de la Meuse, aux pattes roses, sont réputées les meil-
leures. Leur chair, fade et compacte, a pourtant besoin
d’étre relevée avec force épices et condiments, et c'est
surtout dans la sauce que résident les propriétés exci-
tantes et aphrodisiaques proverbiales de ce crustacé. Il
y a bien longtemps que notre vieux Charron comparait
les questions politiques aux écrevisses, « ou il y a davan-
tage, disait-il, 2 éplucher qu'a manger ». Que dirait,
de nos jours, ce profond et subtil philosophe? 1l cher-
cherait, & coup siir, comme point de comparaison, un
aliment moins substantiel encore.

L’écrevisse se digére infiniment mieux chaude que
froide, a 'inverse d’une foule d’autres aliments. L'abus
de ce mets de haut go(t détermine, surtout chez les
arthritiques, des troubles digestifs, de Iinsomnie, de
I'urticaire. On voit, sous son influence, se réveiller, par-
fois, des accés de goutte, des éruptions eczémateuses
assoupies: chez les asthmatiques, nous avons vu ¢gale-
ment les éternuements et 'oppression succéder a I'usage
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ver leur nutrition déchue. Mais, méfions-nous de 'abus:
la plupart des herpétiques qui nous reviennent de la
mer, avec une recrudescence de leurs éruptions, doivent
a lusage immodéré des poissons, et surtout des cre-
vettes, I'exaspération de leurs maux.

Le crabe est une nourriture peu estimée, et peu esti-
mable, ajouterons-nous. Ses fibres serrées résistent, en
- effet, a Yaction du suc gastrique. Toutefois le tour-
teau, ce homard du pauvre, n’est pas désagréable a
Pestomac du prolétaire parisien. Certains crabes sont
vénéneux : aux Antilles, une espéce terrestre a la
réputation de causer de mortels accidents. La chaleur
altere promptement, d’ailleur, la chair de tous les
crustacés.

* % »

Finissons cette courte esquisse bromatologique en
disant quelques mots de la Zorfwe de mer. Ce n'est
point un crustacé, mais elle se rapproche des aliments
précédents au ‘point de vue de l’hygiene. Sa chair,
tendre et finement grasse, renferme une gélatine délicate
et fort digestible, adoucissante et restaurante. C’est un
aliment exquis, et sans trop nous avancer, nous Croyons
pouvoir affirmer que le «green furtle soup » est peut-
étre la seule bonne chose de toute la cuisine anglaise.
Clest un aliment de malade et de convalescent, qui
tonifie et remonte les tubes digestifs les plus affaissés.
Il serait donc a désirer que la tortue de mer fut plus
répandue sur nos tables, parce qu’elle est vraiment
nutritive et saine. En organisant la protection de ces







CHAPITRE X1V

NOS BOISSONS — IEAU

GEdHALES considérait, a bon droit, 'eau comme
28| 1'aliment primordial. C’est elle, en effet, qui
donne 2 tous les fluides organiques leur base
physico-chimique, a tous nos tissus la substance, la forme,
la souplesse. Enfin, c'est grice a l’eau que s’operent,
dans notre économie tous les mouvements de nutri-
tion qui constituent la vie elle-méme. Le corps humain
renferme 2/, d’eau. Plus il est jeune, plus il est aqueux.
Le dessechement des tissus est la préface de la mort.
¢Nous ne sommes quun amas d’eau, a dit Bordeu,
une espéce de brouillard épais, enfermé dans quelques
vessies ».

Michel Lévy a magistralement résume les avantages
de Peau pure en boisson. Elle humecte les muqueuses
des premicres voies, excite la salivation, amortit la soif,
délaie le sang et le rend moins stimulant; calme les
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de l'eau a discrétion ('). L’eau est le milieu nutritrif
par excellence, I'agent d’équilibration de I’assimilation,
le pondérateur des échanges organiques qui constituent
la vie et qui entretiennent l'intégrité de la santé dans
nos divers organes. Au dela de 2 gr. de sels par litre,
I'ean est dite minérale. Mais il est beaucoup d’eaux
minérales susceptibles d'étre bues habituellement, sans
inconveénient d’aucune sorte: le groupe des eaux de
table, si important dans notre pays, remplit certains
desiderafa utiles aux habitants des villes, chez lesquels
il combat l'anémie et la dyspepsie, inséparables du
s¢jour urbain.

Du reste, il faut, pour réaliser ce role hygiénique,
boire une eau absolument pure, non contaminée. Une
foule de parasites nuisibles a 'homme, les ankylostomes,
distomes, filaires, teenias etc... peuvent provenir de
’eau de boisson. Celle-ci doit donc étre toujours exper-
tisée au moyen de la chimie et de 1'analyse microgra-
phique, qui, seules, peuvent décider de la valeur pota-
ble d’une eau de consommation. Le génie des anciens
avait bien pressenti I’extréme importance de cette ques-
tion hygiénique et sociale de premier ordre, et nous
sommes encore aujourd’hui frappés d’étonnement, en
contemplant les  reliques des aqueducs Romains et
’admirable distribution des eaux potables dans la cité
antique.

Nous ne saurions, n’est-ce pas? rester pluslongtemps

(1) Voir: Stefano Merlatti, histoire d'un jetine celebre, rap-
portée par les Drs. E. Monin et Ph. Maréchal 1887. (Marpon
et Flammarion édit.)
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22 Nos boissons. — L'Eau.

permanent des matiéres excrémentitielles avec I'eau ser-
vant a l'alimentation. Cette eau est devenue ainsi le
véhicule d'une grave affection typhique. En aout et
septembre 1886, vingt-trois Parisiens habitaient, a Pierre-
fonds, trois maisons contigués, sises rue du Bourg.
Vingt d’entre eux, dit M. Brouardel, eurent la fievre
typhoide. Quatre, appartenant a une famille universi-
taire bien connue, succombérent: trois jeunes filles de
quinze, vingt et vingt-trois ans, et leur domestique, agce
de vingt ans! Huit de celles qui ont guéri ont été gra-
vement malades, huit furent plus légérement atteintes.
Parmi les trois membres des familles qui échapperent
a D’épidémie, l'un ne passa que vingt-quatre heures a
Pierrefonds; les deux autres, ayant remarqué le mauvais
golt de leau d'alimentation, n’en burent qu'un seul
jour et firent ensuite usage d’eaux minérales...

Cette observation, rapportée en détail a ’Académie
des sciences, renferme en elle-méme les plus graves
enseignements, Elle nous montre 1'absolue nécessité de
surveiller les eaux potables, véritables poisons, lorsqu’elles
renferment en elles des germes capables de pulluler dans
I'organisme et de donner ainsi naissance aux maladies

les plus terribles.

E
L

A Paris, il est nécessaire (ainsi que I'a démontré Léon
Colin, avec sa grande compétence) de proscrire de 'ali-
mentation les eaux de 'Ourcq et de la Seine, qui n'ont
pas les qualités que requiert des eaux potablesla science
contemporaine. = Paris regoit, en moyenne, par jour,
128,000 métres cubes d’eaux de source, soit 50 litres
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D’aprés les conclusions de la commission parisienne
municipale des eaux potables, il n’y a que 20,000 maisons
(un peu plus du quart des maisons de Paris) qui ne
solent pas abonnées aux eaux de la Dhuys et de la
Vanne. Mais, ces maisons comprennent la plus grande
partie de la population, et la plus misérable, celle ol
les épidémies viennent sans cesse puiser leurs forces et
pour ainsi dire leur existence elle-méme! Quant a l'eau
de Seine (que ladministration nous donne parfois en
échange des eaux de sources) elle a beau nous venir
de lusine d’Ivry, en amont de Paris, elle n’en est pas
moins souillée de déjections, eaux d'égouts et résidus
industriels. Mais, si cette eau d’Ivry n’a pas les qualités
d'une bonne eau potable, elle posséde, en revanche, la
puissance de jet voulue pour qu’on lutilise aux jeux
des ascenseurs et des bouches d’incendie. Que ne le
fait-on au lieu de gaspiller 'eau de source pour ces
usages?’

Les hopitaux et les écoles de Paris vont étre, nous
assure-t-on, prochainement dotés d’eaux pures.

Quant aux casernes, qui sont fréquemment visitées
par la fievre typhoide, on a bien fait d’activer les négo-
ciations entre la Ville et les hopitaux militaires, afin
que tous nos soldats, dignes a tous égards, comme le
dit excellement M. Colin, «d'une semblable largesse »,
puissent boire la meilleure eau de Paris, 'eau de la Vanne.

Les conclusion, de la commission sont : de hater les
travaux d’adduction des nouvelles sources, et d'imposer
abonnement obligatoire aux propriétaires; de résilier
les abonnements aux eaux infectes de I’Ourcq, pour le






CHAPITRE. XLV

EhE AW D B SSTEAE

7 ETTE eau artificielle tire son nom de ce fait
que, primitivement, on la suscita comme une
imitation d’'une eau naturelle de Seltz ou Sel-
ters, jadis a la mode, mais qui a aujourd’hui déserté
nos tables. L’eau de Seltz artificielle n’a, d'ailleurs,
rien de commun avec son illustre homonyme du duché
de Nassau, puisqu’elle n’est que de l’eau naturelle plus
ou moins chargée d’acide carbonique. Jusqu'a I'époque
du choléra de 1832, elle fut reléguée dans 1'officine du
pharmacien. Elle en sortit a cette époque, et devint
une boisson hygiénique de plus en plus répandue, sur-
tout aprés linvention du siphon (1839), qui en abaissa
le prix d’'une maniére notable. Nous ne pouvons nous
étendre ici sur les procédés actuels de fabrication :
nous dirons seulement, d’aprés le Fournal dhygiene,
que Paris posséde plus de So fabriques d’eau de Seltz
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| 278 L’ Eawn de Sellz.

ment, ou les caux sont souvent peu aérées et naturel-
lement disposées aux fermentations organiques, surtout
en été, l'eau de Seltz rend de grands services, en em-
péchant ou en restreignant la diarrhée des grandes
chaleurs, qui est souvent prémonitoire de la dysentérie
et de la fievre typhoide. C’est que l'acide carbonique
est un admirable agent anliseptigue, comme on dit
aujourd’hui,— c’est-a-dire qu’il s'oppose a la décompo-
sition et a la putréfaction des eaux, en tuant les
vibrions et ferments qu’elles renferment.

L’eau de Seltz est donc d’une grande utilité, surtout
sur la table des travailleurs, qui peuvent trouver en elle
une boisson dont ils peuvent user avec avantage pour
calmer la soif, exciter I'appétit, atténuer la débilitation
estivale, et, selon le mot de Bouchardat, «fortifier l'es-
tomac sans lirriter». En ne supprimant pas la saveur
des vins, en rehaussant méme souvent le gout des
boissons les plus médiocres, l'eau de Seltz fait plus (on
’a dit avant nous) pour réprimer l'alcoolisme, que toutes
les sociétés de tempérance. Ne serait-ce que pour cela,
on doit favoriser 'industrie des eaux gazeuses artificielles
pour pnuvni'r abaisser encore leur prix, peu élevé cepen-
dant, et les rendre ainsi vraiment accessibles a tous.

‘Mais il importe, si I'on veut que l'eau de Seltz reste
une boisson populaire bienfaisante et €éminemment
hygiénique, que sa fabrication soit controlée soigneuse-
ment. De cette maniére, chacun pourra avec profit, et
sans aucun danger «calmer, selon le mot du bon Plu-
tarque, les ardeurs de Bacchus par le doux commerce
des Nymphesys.
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CHARITRESXT VI

LEb BOISSONS FERMENTEES USUELLES
— LE VIN

g3 A fermentation du fruit de la vigne dédouble
le sucre du raisin en alcool et en acide car-
a3 bonique. L’alcool reste dans le vin, qui en
contient de 6 a 30 p. 1000, et ’acide carbonique se dégage.
La composition chimique des vins est aussi variable que
les innombrables criis auxquels ils appartiennent. Les
procédés de vinification sont, d'ailleurs, treés perfection-
nés aujourd’hui : il n'y a aucune analogie entre les vins
que nous buvons de nos jours et ceux que buvaient nos
aieux (nous ne parlons pas, bien entendu, des sophisti-
cations; nous ne parlons que des vins naturels).

Que dire des wizs que buvaient les anciens? Les Grecs
et les Romains se servaient d’'extraits mous ou sirupeux,
assez analogues a ceux que M. Girard obtient, tous les
jours, dans ses analyses du Laboratoire municipal. Ils
prenaient une cuillerée de ces extraits, quils délayaient
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dans 'eau chaude. Plus tard, ils obtinrent des compo-
sitions plus liquides: les vins de Lesbos, d’Epheése, de
Chio, le Falerne et le Sorrente étaient des produits tres
alcooliques, mélangés de miel ou de résines, comme on
le fait encore aujourd’hui, du reste, dans la Hellade
contemporaine. [l n’était pas possible de boire ces vins
purs : on laissait cet usage aux gosiers barbares des
Scythes, qui paraissent avoir eu, dans ces ¢poques pri-
mitives, le monopole du délire alcoolique, si nous en
croyons Diodore et Hérodote.

On peut diviser les vins en quatre catégories bien
tranchées : les vins spirifuenx, les vins astringents, les
vins acides et les vins mousseux.

Les vins spiritueux sont, tantot secs, lorsque tout le
sucre du raisin a été converti en alcool (madére, xérés,
etc.); tantot swcrés, lorsqu’ils renferment encore du sucre
libre (malvoisie, banyuls). On appelle wins cuils ceux
dans lesquels la fermentation a été arretée par la cuisson,
pour en favoriser lesucrage (malaga, grenache). Les vins
spiritueux irritent l’estomac et accélérent la circulation :
on ne peut les utiliser que comme vins de dessert, parce
que, apres le repas, les aliments enraient 'action offensive
de Palcool sur la muqueuse gastrique.

Les vins astringents doivent au tannin leur apreté
plus ou moins grande. Leur bouquet varié tient a une
huile essentielle renfermée dans la pellicule du raisin.
(C’est griace au tannin que les bons vins de Bordeaux,
de Bourgogne et du Midi se conservent presque indé-
finiment. Quant a leur action sur l'économie, elle est

ordinairement assez douce. C’est pour ces vins, frangais
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Pour se rendre compte de I'action du vin sur '’économie,
il faut considérer, non seulement la teneur du vin en
alcool, mais aussi ses éthers volatils, ses huiles essen-
ticlles, ses acides végétaux libres (acétique, tartrique,
malique, racémique, succinique, etc.), sa glycérine, (sur-
tout dans les bons vins, Bourgogne, Arbois)... L’age
du vin est l'un des éléments également importants a
prendre en considération. Mais l'action variable des vins
est due surtout 4 la variété des cépages. Quelle ressem-
blance peut-il y avoir entre les vins communs, lourds,
grossiers et plats et ces liquides suaves et veloutés que

’on appelle les grands vins?

#
# i

Il est & remarquer que les grands vinssont trés riches
en matiéres minérales, fer, chaux, potasse, phosphore
surtout ; or, 'on sait combien les sels acides du phosphore
sont stimulants et nutritifs.

Les grands vins de Bourgogne sont : les Romanée, Mon-
trachet, Richebourg, Chambertin, Clos-Vougeot, Saint-
George, Corton, et les premiéres cuvées de Nuits et de
Volnay. Ces vins possédent, au supréme degré, les qua-
lités sapides les plus remarquables, c’est-a—dire le cors,
le spiritueux, la délicieuse finesse; la séve corsée et moel-
leuse a la fois, le dougue? délicat et suave...
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raines dans 'anémie. Les cépages sont fort nombreux,
et leur énumération tiendrait plusieurs pages; c’est du
mélange de ces divers plants que naissent ces vins si
remarquables, agréables et hygiéniques, doux et secs,
chauds et odorants. La taille de la vigne se fait en
courgees,; ce genre de taille, tout a fait compatible
avec la vie végétale de la vigne, augmente sa poussée
fécondante et sa vitalité. La taille en courgées est,
d’ailleurs, une pratique agricole originaire du Jura.

La vinification n’offre rien de particulier, sauf pour
ce qui concerne le vin de Chateau-Chalons, vin jaune,
de garde, trés analogue au madere sec. On récolte le
raisin en novembre, quand les premicres gelées ont
atteint le grain; on égrappe soigneusement, on met
sous pressolr immédiatement, et on recueille le mout
dans des cuves découvertes.

Quand 1'écume de fermentation se fendille, on soutire;
on met le vin dans une nouvelle cuve; on soutire de
nouveau quand il écume, puis on le met en tonneau
jusqua ce qu’il ait «mangé sa lies. Le Chateau-Chalon
reste souvent doux pendant plusieurs années; dépouillé
dés son origine, il présente un bouquet bien appréci€
des amateurs, et attribué par M. Pasteur a son mode de
fabrication spécial.

On a reproché aux vins du Jura leur gout piquant de
terroir, leur grande acidité : ces reproches ne s’adressent
pas a la nature des vins jurassiques, mais aux procédes
défectueux de leur fabrication : vieilles futailles, mauvaise
cuvaison, mauvais mélanges, maturité incomplete, fer-
mentation troublée, etc. Ces causes amenent la fermen-
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n'en buvez pas, la goutte vous prend. » Eh bien! la goutte
est inconnue dans le Jura, qui ne manque pourtant ni
de gros mangeurs ni de grands buveurs: c’est que les
vins du Jura (les vins ordinaires, bien entendu), comme
les vins de la Moselle et du Rhin, sont légers, acides,
peu alcooliques et riches en principes diurétiques et
désassimilateurs, qui chassent loin de l'économie les
matériaux nuisibles qui tendraient a s’y accumuler.

Les vins fins de France, «ces vrais amis de la civili-
sation et de la paix universelle », comme le dit J. Guyot,
trouvent sur la terre jurassienne d’admirables représen-
tants. Forts, légers, agréables, quoique souvent capiteux,
ils sont toujours parfumés, généreux et reconstituants.
Les plus connus commercialement sont les vins fins
d’Arbois, qui sont de deux especes, disait au siecle
dernier le docteur Athalin, «1’un, rouge, quia lasaveur
de Pambroisie; 1'autre, blanc, qui est le doux breuvage
des nymphes». Les vins blancs de garde ont unarome
de la fragrance du Sauterne, avec des qualités plus
chaudes et plus toniques encore. Les vins mousseux
blancs et rosés du Jura sont trés appréciés des connais-
seurs; et nous avons vu un dégustateur des plus habiles
confondre, a plusieurs reprises, les yeux bandés, le vin
mousseux de V'Etoile avec une des marques champe-
noises les plus estimées.

Les vins jaunes, alcooliques ou de liqueur, avec bou-
quet, font la grande gloire de Chateau-Chéalon et
d’Arbois. C’est ce dernier dont Henri IV faisait tant
de cas et dont il but deux bouteilles en signant son
traité avec le duc de Mayenne. Ces vins jaunes res—
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naturels, et non des vins additionnés, zznés (comme on
dit), avec de l'alcool. Le vin naturel peut étre considéré
comme une solution complexe, mais homogéne, d’'une
foule de substances végétales et minérales des plus
utiles a 1’économie. Pris avec modération, il constitue
donc une bhoisson alimentaire, tonique et cordiale par
excellence; c’est le lait des vieillards et des convales-
cents; il reléve le physique et le moral déprimés, active
les forces et le courage, met 'anémie en fuite, répare le
sang par ses qualités nutritives. Il est vraiment,selon le
mot de Moleschott, « une caisse d’épargne pour les tissus ».

Malheureusement, les plus affreux breuvages sont dé-
bités journellement sous le nom de wzzzs. L'implacable
chimie a touché la septembrale purée. Les coupages ef
vinages pratiqués avec des alcools industriels, exercent
sur le systéeme nerveux la funeste influence des eaux-de-vie
de betteraves, de grains et de pommes de terre. Pour
la coloration artificielle des vins, on a employé les
baies du sureau, du troéne, de lairelle, le campéche,
le carmin de cochenille, et surtout la fuchsine. Cette
derniére substance renferme parfois de larsenic; elle
est généralement purgative a dose peu €levée. On va
jusqu’a ajouter au vin, pour aviver sa teinte, de l'alun,
poison acide trés dangereux; pour adoucir son gout
aigre, de la litharge, qui expose le consommateur aux
graves symptomes de l'intoxication par les sels de plomb'!
Toutes ces fraudes ont été exaltées par le fléau phyl-
loxérique. Cette lourde crise a fait naitre également une
industrie nouvelle, qui, elle, du moins, est a peu pres
inoffensive : nous voulons parler de la fabrication du vin
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CHAPITRE XISVl

LA BIERE

§ dc 11115tmle {pmsqu on la buvait aux agapes
A= ' | d'Osiris), la biére est un liquide alcoolique
artificiel,  produit d’une transformation de Pamidon des
céréales en glycose et en dextrine, par Paction d'un fer-
ment végétal appelé diastase. Le houblon fournit a la
biére son principe amer et son huile essentielle aroma-
tique. Le dégagement de l'acide carbonique par la fer-
mentation alcoolique donne a la biére sa saveur piquante
et sa mousse, Toutes les graines peuvent servir a faire
de la bitre. On se sert ordinairement d’orge. En Ame-
rique, on fait germer le mais. Le faro des Belges a le
grain du blé pour base. L’a¢raci des Arabes est une
biere de riz. Le seigle, l'avoine, le sarrasin, le millet
peuvent également faire des wins de grain: mais ces
produits se troublent et s’acidifient facilement. Le porzer,
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font de la bicre bien préparée la boisson la plus délicicuse
au gofit, la plus chaude et la plus agréable a I'estomac.
La biere de bonne qualité est un véritable pain liguide,
indispensable dés que la constitution est appauvrie. Et c'est
merveille de voir comme cette boisson est digérée et assi-
milée par ceux dont le tube digestif est le plus intolérant !
Nous voyons tous les jours des malades qui rejettent
tout, méme le lait, et qui supportent aisément la biére,
dont les effets bienfaisants se font chez euxrapidement
sentir. Les anémiques, les nerveux, les rachitiques, les dys-
peptiques, les scrofuleux, les phtisiques,les scorbutiques,
doivent a la biére de véritables résurrections. Les convales-
cents obtiennent ainsi le relecvement rapide de leurs forces,
par le perfectionnement et 'accélération de I’acte digestif,
Les gens maigres lui doivent I'embonpoint; les nourrices
lui demandent, toujours avec succes, une secrétion mams-
maire riche et abondante. Les plus grands médecins, en
parlant de la biére, lui ont, de tout temps, accordé, dans
leurs ordonnances, une place prépondérante : Hippocrate,
Aristote, Boerhaave, Stoll, Sydenham, Franck, Récamier,
Trousseau ont, tour a tour, vanté les proprictés hygie-
niques et alimentaires par excellence du vz de grain,

Toutefois, il y a le revers du médaillon, c'est-a-dire I'his-
toire des falsifications dont est ’objetle produit en question.
Nous sommes heureux de dire ici que, dans le commerce,
on trouve plutot des biéres altérées ou mal préparées, que
falsifiées et réellement nuisibles. A Paris, on boit beaucoup
de biéres éventées, plates, alcoolisées, colorées avec le
caramel, le réglisse ou le sureau: on boit peu de bieres
dont le houblon soit remplacé par le buis, le ményanthe,







CHAPITRE XEIX

LE CIDKE

t‘h{’g France fabrique annuellement dix millions
Zoyll d’hectolitres de cidre, représentant une somme
Sacsa) de plus de 70 millions de francs. Le nombre
des pommiers a cidre est évalué parla statistique a pres
de 5 millions, répartis sur la territoire de quinze dépar-
tements. Paris ne consomme guére chaque annee que
20,000 litres de ce liquide : mais la consommation en
va sans cesse augmentant, et tous les jours le cidre
occupe une place plus large aux entrepots de Bercy.
Il ne faudrait pas croire que la France possédat seule
le monopole de cette boisson: I’Angleterre, I’Allemagne “
et les Etats—Unis fabriquent également des cidres d’ex-
cellente qualité. L

Le cidre était connu, mais peu apprécié¢, semble—t-il,
des anciens, qui le nommaient winum pomaceum et pira-
ceum. Des le sixieme siécle, nous le voyons servi sur la




C ¥

. L - L ¥ . & 3 u g -

=9 I - -
| 1 ] ¥, ] = L L] b
= L i P a N B L i i x
L ’ 3 !
- - s " - s -~ . . .

! » - o | -




296 Le cidre.

tion, surtout pendant les chaleurs de Iété, ou elle joue
le role d’un excitant gastrique qui apaise la soif et
réveille 'appétit. De plus, c’est une boisson vraiment
économique, des plus aisées a produire, et a laquelle
le phylloxera assure, malheureusement, le plus brillant
avenir. Peu susceptible de conservation, surtout lorsqu'il
est en vidange, le cidre doit étre toujours mis en bou-
teilles ou dans un tonneau plein jusqu’a la bonde:
sans ces preécautions, il moisit et s’acétifie aisément;
1l devient visqueux, filant, noiratre et dangereux pour
le tube digestif.

Le cidre se transporte mal. Se transporterait-il bien,
nous n'aurions pas moins de difficultés a Pimposer
comme boisson aux populations jadis vinicoles du Midi
et de I'Est de la France. Le cidre, en effet, convient
surtout aux gosiers normands et bretons, plus encore,
certes, que la biére aux estomacs souabes. Cing per-
sonnes sur dix ne peuvent digérer le meilleur cidre.
Il leur cause des gastralgies avec rapports aigres fré-
quents, des coliques intestinales avec diarrhée, de l'irri-
tation des voies urinaires, etc... Ces accidents sont
dus a l’acidité de cette boisson: c'est le cidre égale-
ment qui carie les dents des jeunes et robustes nor-
mandes, et vieillit ainsi de bonne heure les frais visages
des paysannes de la Picardie et de la Bretagne.

Les falsifications du cidre sont fréquentes. On vy
introduit des matiéres colorantes étrangeéres, alors qu'il
serait si facile de lui donner une belle teinte naturelle
par le caramel de pommes cuites au four! Pour en
neutraliser 1'acidité et retarder les phénomenes de la
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208 Le cidre.

continu, expulsant les concrétions a mesure qu'elles
tombent dans la vessie.

M. Le Chartier, directeur de la station agronomique
de Rennes, a prouvé que les pommes, tout en diminuant
de poids, acquiérent plus de sucre, pendant une cer-
taine période: c'est cette période qu’il faut choisir pour
la cueillette. I1 ne faut pas meurtrir les fruits avec la
gaule, ni les exposer, en tas, aux intempéries. Pour le
mouillage des cidres, M. Le Sueur blame, avec raison,
Pemploi des eaux corrompues des mares, ainsi que celui
des eaux calcaires et des eaux ferrugineuses, qui noir-
cissent le cidre par la formation de malate de fer,
Les eaux de pluie sont les meilleures pour le mouil-
lage. Enfin, pour la conservation du cidre en bouteilles,
on doit attacher une grande importance a l'uniformit¢
thermique de la cave.

Les grands défauts que la bromatologie hygiénique
reproche aux cidres se reésument, tous, dans un vice
capital: Z’acidité. Cest pourquoi il faut s’attacher, dans
la pratique, a obtenir un bon cidre de garde, non acide.
M. Verrine a proposé, dans ce but, la fondation de
cidreries coopératives, destinées a améliorer, a per/fec-
tionner la fabrication de la boisson chére a tout cceur
normand. A lappui de son raisonnement, M. Verrine
écrit en propres termes: <« Autrefois, tous les mcnages
faisaient leur pain : on le mangeait tantot incuit, tantot
trop cuit, quelquefois brilé, parfois tout chaud, parfois
trés dur, jamais aussi bon ni aussi beau que celui du

boulanger. Cet antique usage a disparu, et tout le monde =

s’en trouve bien ».










CHAPITRE L

I.LES BOISSONS DISTILLEES: EAU-DE-
VIE ET LIQUEURS

AWA EAU-DE-VIE et les liqueurs sont des boissons
renfermant de 15 a 8o p. 100 d’alcool. On
el NOMMmeE eaux-de-vie les boissons alcooliques
non sucrées, dont le cognac, le rhum, le kirsch, le
marc, sont les représentants typiques en nos pays.
Parmi les Zigueurs (qui sont des produits alcooliques
toujours sucrés) on distingue celles qui renferment un
acide organique (cassis, brou de noix), et celles qui
renferment des essences, (chartreuse, absinthe).

S'1l est vrai qu'en Chine fut distillée la premiere
eau-de-vie, et que son inventeur fut livié aux flammes
et puni (nouveau Prométhée) par un Dieu tout puis-
sant, — la France a de longue date, conquis le mo-
nopole des alcools dom go#z: Cognac posséde une
renommee universelle, et (on peut le dire) définitive-
ment acquise, puisque la ruine, presque compléte, des
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vignobles des deux Charentes n'a pu réussir encore 2
la ternirl!...

Au siccle dernier, c'étaient les vins blancs d’Anjou
qui fournissaient la meilleure eau-de-vie. De nos jours,
ce sont les Charentes. Elles donnent : la grande-
champagne, si douce et si fine au palais; les fins-
bois, qui possedent plus de corps; puis les cognacs
d’Aigrefeuille et de La Rochelle. Immédiatement apres,
viennent les eaux-de-vie d'Armagnac, surtout les das-
armagnac, qui ne manquent pas de seve. Enfin,
les eaux-de-vie de Marmande et de Montpellier, Bé-
ZIGYS, etc,

Aujourd’hui que l'alcool produit par la distillation
des vins, (vulgairement, en brilant le vin) est devenu
plus rare, et que, selon le mot de Proudhon, «le Dieu
du coin envahit tout », rien, peut-étre, n’est plus falsifié,
plus frelaté que le cognac. La drogue qui porte indu-
ment ce nom est, le plus souvent, un alcool de grain
dont le mauvais goflit est masqué par des €thers aceé-
tiques, puis rehaussé par les acides sulfurique ou chlor-
hydrique; le brou de noix, la mélasse lui donnent sa
couleur, le savon son onctuosité, l’ammoniaque son
bouquet! Aux portes des villes, on pratique couram-
ment, nous disent Chevallier et Baudrimont, 'addition
aux alcools d’cssence de térébenthine, de benzine ou
de pétroles légers. Le fisc ne portant que sur les
esprits destinés a étre consommeés comme boissons, ces
esprits sont dénaturés pour ne point payer les droits
d’entrée. |

Enfin on donne du golit ou du mordant a ce roi
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sauvages et suitout le »/4wm, tonique, stomachique et
stimulant (lorsqu’il est produit loyalement. par la dis-
tillation des cannes a sucre, et qu’il posséde une tren—
taine d’années de cave). Le rhum est Iobjet de nom-
breuses falsifications, et la fabrication du rhum artificiel
est comme l'enfance de l'art du fraudeur. Les éthers
acetique, formique et butyrique, tous trois trés dange-
reux, constituent la base de ce produit, dont voici
I'une des formules (Chevallier) :

Cuit ' meuf rapcita e aehs ook 5
Ecorce: dechene T nietish ot 2 O 500NoT
Clous'de girofie s oiiin v et et O.0LE Sy
Goldron s o i o shie e sissle s sioist OIOLH GO
Eau-de-vie de betteraves... 8o litres.
Eau de fontaine........... 100 litres.

Les eaux-de-vie de racines (carottes, panais, gentiane,
chataignes, pommes de terre, topinambours...), sont
les plus toxiques de toutes; chacun sait que 1'alcool
de pommes de terre (alcool amylique) est le fléau de
I'Irlande et de la Suéde. Les résidus des féculeries, des
betteraves, mélasses, etc., fournissent des eaux-de-vie
tres nuisibles également, 4 cause des alcools et essen-
ces qu’elles contiennent. Le Calvados (eau—-de-vie de
résidus de cidre) mérite assez la réputation mauvaise
~que Zola s’est plu a lui faire dans la Foie de wivre.
Quant a l’eau-de-vie de marc, souvent riche en sel de
plomb, elle a un golit empyreumatique violent et assez
désagréable. Ce goflit est dii a I'huile essenticlle de
pépins de raisin, poison trés dangereux qui contient
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CHAPITRE LI

L’ABSINTHE

| ﬁjﬁ ifs >, cestjﬁ—c}ire tous les a_lconls introduits dans
_: I'estomac a l’état de vacuité. Mais elle en veut
surtout (et avec raison) a l'absinthe, qui est le type le
plus malfaisant des boissons alcooliques mélées d’essences.

La liqueur d’absinthe posseéde, en effet, une action plus
spécialement marquée sur le systéme nerveux, tandis que
les autres liqueurs enivrantes touchent davantage le tube
digestif. L’absinthe cause, incontestablement, sur le cer-
veau, une excitation gaie, et comme vertigineuse, une sorte
de délire ambitieux ou domine le contentement de soi;
cette agréable sensation, peu a peu s’éteint, a mesure que
s’établit I'accoutumance.

S1 la Muse verte peut revendiquer les Musset, les Gérard
de Nerval, les Privat d’Anglemont, presque tous ceux (il
faut bien le dire) qui deviennent absinthiques a Paris,
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appartiennent couramment a la grande tribu des déclassés.
L’absinthe choisit toutefois de préférence des victimes
assez zntellectuelles pour les faire rouler plus facilement
de chute en chute. Le docteur Gautier, qui a recueilli,
sous la direction d’'un savant maitre, le docteur Lan-
cereaux, de tres nombreuses observations d’absinthiques,
cite, dans sa these, le cas d'un professeur sachant sept
langues, qui, aprés avoir fait successivement tous les
metiers, descend, avec l'aide de I'absinthe, jusqu’au
meétier d’infirmier de salle, et devient si mauvais ser-
viteur, qu'on ne peut le garder nulle part. A coté de
lui, figurent des artisans d’industrie de luxe, deux
clercs de notaire, plusieurs employés de commerce, un
secrétaire de thédtre, un étudiant en médecine, tous
¢tendus, de par la Fée aux yeux verts, sur des lits
d’hopitaux.

(Quant aux femmes, qui nient, d’ailleurs,avec aplomb,
tout antécédent alcoolique, elles appartiennent générale-
ment a la classe des prostituées et des filles de barriere.

L’absinthisme aime les jeunes. Souvent, de vingt a vingt-
cinq ans, par la force de '’entrainement, ou par la toute-
puissance de ['hérédité et des exemples familiaux; pour
oublier les revers et nourrir les illusions, le sujet se met
a boire de P'absinthe. Prise comme apéritif, cette boisson
agit violemment sur l'estomac vide, ou nul aliment ne joue
le role d’écran. Il est moins grave, vous le savez, de prendre
trois verres de cognac aprés le repas qu'un verre a
jeun. Ce que (par antiphrase probablement) on nomme
Vapéritif, produit deux effets pernicieux: d’une part,
irritation intense de l’estomac, de l'autre (effet de I’ab-
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312 Les boissons intellectuelles, boissons alimentaires etc.

alcaloides tous trés analogues par leur composition et
par leurs propriétés.

Mais le chocolat, dont la France consomme annuel-
lement plus de huit millions de kilogrammes, n’agit pas
seulement comme excitant par la #4€odromine (nourriture
des dieux-Linné) quelle renferme. Le chocolat, par ses
principes azotés, sucrés et gras, nourrit richement, restaure,
engraisse. Combien de Parisiens en ont fait, pendant le
siege, leur nourriture presque exclusive, et y ont trouvé
un stimulant délicat et salutaire, un nutriment riche et
réparateur, en méme temps qu’'un aliment fait spéciale-
ment pour le systéme nerveux et la sensibilité, capable
de soutenir les forces, d'enrayer la maigreur dérivant
de la nourriture insuffisante et des poignants soucis de
cette époque néfaste!

Le cacao nous est venu du Mexique au seiziéme
siecle: la wmoisette mexicaine prit rapidement en France
droit de domicile, grace a de puissants protecteurs, le
cardinal de Richelieu et surtout Marie-Thérése, qui fit
autoriser par son époux Louis XIV (en 1660) un nommé
Chaillou, négociant, a ouvrir un débit de chocolat par
tasses, au coin de la rue Saint-Honoré et de la rue de
I’Arbre-Sec. Le cacao est le fruit d’'un arbre ayant la
taille moyenne d’un cerisier. Le plus estimé est le cara-
gue, qui vient de la cote de Venezuela (Caracas). Le
cacao des Antilles, placé généralement en seconde ligne,
coute quatre fois moins -cher: il est moins suave et
plus gras. Le cacao renferme la moitié de son poids
d’un beurre végétal spécial, qui rancit tres difficilement
et forme avec l'éther une solution absolument limpide.

&
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monter plusieurs fois par I'ébullition; enfin, sclon le
précepte de limmortel Brillat-Savarin, on le laisse
refroidir et reposer toute la nuit dans une cafeticre de
faience, pour en faire, réchauffé an bain-marie, le régal
du lever.

Certains estomacs difficiles, notamment ceux des con-
valescents et des vieillards, digérent mieux le chocolat
a l'eau. Nous voyons des enfants, presque impossibles 4
sevrer, détestant tout aliment autre que le lait, admettre
parfaitement le raca/iout, mélange de cacao, de vanille,
de sucre et de diverses fécules: ce mélange est pour
eux un aliment adoucissant et d’'une riche composition.

Le chocolat, comme tous les produits chers et recher-
chés, est I'un des points de mire les plus communs de
cette moississure industrielle qu’on nomme la falsification.
On ne se borne pas a fabriquer des chocolats avec
les cacaos rances et moisis, dont on pulvérise avec soin
les coques pour parfaire un poids suffisant, On falsifie
le chocolat avec des fécules diverses, farines de riz, de
mais, d’orge, Ces fraudes donnent au produit un gout
nauséeux de colle de pite: elles se reconnaissent aise¢-
ment a la cuisson, et surtout au microscope. On ajoute
aussi de la gomme, de la dextrine, de la cassonade, qui
donne un détestable gotit de mélasse. On dépouille le
chocolat de son beurre tant estimé (qui lui confere ses
propriétés si remarquables d'aliment des gens maigres,
de nutriment zespirafoire par excellence) et 'on rem-
place ce beurre par les huiles d’olives, d’arachides ou
d’amandes douces, le suif de mouton ou la graisse de
veau! Pour laromatisation, on substitue a la vanille
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CHARLD RE SIS

LLE CAFE

428 boisson alimentaire de premier ordre. Stimu-

ook lant et excito-moteur, il favorise a la fois la
digestion des aliments et la sécrétion des sucs digestifs;
il aide les contractions intestinales, facilite lesfonctions
de la peau et du rein: il rend la respiration plus aisée;
enfin, il tonifie I'économie tout entiére. Aussi, la méde-
cine a-t-elle, depuis longtemps, utilisé le café dans le
traitemnent de la constipation, de la dysurie, de 'asthme,
des affections soporeuses et torpides, des empoisonne—
ments par les narcotiques, de la coqueluche, de la
migraine. Son infusion réparatrice aide ’assimilation,
surtout chez le vieillard, et favorise ainsi ce mouvement
de rénovation des tissus, d’ou proviennent véritable—
ment la vie et la santé. Apres un repas copieux, une
tasse de bon café a pour effet constant de diminuer
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ment, il cause des irritations de I'estomac et des intestins,
augmente les congestions hémorroidaires, et fréquemment
aussi (nous en avons fait la remarque, que nul auteur
ne mentionne), il améne a la peau d'insupportables
démangeaisons.

En somme, le café est bon surtout aux tempéraments
lymphatiques. Harvey et Buffon affirmaient qu’il est le
meilleur aiguillon des estomacs paresseux. Linné lui
reprochait de diminuer Pappétit sexuel, et le nommait
pour ceite raison la ligueur des chapons. Nous croyons
qu’il y a du vrai dans cette boutade d’ailleurs exagérée. (*)

La production du café s'éleve actuellement a plus de
8oo millions de kilogrammes par annce. Sur ce chiffre,
la France consomme environ 1oo millions. En 1644, au
moment de son introduction en France, le café coitait
140 francs la livre; mais, depuis cette époque, il a pénétre
peu a peu dans l'alimentation de I'armée, de la marine,
de la classe ouvriére; il a rendu les plus grands ser-
vices a4 notre pays pour résoudre le difficile: probleme
de Pacclimatement (Algérie). Dans les pays chauds, en
effet, il semble jouer, outre son role nutritif et tonique
habituel, un role véritablement anfiseptigue . il est cer-
tain, en tout cas, qu'il désinfecte les eaux et peut les
rendre potables. .

Dans nos climats, le café est une bmssun nutritive
précicuse pour rehausser Iinsuffisante alimentation du
pauvre et du travailleur. Les expériences sur les mineurs
de Mons et de Charleroi I'ont amplement prouve. Pour -

(1) Fontenelle et Frédéric II, illustres caféomanes, n'ayaient
que peu de “vocation pour le sexe,»
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fausse. A t-on jamais dit qu’il fallait mélanger les vins
des premiers cris? Non. Les mélanges n’ont jamais
profité qu'aux aliments médiocres. On admet les cou-
pages des gros vins rouges du Midi avec les petits vins
blancs de I'Est: mais jamais on n’admettra le mélange
du Corton et du Barsac. Il en est de méme pour les
bons cafés, qui doivent étre respectés comme les vins
des vrais crlis. D’ailleurs, il n’y a plus de cafés Bour-
bon, ni Martinique, et Moka n’a jamais produit que
quelques kilogrammes de la «féve d’Arabies. Jamais
le café n’est vendu sous son vrai nom originel, et nous
pouvons affirmer, sans crainte de démenti, que presque
tous les cafés viennent aujourd’hui du Brésil ou des
colonies hollandaises indo-océanniennes (Java, etc.). Au
Brésil, plus de 3 millions d’hectares sont employés a
la seule culture du café.

L’addition de la chicorée au café est-elle recomman-
dable au point de vue del'hygi¢ne? Nous n'hésitons pas
a repondre : oui. La chicorée atténue les propriétés éner-
vantes du café sans nuire a ses qualités primordiales.
C’est grace a l'addition de la chicorée a leur café que les
Hollandais et les Belges arrivent a une si grande con-
sommation sans qu’il en résulte pour leur organisme
aucun inconvénient, Si la chicorée n’avait pas, dans l'in-
fusion de café¢, son role utile, comment admettriez—vous
qu'elle occupe une si vaste place dans le caf¢ awn lait
des Néerlandais? Le prix de la bonne chicorée, en
Hollande, est-il, en effet, bien supérieur a celui du café?

A propos de café au lait, nous sentons tous nos lec-
teurs nous interroger. Ils ont & la bouche la fameuse
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CHARITRE, VI

LE THE

pd E thé, auquel les habitants du Céleste-Empire
Y attribuent une origine divine, est la feuille,
dparel roulée et a demi-torréfiée, d’un arbrisseau tou-
jours vert de la famille des orangers. Introduit en
Europe, au milieu du dix-septicme siccle, par la Com-
pagnie des Indes, il se répandit bientot en Angleterre
et en Hollande, puis en France, sous le patronage pari-
sien du célebre chancelier Séguier. Comme le calg,
comme l'alcool, comme le sucre, le thé est d’abord
considéré comme un médicament (Mazarin s’en sert
contre sa goutte); mais bientot, il s'installe sur les ta-
bles des grands, et Guy-Patin I'appelle ¢« 'impertinente
nouveauté du siecle ».

On peut compter huit sortes commerciales principales
de thés; trois de #¢ wert: limperiale, 'hyswen et le
songlo; cinqg de #4¢ noir: le souchong, le sumlo, le

4.
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de cuivre, etc... On y trouve toutes sortes de feuilles,
sauf les véritables: ainsi on utilise le prunier, le fréne,
Uolivier, le sureau, le saule, le peuplier..., et (korresco
referens) jusqu’aux excréments de vers a soie! Une
fraude bien connue consiste dans le vernissage des
vieilles feuilles de thé épuisées par des infusions suc-
cessives. Rien ne se perd, a Paris; la Ville des mille
métiers inconnus posscde des marchands de 1hé en
wienxr, comme elle a des boulangers en pain d’'occa-
sion!... Faciles a réaliser, les falsifications du thé
sont tres fréquentes : périodiquement on briile, aux
docks de Londres, des milliers de kilogrammes de
cette substance, absolument impropres a toute consom-
mation et réservés a la « pipe de la Reine ».

Le bon thé est un breuvage raffiné, dont les amateurs
apprécient parfaitement les qualités variables, mais
dont Vaction difféere, on peut le dire, étrangement,
selon les tempéraments et les dispositions individuelles
particulicres. C’cst une infusion tonique et astringente,
sudorifique et diurétique, puissamment sédative de la
digestion et de la circulation, et jouissant de propriétés
antiseptiques incontestables. C’est 4 ces propriétés qu'il
semble devoir son expansion en Chine, cu les eaux des
rivieres, si elles étaient bues croupies et saumatres,
empoisonneraient les travailleurs. Ce n’est pas seulement
parce qu'il force a 1'ébullition de Peau, que le thé
désinfecte et rend salubre cette boisson : il a aussi une
action spéciale certaine, dans ce sens, et c’est avec
raison qu’il a été introduit par les Anglais dans Vordi-
naire des armées en campagne.
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et la-bouilloire triomphent, alors qu’a Paris s'implantent
lamentablement les fiwe o'clock tea! (Les Anglais con-
somment annuellement 25 millions de kilogrammes de
thé, et la France 300,000!)

L’abus du thé a de graves inconvénients, magistra-
lement étudiés sur les dégustateurs par le Dr Morton,
de New-York. Les maux de téte, les palpitations, V'irri-
tabilité convulsive et angoissante du cceur, ’affaiblisse-
ment de la digestion: tels sont les principaux symptomes
de début. Puis viennent I'insomnie, 'amaigrissement, le
refroidissement général du corps, l’anémie grave et
Paffaiblissement intellectuel, les vertiges, le tremble-
ment, les terreurs, les hallucinations, etc. Le spleer
nous parait aussi puiser, dans le thé, une partic des
causes qui lalimentent. Le buveur de thé a, en effet,
les nerfs constamment irrités, et des sensations per-
manentes de crampes a l'estomac, d’oppression et de
défaillance. Ces symptomes se traduisent le plus com-
plétement, chez les sujets nerveux. Leur peau se tanne,
peu a peu, par une sorte d’action astringente spéciale :
leurs dents se noircissent; leur teint devient verditre et
plombé. Ce n’est pas sans raison, enfin, que Fotherghill
attribue a I'abus du thé la fréquence de la gastralgie et
de la constipation en Angleterre, Paugmentation in-
cessante du nervosisme de la jeunesse, et peut-étre la
désagréable leucorrhée, si fréquente chez I’Anglaise
et chez la Chinoise....

Sachons donc modérer notre enthousiasme pour le
thé. Cela nous est, du reste, assez facile, a nous,
peuples latins. Mantegazza l'a dit avec autant de poésie
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CHAPITRE LV

LE MATE

E&7@ o1c1 une substance qui, par ses propriétés ali-

AWAN] biles et surtout par son bon marché excessif,

Yk K pourrait rendre les plus utiles services a I'hy-
giéne, principalement dans les, grandes villes, — si I'on
réussissait a acclimater son usage en Europe. C’est le
maté, thé du Paraguay, thé desmissions, la yerda, V'kerbe
par excellence!

Le maté est constitué par les feuilles vert—foncées et
oblongues, mélangées de branches (concassées et des-
séchées par une sorte de torréfaction préalable), d’un
arbre buissonneux appartenant a la famille des zZex (sorte
de houx). On ne le rencontre que dans la zone duRio
de la Plata; mais il y pousse en abondance. A la table
du Brésilien, du Chilien, du Péruvien, du Bolivien, de
’Argentin, etc..., il remplace a la fois le vin, 'alcool,
le thé, et souvent le café, dont le prix est peuabordable
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330 Le malte.

1l tient lieu d’aliment végétal a des populations qui ne
vivent que de viande et connaissent peu lusage du
pain. Non-seulement il rémédie au régime alimentaire
insuffisant, mais encore il supprime la fatigue en
suscitant I’énergie morale. Son pouvoir digestif et laxa-
tif, sudorifique et diurétique, donne le coup de fouet
a la nutrition endormie et accélére les fonctions de
I'organisme.

De nombreuses observations, jointes aux expérimen-
tations physiologiques les mieux conduites, ont prouvé
que le maté excite la force musculaire, augmente les
mouvements du cceur et de la respiration, produit une
sensation de bien-étre, de vigueur et de lucidité intel-
lectuelle tres appréciable. I1 peut donc réellement
reposer de la chaleur des tropiques et donner a l'or-
ganisme affaibli la souplesse et la vie qui lui font défaut.
Son action excitante est pourtant moindre que celle du
café: il ne cause pas l'insomnie, les palpitations et I'agi-
tation nerveuse que produit cette substance, ni cette
bizarre sensation d’angoisse, analogue a une douleur
morale, et que nous considérons comme la caractéris-
tique de l'action du café pris a forte dose. En outre,
le maté a un pouvoir aphrodisiaque marqué, ce qui
I'avait fait interdire, autrefois, par les religieux para-
guayens: «Clest une /lerbe du diable, disait le P. An-
tonio, qui porte aux actes licencieux et a causé dans
le pays d’innombrables scandales » !

En réalité, le maté est un aliment d'épargne, un com-
burant précieux pour la machine animale, un antidé-
perditeur; un condiment, congénére de ceux que nous
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Rien de moins contestable: I'homme n’est que ce

quil mange, ou plutét ce qu’il digére. Quand Pestomac
va, tout va; quand il souffre, le trouble se met dans
toutes les fonctions organiques, le cerveau lui-méme est
atteint, et il est presque banal de parler des passions
dépressives et de la haine de la vie, qui envahissent les
sujets souffrant de Pestomac. Et ils sont nombreux,
ceux-la. Leur phalange serrée envahit, tous les jours,
les consultations des médecins: car les dyspeptigues (on
appelle ainsi les gens qui souffrent de P’estomac sans
lésion organique définie) vont, de reméde en remede,
chercher la guérison de leurs maux.
- Cependant (il faut bien le dire) la plupart des dys-
pepsies sont du ressort de I’hygiéne plut6t que de la
médecine proprement dite, et c’est 2 I'inobservance des
lois qui régissent les fonctions digestives qu’elles doivent
généralement leur origine.

Daubenton (dont le Muséum vient de classer les cu-
rieuses collections), dans un ouvrage rarissime daté de
1785, et intitulé: Recherches sur les indigestions, Dau-
benton soutient que le corps humain ne subirait aucune
altération de ses diverses fonctions, si I'estomac était
toujours en é€tat de remplir les siennes. Logique avec
'sa théorie exagérée, il conseillait, pour soutenir les
forces de «l'organe essentiel », l'usage constant des
pastilles d’ipécacuanha, qui portérent longtemps son
nom. Quarante ans apres, Broussais échafaudait sur la
gastrite tout son systeme médical, et, depuis lors, d’in-
nombrables livres surgissent tous les jours sur I’estomac
et ses maladies,
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338 L’ Hygiene de I’ Estomac.

Donc, manger pew est un important précepte d’hy-
gitne pratique. Mais,

Kten de trop est un point
Dont on parle sans cesse, et qu'on n'observe point,

dit le bon La Fontaine.

La quantité des aliments n’est pas le seul facteur i
incriminer ; leur qualité est souvent aussi la cause des
troubles digestifs. Toutefois, il est difficile de formuler
a cet ¢gard des regles précises. Chacun a, si 'on peut
dire, son individualité gastrique. On ne saurait trouver
rien de plus personnel et de plus tyrannique que les
gouts et répugnances de ’estomac: les caprices invin-
cibles de cette «cornue intelligente» ne peuvent se
plier aux regles séveres de la bromatologie hygiénique.
Cependant, on peut poser en principe que, sil'estomac
aime la variete, il 'aime dans les mets simples et peu
abondants: il s’accommode souvent mal de ces diners
modernes, sous chaque plat desquels, comme dit Addi-
son, une maladie est embusquée: Une cuisine simple,
dégagée de tout romantisme, n'est-elle point, d’ailleurs,
la cuisine idéale, que révait Récamier?

y Tout fricot raffiné méne a la pharmacie!”

On ne saurait croire combien loin peuvent retentir les
souffrances de l'estomac. Alibert cite ’observation d’une
femme qui avait toujours envie de se donner la mort
pendant le travail de la digestion. Vous voyez que Beau-
marchais n’exagere pas, lorsqu’il subordonne a la digestion
du critique le succes d’une piéce de théitre!

Un dyspeptique, auquel Barras donnait ses soins, per-
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340 L' Hygiene de I’ Estomac.

fois, voila une pratique qui fait négliger la mastication
et l'insalivation, et qui mene droit a la dyspepsie. C’est
pour cela, dit le docteur Motard, que la longévité serait
rare dans les communautés religieuses (?)

On raconte qu’un médecin, lorsqu’il allait visiter un
client riche, ne manquait jamais de passer a la cuisine
pour serrer la main du chef. Comme on lui demandait
la raison de cette bizarre manceuvre: «C’est bien le
moins, répondit-il, que je sois reconnaissant envers
cet homme: c'est a son art ingénieux d’empoisonner
les gens, que nous devons d’aller en voiture». Il y a
peut-étre de I’exagération dans cette boutade: car
I’estomac a besoin d’étre stimulé de temps en temps
par les mets insolites du cuisinier. Mais la continuité
de ce qu'on appelle une «bonne cuisine» est dange-
reuse. N'y aurait-il a lul adresser que le reproche de
Jaire trop manger, que ce reproche serait capital, (*)

Quelles sont, maintenant, les causes les plus fréquentes
de fatigue et d’irritation pour l'estomac? Ce sont,
d’aprés M. Seure, l'abus de l'alcool, des graisses, des
acides et des condiments épicés. Viennent ensuite:
Pexcés d’aliments grossiers (pain, légumes mal cuits,
viandes compactes et serrées, comme le porc); la mas-
tication incompléte; l'abus d’eaux minérales actives,
des purgations et des lavements; les exces intellectuels
et les émotions morales; les fatigues musculaires exa-
gérées; la compression de l'estomac par un corset

(1) ,Un estomac gorgé d'aliments ressemble & un garde-

manger bourré de victuailles: elles y pourrissent”.
( Anthologie Grecg.)
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de veau grillés, les rognons de coq cuits au bouillon,
le jambon dessalé et bien cuit. Le dyspeptique s’abs-
tiendra de pommes de terre frites: il ne peut digérer
cette solanée qu’en purée ou cuite sous la cendre; et

d’ailleurs, elle est loin de valoir pour lui, en général,
les légumes frais, “tels que la carotte, les épinards et les

laitues principalement.

*
* £

Manger de peu et peu a la fois, quitter toujours la
table avec un reste d’appétit: voila des lois qu’on ne
peut violer sans crainte, quels que soient la force etles
caprices de ’estomac. Ces lois s’appliquent principalement
a la vieillesse, si communément portée a la gourmandise,
qu’'elle semble s'y réfugier souvent comme dans son
unique jouissance. Le vieillard doit songer que 'indiges-
tion est sa plus redoutable ennemie, et qu’il en est, pour
lui, des préceptes de la tempérance comme des préceptes
de la chasteté: chaque fois qu'il les transgresse, c’est
une pelletée de terre qu’il se jette sur la téte, pour
employer la rude expression du cardinal Maury. |

Le repas principal des vieillards, comme, d’ailleurs,
de tous ceux dont Pestomac est délicat et la digestion
pénible, doit avoir lieu au milieu du jour; le repas du
soir doit é're le plus léger possible. Pourquoi, en effet,
le diner cst-il si ordinairement mal digéré? Parce que
le déjeuner a €té trop copieux; ou plutot parce que,
dans nos meeurs habituelles, il n’est séparé du diner que
par un intervalle insuffisant. Au lieu de cinq ou six heures,
- C’est huit heures qu’il faudrait entre le repas du matin
et celui du soir, étant donnée surtout la vie sédentaire
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combattre la constipation par les laxatifs, les lavements,
et surtout par le conseil de Locke: «Se présenter, tres
régulicrement, chaque jour, a la méme heure, a la
garde-robe ». Certains corps indigestes (que nous avons
signaleés de¢ja) tels que le son (pain de son), les graines
de moutarde, les graines de lin et de plantain, ont une
puissance laxative mécanique trés marquée sur lintestin.
L’alo¢s, a petites doses, posséde une action tout a la
fois laxative et tonique, et rend de trés grands services.

En détruisant la constipation, on détruit souvent la
dyspepsie. Mais on empéche parfois celle-ci de se pro-
duire en appliquant convenablement les principes de
’art culinaire, art qui facilite et fortifie la digestion. Le
docteur Audhoui distingue quatre formes de cuisines:

1° La cuisine commune, ou dowurgeoise, qui satisfait
simplement au besoin de se nourrir.

2° La cuisine planfureuse, qui accroit la force mus-
culaire;

3° La cuisine délicate, qui développe lintelligence et
la sensibilité morale; -

4° La cuisine de hawt go#if, qui provoque, passionne,
enflamme le sens génital.

L’alimentation lactée, exclusive ou prédominante, est
souvent indispensable dans les maladies de l'estomac;
elle est indiquée chaque fois que, 'estomac ne pouvant
ni supporter ni digérer les aliments ordinaires, I’inanition

apparait. Pour cicatriser l'ulcére de l’estomac, pour

faire cesser les troubles digestifs qui surviennent dans
la phtisie pulmonaire et qui mettent la vie en sérieux
danger, aucune médication n’est aussi puissante que la.
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table chant de siréne, et la cause fréquente de bien
des indigestions.

Sans meéconnaitre pour cela les bizarres caprices de
I'estomac, il faut bien dire que les aliments ont un
ordre scientifique de digestibilité exactement déterminé
par lexpérimentation. Nous l'avons déja dit et répété
bien des fois dans le cours de cet ouvrage,

Par exemple, cet ordre est, pour les viandes de bou-
cherie: mouton, beeuf, agneau, veau, porc; pour les
volailles: poulet, dindon, canard, oie. Pour les pois-
sons, les plus faciles a digérer sont les poissons i chair
blanche (carpe,sole); puis viennent les poissons 4 chair
rouge, comme le saumon, beaucoup plus nourrissants,
mais d’une digestion beaucoup plus dure: en dernier
lieu, les poissons graisseux (anguilles), lourds et indi-
gesteshetcstetes

Il est €évident que la nourriture doit varier selon les
saisons: celui qui, par exemple, se nourrirait, pendant
'été, de gibier, de viandes marinées, de champignons,
de truffes, de mollusques et de patisseries, serait un
fou, ou mieux un dyspeptique par préméditation. Il sera
sage s’il mange des viandes blanches, des fruits bien
murs et des 1égumes frais.

Selon le degré de cuisson, les aliments sont plus ou
moins digestifs. Comparez le céleri cru et le céleri
cuit, les ceufs frais et les ceufs durs. L’ordre de diges-

tibilit¢ culinaire des viandes peut s'exprimer ainsi:

Viandes grillées, — roties,bouillies, — ragouts, hachis, —
viandes a ’étuvée, — conserves, — salaisons.
L’ige des viandes a une grande Importance, surtout pour
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D’autres agents, que le vulgaire regarde comme favo-
rables a la digestion, lui sont, au contraire, fréquemment
nuisibles. Ce sont,d’abord, les eaux trop fortement gazeuses
et les boissons trop chaudes, dont I'abus émousse peu
a peu l'excitabilité de I'estomac; le tabac, qui, en sup-
primant la déglutition salivaire, prive la digestion d’un
de ses auxiliaires les plus utiles; — les purgatifs et les
vomitifs, dont les personnes qui souffrent de ’estomac
abusent si souvent, et qui troublent profondément la
mecanique et la chimie de la digestion. L’abus du bouil-

lon est également nuisible; on peut rendre son usage

utile, en I'administrant, tiede, deux heures avant le repas
On sait, en effet, que le bouillon n’agit que comme
stimulant de la muqueuse gastrique, comme un apéritif
véritable, dans le sens hygiénique du mot,

Quant aux boissons alcooliques, leur action sur ’estomac
est des plus désastreuses et cause (on doit le dire) les
trois quarts des dyspepsies. Ce sont surtout les liqueurs
dites (par antiphrase probablement) aperifives qu'il faut
incriminer. Leur usage répété habitue a Dirritation la
muqueuse de l’estomac, et la rend peu a peu engourdie
et incapable de réagir aux excitations ordinaires de I'acte
digestif. Le méme effet est produit par l'ingestion de la
biére en dehors du déjetiner et du diner. Cette boisson,
frequemment utile aux repas, est toujours nuisible pour
la digestion et I'appétit lorsqu’elle est prise en certaine
quantité pendant la journée.

' * %

Non seulement lestomac affectionne la variété dans

la régularité; il aime absolument ’harmonie. Chacun
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ment Réveillé-Parise, produit un sang pur, léger et
nourrissant ». — «Les morceaux caguelés se digerent le
mieux », écrivait, dans un sens analogue, Mme de Sévigné.

L’exercice est I'indispensable condiment de la digestion,
dont on a résumé le secret en ces deux termes : bzen
macher, bien marcher, 1l faut fuir comme peste les irré-
gularités dans les repas; elles minent toujours l'estomac
et font le lit & la dyspepsie. Il faut éviter les vétements
qui compriment ’estomac, et notamment le corset, qui,
trop serré, a causé la perte de tant d’estomacs féminins.
Si l'on se couche avant que la digestion soit achevée,
il faut s’endormir du coté droit; c'est la seule position
favorable que l'on puisse prendre.

De tout temps, on a reconnu linfluence néfaste des
travaux de Pesprit sur ceux du ventre. Amatus Lusi-
tanus disait: « Le mauvais estomac suit ’homme d’études
comme lombre suit le corps». Voltaire: « L’homme
qui pense le plus est souvent celui quidigere le moins. »
It Laboulaye: « La dyspepsie est incurable et doulou-
reuse maladie des gens d’esprit ». Il faut donc se sou-
venir que c'est a 'hygiéne seule qu’incombe la police
sanitaire de ’estomac, et attendre que la fonction diges-
tive ait achevé son ceuvre pour commander au cerveau
d’inaugurer la sienne.

Les gens qui souffrent de l'estomac se trouveront
bien de mener une vie active; d’éviter la réclusion, le
désceuvrement, linertie, la tristesse, et surtout les émotions
si violentes du jeu; s'il en est besoin, les fonctions or-
ganiques seront vivifiées, chez eux, par la gymnastique,
les frictions, I'eau froide, les bains de mer. De plus, les
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vive succede a la prostration la plus lourde. On congoit
que des insomnies de cette nature, fréquemment répé-
tées, contribuent a exaspérer la maladie, de méme que
les écarts du régime entretiennent, sans treve, les vices
fonctionnels de l'organe digestif. L’estomac, comme le
disait Broussais, est le roi de I’économie; il joue dans
I'organisme le role que joue la mer dans le monde. Ses
maladies sont si pénibles, qu'elles rompent méme 1'équi-
libre entre la vie intellectuelle et la vie physique. Decs
que Pestomac aura commencé a souffrir, il est nécessaire
de le discipliner; il faudra immédiatement régulariser
les heures des repas, suivre des habitudes hygi€niques
serrées, et savoir surtout résister aux perversions trom-
peuses du gout et de Pappétit, qui sont les premiers
symptomes de la dyspepsie : modicus cibi, medicus sii!
En se conformant a ces préceptes, on évitera de tom-
ber dans les pénibles souffrances disgestives. On n’ap-
précie un bon estomac que lorsqu’on I'a perdu : 1l en
est ainsi de toutes les bonnes choses de cette terre. Le
orand Arouet,si jaloux pourtant de sa gloire, n’écrivait-il
pas quil donnerait cent ans de renommée pour une
bonne digestion? «On n’est véritablement malheureux
que quand on ne digere points écrit-t-il a son ami
d’Argental. Lisez, d’ailleurs, toute la correspondance de
cet illustre dyspeptique, Voltaire. Ce n’est qu'un long
et continuel gémissement. Sa manie est de disserter
sans cesse sur sa santé; et, dés 1739, il se déclare a
Pagonie! Heureusement pour mnous, cetie agonie fut
longue; elle lui permit d’écrire cent immortels chefs-
d’ceuvre tout en lisant plus de livres de médecine
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sur d’autres, le progrés serait-il un leurre? Et cependant,
la physiologie et 'hygiene s’accordent pour nous démontrer
I'impéricuse nécessité de donner une alimentation solide
et corsée a ceux dont nous voulons stimuler V'activité
physique. Comparez le travail de l'ouvrier anglais, nourri
de roastbeef, avec celui de I'Italien, gavé de riz! Voyez
I’Irlande et voyez 1'Inde, comme le dit Isidore Geoffroy
Saint-Hilaire ! « L’Angleterre régnerait-elle paisiblement
sur un peuple en détresse, si la pomme de terre pres-
que seule n’aidait l'Irlandais a prolonger sa misérable
existence ? Et, par dela les mers, 140 millions d’Indous
obéiraient-ils a quelques milliers d’Anglais, s'ils se nour-
rissaient comme eux? »

Il y a donc beaucoup a faire encore pour réformer
I'alimentation du soldat, si inférieure a celle du marin,
par exemple. Et force nous est, hélas! d’imiter encore
ici les Allemands, si supérieurs en tout ce qui concerne
I'art de la guerre. Nos ennemis en sont arrivés depuis
longtemps a introduire dans la nourriture militaire des
boissons toniques, du café, cet aliment d’épargne par
excellence; et surtout ils ont su obvier a cette odieuse
‘uniformité du régime, qui rend bientot réfractaires les '
estomacs les plus complaisants. Enfin, en temps de
guerre, I’Allemagne nous emprunte I’excellente méthode
napoléonienne des réquisitions: elle fait vivre ses armées -
sur le pays ou elles se trouvent; cela ne vaut-il pas tous .&;
les ravitaillements du monde? 9

C'est avec un vif intérét que nous avons pu lire I'étude
compléete et travaillée que M. le capitaine Kirn consa-
crait, il y a quelque temps, a cette importante question
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Gambetta et Margaine, 4 la commission supérieure de
Parmée ().

Il est triste de voir que le soldat francais est I'un
des plus mal nourris de toute 'Europe. «Le Dieu des
armées et celui de la misére, disait P.-]. Proudhon, sont
un seul et méme Dieu!» Et pourtant, nos contingents
sont jeunes; ils réclament une riche alimentation, Avec
un budget de 3 milliards, notre pays, doit-il, peut-il
économiser sur la nourriture de ses défenseurs? D'ail-
leurs, en augmentant les dépenses de Ia caserne, ne
diminuerait-on point, d’autant, celles des hopitaux? 1l
y a environ 50 hommes a I’hopital pour 1,000 hommes
d’effectif. Ne peut-on donc pas réduire ce chiffre et
abaisser également le taux si élevé de la mortalité
militaire? Quoi qu'il en soit, ainsi que Pexprime élo-
quemment M. Kirn, «nos drapeaux ne doivent pas
abriter la faim et les maladies qui en résultent». -

Les defectuosités de l'alimentation militaire éclatent
surtout en campagne. Alors, le soldat, véritable béte
de somme, porte une charge monstrueuse, écrasante.
Le poids des vivres vient encore s'ajouter a cette charge.
Il est prouvé qu'il ne saurait cependant porter que
25 kilog. au plus, cartouches et vivres compris. 1l faut
donc chercher un produit alimentaire peu volumineux
qui, tout en ne chargeant pas le soldat, lui permettrait
de ne point jeliner,au milieu des hasards de la guerre.
Un semblable aliment de réserve doit, par conséquent,
avoir, avec un volume et un poids trés minimes, un pouvoir

e

(1) Le général Boulanger avait pris, dans ce sens, l'initiative
des améliorations les plus louables,
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DENIS DUMONT,¢ossessnss
IDESCURE T versarannrsnessvia
DIATHESE URIQUE.. 18,

285,

DIGESTIBILITE des divers
aliments 346 et suiv,

EAU 6, 268 et suiv. — du
Nil 64, — minérales
270, — de Seltz.......

EAU-DE-VIE 301 et suiv.

ECOLE DE SALERNE. ....

ECREVISSE 261,— de mer

ELATERIUM.vvessanissnsisns

EMPOISONNEMENTS ali-
mentaires.,. 265, 270,

B ATM, o e banasniassovsassisaas
FAISAN . cosescnnsssonsusasess
FAISANDAGE......... 230,
FALSIFICATIONS 31 et
suiv. 91, 112, 138, 188,
265, 288, 304, 314,
FELIX BREMOND.......00.
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PREVE . ainesheussrees sonaoss
FIGUES: secsnassesconss 154,
FoIE 215, — gras...... :
FONSSAGRIVES.. 50, 54,
FONTENELLE.,...... 128,
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297 | DIGESTION, epassim>» et 335
354 et suiv.

129 | DIOSCORIDE 4esesessssssesss 262
297 | DOMERGUE..ccetuerresnansns 339
DORAT cocrsrossssssserassenss 335
DYSPEPSIE 205, 337 et

suiv., 351
E
EPINARTY . vsarsroatrsensnrisee: SO0
ERBSWURST. ...t reasssiDNy 301
275 | ESCARGOTS 37, 255 et
Suiv.
155 | EsTeMAC a loutes pages
263 et notamment a la 3¢
146 partie, page.....oeseeensn 335
ESTRAGON.evssssssssrsssses 10§
309 | ESTURGEON i.vvveruiiiniens 241
K
3 | FOTHERGHILL svvveeerseses 326
234 | FOURCROY. ......un e 101

235 | FRAISE 126 et suiv., —
de Veal...couissisesnes 215

FRAMBOISE scivasnssssess SRR o
323 | FRAUDEURS 3I et suiv. —
114 (et voyez falsifications).
9 | Fromp (le — et les vian-
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163 | FROMAGES 190 et suiv.. 299
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LA RTOHEL s =iats s ete s steta 354

LLABORATOIRE municipal
33, 39 et passim,
LACEPRDE 5% el waiite
LA FONTAINE. . .00 s0es
LAIT.. 34, 174 et suiv.
LANCEREAUX. uiss s s 35 -308
LEANGOUSTTRL A 58 o st 203
L ANGUE & it vn writeineiaiie o 200
TIARREY oo ahrel e ey 208
LATHYRISME. .... 00
ATIRIER: e, it viobeta e . 104

236
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INIAYS rofittnataian e rasinie s
INATHERBE S 50 o Nl sie el 3
MANDARINE. s ev.000ss 158
MANGANESE.. 442,504 9
MIANGUE:. o1~ i+ "+ lararstsrs s e ater LO6
MANTEGAZZA. 4 cvos - 55 327
MARC (ean-de-viede) 304, 305
MARG TWAING o 5 242
MARGARINE L85 5% v OO
MARRON, ... Serdeit O7
NPARTIAT ;6 o s 2 20 nia 6
N ARV A S oot ot o erets 2 B3 L
MATE. .... 328 et suiv.
MAURTAC (E.e ¢ o's o onss
MAYONNAISE . cayovsess
NIRGNINT e s ot eie sie.5 ax 245
MBEON 2 saies bt ants e T X
MENDIANTS . ik s ate st (102
MR e e e e LT

241
265
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ITAVOISIER e s 00t sl sr s0s B

LEGUMES secs 60 et suiv.
— verts 67 et suiv.
LRGUMINE .5 wrviacsncales 02
LENTILIE oo 0- 100 2w 043 805
LxoN COLIN..... TR

272
I RWAL o s e T TaR0
LIEVRE...... A P 232
LANNE., oo 4755, X20,. 358
LEIOUREURS. : o v s edis o301
T UCULETIS s steteie s MOk 132

ORI i eh ot Dot i 200

MICHELET ;.- 24, 27,319
MIcHEL LEvy.... 110, 268
MIEL 5 sre e w7 X CF BUING

MINERAUX (Aliments) 6

& passim.

MOELLE OSS€use ....... 216
MOLESCHOTT.. oy s 280
MOLLUSQUES... .. 248
MONSBLET. &« o5 wsri's 705~ 0F
MONTAIGNE : i o/~ ais sntael LY
MOREL ¢ o e iiasie s a oini iy gt
MORIELES. % « cconsia'ssinies D3

NORTONY, /' sl ok 1% s 3 200
MORUE s« £ion ot s 2 T0 - 2Ad,
NEOTIE o1+ n aste s s oralele it 202
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NIOTTTON v e asa ol 48 hate2dE
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1 0) VN O B e e o o I S a) v b R e 216
EOMAGH, ¢ 55500 a0 6 0Te5 202 | POURPIER, 56 s e =5 i o 68
POTASSE (sels de)... 8, 58 | PrRoUDHON (P.-].).. 123, 360
POTEL...... vesesseses 220 | PRUNES,..... rd S9ieieiaiate 133
RABELAIS S s e s atits 153 | REVEILLE-PARISE.,.... 359
RADISTR S oete s ororsrele s iotals 83 1| RITAZRS, 5 et 2ass 123, 150
RAISIN 147 et suiv..... 104 5 |x RETM e e o e 303 °
RATSINE .t o o tatvs lalate e I3 R IZ ea s st ot bt e 49
RASPAIL..... 100, 117, 144 | ROMAINES (mceurs). 63,
R N R S B S O 212 64, 70, %76, 82, 147,
RATioN d’entretien..... 11 164, 171,217, 236, 241,
RAVE . lets eriraisiaivtary 83 249, 255
RECAMIER : +'vis o's sviars 9,:33% | ROQUEFORT. «'v s ssim . 192
REGIME 11 — dans la ROUGET.:. scsisns scatie ois 241

dyspepsie 340 et suiv.
— des vieillards..... 342

SARRAN A s laierstels 2 OSB! || SEL ARTN e e ey
S AGOT 7 elele niolalsiels Sete «s 55 | SERRES (d’Alais),...... 118
SATATIRSE, 00 45 2 ate s lsiarets 60 G A e A TR s 340, 351
Y TS ) T A R SR NS VTGN o oot idiviae S are 350
SALICYLAGE 40 et suiv. DOTERE P aters o R retaie P e ()
ANt te wioie aararaoi siirone 214 | SOUPE. - et arrels P 201
SANGLIER ., + 4+ 4 s & N 231 | SUCRE,.... 121 et suiv.
DARBAZ TN oty oie e « 49, 50 | SURMENAGE..:evsasess 232
SANTERELLES s c.40.... 200 | SypENHAM, Graisls 18
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