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PREFACE.

Dans son active sollicitude pour les intéréts de la
population, le gouvernement, préoccupé surtout des
moyens d’améliorer la santé publique, témoigna le
désir que des lecons d’hygiéne et de salubrité fussent
ajoutées aux sujets ordinaires des cours publics et
gratuits du Conservatoire des arts et métiers.

Amené naturellement ainsi & réunir les nombreux
documents que fournissent les délibérations attentives
du Conseil d’hygiene publique et de salubrité de Paris
et du département de la Seine, ainsi que la correspon-
. dance des Sociétés d’agriculture et de chimie médi-
cale, J'ai consacré depuis deux ans une grande partie
de mon cours et des travaux de mon laboratoire &
I'"étude approfondie de ces importlantes questions.

De nos jours, les progrés rapides des sciences ap-
pliquées , et plus particulierement de la chimie médi-
cale, agricole et manufacturiére, ont permis d’aborder
et de résoudre les problémes relatifs & I'alimentation
salubre des hommes et des animaux, aux procédés
de conservation des substances alimentaires, aux es-
sais faciles qui démontrent les qualités, los altérations






DES

SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

L.

Alimentation salubre. — Insuffisance de la production en France
de la viande et des autres produits animaux. — Consomma-
tion & Paris.

Alimentation salubre.

La premiére condition que doit remplir I'alimen-
tation pour étre salubre, c’est d’étre complete,
¢'est-a-dire de réunir différentes substances capa-
bles : 1° de fournir pendant I'acte de la respiration
la quantité de chaleur nécessaire a I'entretien de la
lempérature du corps humain; 2° de réparer, en
s'assimilant & eux, les déperditions qu’éprouvent
nos tissus, ou de subvenir aux développements
qu’ils prennent durant la croissance ou I'engrais-
sement ; 3° de remplacer les matiéres que 1'exhi-
lation ainsi que les déjections liquides et solides
entrainent continuellement ou périodiquement hors
de notre organisme.

95 a
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On voit, d’aprés cetle définition rigoureusement
exacte, qu'un aliment, pour é&ire complet, doit
conlenir ce qui entre dans la composition de nos
organes, outre ce qui se détruit par la respiration,
ce qui se perd dans la transpiration, et ce qui
forme les résidus liquides et solides de la digestion.

Il est trées-important d’admettre et de se rappe-
ler ces conditions indispensables de la qualité nu-
fritive, afin d’éviter les graves mécomptes auxquels
on s'expose par une nutrition incomplete, lorsque,
soit durant la convalescence, soit par suite de I'af-
faiblissement des forces digestives, on prolonge
I'usage de certains aliments (rop simples, dits lé-
gers, dont nous donnerons plus loin la nomencla-
ture, la composition et les qualités ; aliments faciles
a digérer peul-&tre, mais qui, insuffisants pour réa-
liser une alimentation compléte, ne peuvent ni ra-
mener ou entretenir la santé, ni développer ou
soutenir les forces.

Que la nourriture doive étre légeére et de di-
vestion facile, ou qu’elle doive élre abondante ef
appropriée & une énergic digestive plus ou moins
orande, elle ne pourra élre saine et durable sans
remplir les conditions précitées et sans présenter
en oulre une certaine varié{é parmi les substances
(ui peuvent se remplacer les unes par les aulres.

Avant d’indiquer théoriquement les trois classes
principales de subslances alimentaires qui, oulre
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les boissons el les matiéres salines, doivent éfre
réunies en cerlaines proportions pour composer
une nourriture compléte ou suffisante, nous expo-
serons d'une maniére générale, trés-simple et a la
portée de tous, ce qui conslitue le régime alimen-
taire convenable pour réparer, entretenir et déve-
lopper les forces dans la race humaine.

Tous les résullats pratiques s’accordent avee de
nombreuses recherches expérimentales pour dé-
montrer que les subsistances destinées & '’homine
ne peuvent étre & la fois salubres et complétement
alimentaires, si elles ne réunissent dans une juste
mesure, outre les boissons, les aliments féculents,
sucres el gras, avec la viande ou ses congéncres,
ou, en d’autres termes, les produits comestibles
des plantes avec ceux des animaux. Toul excés no-
table et prolongé des uns ou des autres doit avoir
des conséquences ficheuses.

Telles sont les conditions & réaliser pour soutenir
les forces et maintenir la santé des ouvriers qui ac-
complissent les rudes travaux des industries agrico-
les et manufacturiéres aussi bien que des hommes
de loisir et des personnes adonnées soit aux ceuvres
de cabinet, soit aux autres occupations sédentaires:

Imsuffisance de la production en France de la viande
et des autres produits animaux. ' &

Dans les différentes classes de la société, ces
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données ne sont pas observées en général, parce
que sans doute, malgré leur immense intérét, elles
ne sont pas bien comprises. Quant & la partie peu
aisée ou malheureuse de la population, une autre
difficulté se présente, du moins pour certaines con-
trées. La production de la viande fait encore défaut
en France, ainsi que la production des diverses sub-
stances animales qui pourraient y suppléer jusqu’a
un certain point : le lait, les eceufs, le fromage, etc.
Il est facile de démontrer cette insuffisance.

En effet, on obtient annuellement de I'es-

pece bovine....... e ST o g . 302000000 k.
Les especes ovine et caprine fournissent. 83 000000
L’espeéce porcine donne enviande de char-

BUREEIE a0 i i B .« g S D e 315000 000

La totalité¢ de la viande provenant des

inimany abattus estide: . (0L Lall S0 700000 000 k.
Il faut ajouter a cette quantité I'équivalent,

ou ce que représentent de viande de bou-

cherie les volailles, le gibier, les poissons, les

ceufs, les fromages, que 'on peut évaluera. 280000000

Total général. ....... 980 000 000 k.

La population de la France étant évaluée a
35000000 d’individus, on voit que la quantité
moyenne de viande, y compris son équivalent en
autres substances azolées provenant des animaux,
ne dépasse pas 28 kilogrammes par an ou 76 gram-
mes 71 centigrammes par jour. Cetle quantilé se-
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rait insuffisante pour satisfaire a une bonne ali-
mentation, comme nous le démontrerons plus loin ;
mais, d’ailleurs , 1l s’en faut bien que chaque in-
dividu, dans les campagnes, puisse disposer de cette
(quantité ; sa part est d’autant moindre que I'affluence
de ces denrées alimenlaires vers les centres de po-
pulations agglomérées en mel & la disposilion de
chaque habitant des villes une plus forte quantité.

Consommation d Paris.

Nous donnerons une idc¢e des différences consi-
dérables qui existent & cet égard, en indiquant la
consommation actuelle dans la ville: de Paris, d’a-
pres des relevés fails en 1852 :

Viandes de boucherie et de char-

CUIRYAE. .« oo 5 vivinin F P IS 72 815 302 kil.
Eromages, pour la quantité équi-
valente & la viamde. .o o0 0 vs 1996 118

Marée et poissons d’eau douce,
pour la quantilé équivalente a

Ig ¥Inde., .. o000 N (s eov 3520900
Yolmlle et ZHNET. o.ccmnim imnsima i 995 000
OEufs..... Gt s Ty . R4 12 H00
B e s s s sunapnas 12000000

Ecrevisses , homards, sardines,
anchois, terrines, palés intro-
duits dans Paris.. .. csvnsseive 150 000
4 veporier. ..., 94 389 820
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Report...... 94389820 kil.
Eimlineis ool Bhbnee S i 55 24 890

Total des quantités de viande et

de I'équivalent en autres pro-
duits animaux........ spue s e 94 414 710 kil.
(non compris 12 029 000 kilogrammes de beurre).

En admettant que la population de Paris soit
égale & un million d’'individus, ce qui est & peu
pres le maximum en y comprenant la garnison,
les étrangers, les voyageurs et les habitants de la
banlieue qui passent une partie de leur temps dans
la capitale, on voit que chaque habitant de Paris
consomine en moyerns, par an, 94 kilogrammes
414 grammes de viande, y compris I'équivalent de
la viande en autres produits animaux, ou 258 gram-
Imes par jour.

Cette quantité pourrail n’étre pas firés-inégale-
ment répartie entre les différentes classes de per-
sonnes : en effet, si la partie aisée de la popula-
tion dispose de toutes les quantités de produits
animaux qui lui conviennent, il est hien cerfain
qu'en faisant un choix parmi les morceaux des
viandes de boucherie, elle laisse disponible a bon
marché¢ une grande quantit¢ de viandes de
deuxiéme' et de troisieme qualité, ainsi que du

1. Suivant M. Robinet, ce sont les viandes de qualite moyenne
qui donnent le produit net (ou' déduction faite des parties non
mangeables) le plus économique. Sous ce rapport elles cottent
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baeuf bouilli, qui se vend, proportionnellement &
la substance séche qu’il contient, moins cher que le .
beeuf eru'; enfin des issues et abats dont les gens
peu aisés profitent ainsi que de certains poissons
de mer, fromages, etc., livrés également & bas prix,
mais susceptibles cependant de rendre I'alimenta-
tfion complete et salubre.

heancoup moins que les viandes de premier choix, et méme re-
viennent en réalité & meilleur compte que celles de troisiéme
sorte ou des plus bas prix, pesées brutes. -
1. Les donnees que l'on trouve dans un rapport de M. Che-
vreul, Iu a I'Académie des sciences le 19 mars 1832, sur le bouil-
lon de la Compagnie hollandaise (voy. p. 658 des Mémoires de la
Société centrale d'agriculture, 1848-1849, II* partie) , nous
permettiront d’étabhr la comparaison entre le beeuf et le bouilli,
sous le point de vue des proportions de substance solide et d’eau
contenues dans la viande crue et dans le produit aprés la coction.
Cing cents grammes de beeuf, que I'on peut supposer con-
S AR N 385
substances solides.. 115
extrait sec 24
graisse... 3,25
sait 326 grammes, et devait contenir en substance séche les

115 grammes de la viande employée, moins les 27,25 enlevés
par I'ébullition; nous admettrons 50 grammes, en y comprenant
I’éeume ou la portion d’albumine également enlevée: 115 moins
40, c'est-i-dire 85 grammes de matiére seche étant restés dans
le bouilli, celui-ci devait contenir les 85 grammes de substance
solide, plus 241 d'eau, soit 326 grammes, ou, pour 100 parties,
74 d'eau et 26 de substance séche. Or, la viande crue ne conle-
nant que 23 parties de matiére séche, on voit que 100 de bouillt
contiennent autant de substance privée d'eau que 113 de viande
crue. Cette derniére quantité comporte en outre 28 d'os, et ¢’est
Uensemble ou 141 qui est vendu de 90 c. & 1 fr. 20 ¢. le kilogr.;

au méme prix, le bouilli représente une économie de 141 &
100, ou de prés d'un tiers. x

tenir [ ont laissé, dans unlitre et demi

«le bouillon, }:21,‘25: le bouilli obtenu pe-
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Ces produils animaux sont méme en certaines
occurrences a meilleur marché que leur équivalent
en pain, et dans ce cas, dont nous citerons plus
loin des exemples, les habitants des villes, en con-
sommant une trop forte ration de pain, se sonl
presque toujours impos¢ des sacrifices aussi con-
traires 4 leur santé ou au développement de leurs
forces (qu'a une ¢conomie bien enlendue,

Les choses se passent autrement encore dans les
différentes contrées de la France : nous avons vu
que la part moyenne de viande ou de produits ani-
maux pour chaque habitant est seulement de
76 grammes 71 cenligramimes par jour; or, dans
cette faible quantité, se trouvent comprises les ra-
tions beaucoup plus fortes employées dans les
villes; il faudrait done tenir comple de cet excé-
dant pour ¢évaluer la quantité moyenne réelle de
produits animaux consommés dans les campagnes;
on arriverait, sans aucun doute, a conslaler ainsi
que la consommation moyenne d'un habitant des
campagnes n'est pas méme le cinquieme de ce
quun Parisien consomme et de ce qui convien-
drait pour une trés-bonne alimentation.

Parmi les substances azotées, la viande de hou-
cherie joue le principal role dans la nourriture de
homme, et sa distribution en France se trouve
non-seulement insuffisante, mais encore trés-iné-
oale : ainsi, sur 500 000 heeufs abattus annuelle-
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ment, Paris en recoit prés de 140000, c¢’est-a-dire
28 pour cent, et cependant la population de cette
ville ne représente guére plus de 3 pour cent de la
population totale. .

D’apres ces données, on voit qu'a Paris on con-
somme environ huit fois plus de viande de beuf
que dans le resle de la France, et il n'est pas
¢lonnant que la ration de beeuf consommée dans
les montagnes des Alpes soit seulement la lrentieme
partie de celle qui est dévolue a chacun des habi-
lants du département de la Seine?.

Il est trés-désirable que les encouragements
accordés par 'administration & I'élevage et a l'en-
graissement du bétail améliorent cet état de choses
en France; il faut que lous les efforts de I'agricul-
(ure tendent a fournir les quantités de viande que
la France devrait consommer par les molifs de
haute utilité générale indiqués ci-dessus.

L’agriculture atteindra du méme coup un but
non moins utile pour elle; car il en résullera né-
cessairement une production plus abondante des
fumiers qui lui manquent encore, et qui sont
indispensables pour élever la puissance du sol et

1. La population en Angleterre consomme beaucoup plus de
produits animaux que les habitants de la France. La consom-
mation moyenne de la viande de boucherie y est évaluée
$2 kilogr. par an, ou 224 grammes par jour, pour chaque indi
vidu. Dans le Wurtemberg, le pays de Bade, la Baviére, on
mange plus de viande que chez nous.
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maintenir le bénéfice normal de la ferme, tout en
abaissant les prix de revient des récoltes.

Mais, il faut bien le dire, la réalisation de ces
heureux résullats dépend des consommateurs eux-
mémes : dés que, dans leur intérét immeédiat, ils se

seront décidés a faire plus largement usage de la
viande, le prix pourra augmenter d’abord, mais
les éleveurs se mettront en mesure de satisfaire aux
demandes, et, comme cela arrive toujours, le
d¢houché plus grand et la vente mieux assurée
ameneront le développement et I'économie de la
production, et détermineront par suite I'abais-
sement des prix de la viande et des aulres pro-
duits animaux. On pourrait croire, en comparant
la consommation tolale au nombre d’habitants,
que, sous ce rapport, I'alimentation dans Paris ne
laisse rien a désirer; cela serait sans doute, s1 I'on
ne laissait perdre une portion notable des produits
animaux', et surtout si chacun faisait entrer dans
son régime alimentaire les proportions conve-
nables de produits animaux et de substances végé-

1. Sur 450 4 500 000 moutons abattus chaque annee dans Paris,
les tétes dépouillées de 300 000 environ sont vendues pour la
nourriture des animaux, parce qu'elles ne trouvent pas de pla-
cement comme substance alimentaire pour les hommes. Il en
est de méme d'une grande partie des matiéres gélatineuses ou
cutanées des tétes de veaux, qui sont laissées avec les peaux
entiéres; enfin des pieds de veaux et de moutons : ces parties
cutanées et tendineuses servent en définitive 4 la fabrication de
la colle forte ou de la gélatine.
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tales; mais il n’en esl pas ainsi : les uns consom-
ment en exceés la viande el ses congénéres; le plus
grand nombre font au contraire usage d'un excés
de pain ou d’autres produits des végétaux. Nous
montrerons les graves inconvénients de ces deux
exces contraires en indiquant le régime normal;
mais d’abord nous poserons les bases mémes de
ces indications en décrivant les caracléres princi-
paux, les qualités spéciales, les altérations, les
moyens d’essai et de conservation des diverses sub-
stances alimentaires tirées des deux regnes.

11.

VIANDES.

Composition. — Qualités variables des viandes, suivant l'espece,
la nourriture et 1'dge des animaux abattus : beeufs, vaches,
génisses, veaux; moutons, agneaux; boucs, chévres, che-
vreaux ; cochons, petils animaux de basse-cour; gibier; pois-
sons, caviar; crustacés. — Qualités spéciales des viandes au
point de vue de leur digestibilité. — Influence de la prépara-
tion sur la digestibilité des différentes sortes de viande. — In-
fluence du mode de cuisson. — Cuisson des viandes avec inter-
vention de l'eau. — Préparation, composition chimique et qua-
lités alimentaires du bouillon. — Confection prompte d'un
bouillon trés-sapide. — Viande bouillie douée du maximum de
sapidité. — Altérations spontanées des viandes. — Insalubrité
des viandes cuites, altérées spontanément.

Composition,

Les viandes comestibles des divers animaux dif-
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ferent trés-peu entre elles quant & leur composi-
tion chimique élémentaire, et sous ce rapport
offrent la plus grande analogie avec nos tissus;
aussi comprend-on aisément par la que ces ali-
ments soient éminemment propres a développer
nos organes comme a réparer les pertes qu’ils su-
bissent par suite de causes variées.

La chair des poissons se rapproche beaucoup aussi
de la méme composition élémentaire, du moins
apres qu'on l'a desséchée; car en général elle
contient plus d’eau (80 & 85 cenliemes environ, au
liew de 75 a 78); elle est moins nourrissante a peu
prés dans la méme proportion’. On trouve aussi
dans les viandes débarrassées de la graisse ou des tis-
sus adipeux les mémes principes immeédiats pres-
(que en égales proportions : la viande en effet ou la
chair musculaire se compose principalement de
fibrine sous forme de fibres disposées en faisceaux
enveloppés de lissus celluleux et terminés par des
tendons; entre les fibres et fibrilles circulent en
[oule des vaisseaux sanguins et autres, des filels
nerveux, des tissus adipeux, et toutes ces sub-
stances sont humectées par un liquide contenant
de 'albumine et plusieurs matiéres organiques el
salines.

On aura une idée des rapports entre les prin-

1. Voici les résultats d'une analyse comparée entre la viande
de beeul et la chair de poisson, effectuée par Schutz :
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cipes immédials qui constituent cet assemblage
complexe, si I'on considére les résullats de I'ana-
lyse suivante, faile par Berzélius.

Composition immédiate de la chair de beeuf.

AL o i s St Lt e et e o el kT
Fibre charnue, vaisscaux et nerfs.. 15,80

Tissu tendineux, réductible en géla-
Bne. pac. o coeRon. « «ooniis«snm ;1,00

Albumine (analogue au blanc de
I'ceuf et au sérum du sang...... 2,20

Substances solubles dans 1'eau, non
coagulables par I'¢bullition’..... 1,05
Matiéres solubles dans I'alcool..... 1,80
Phosphate de chauX... ... sienaans 2 0,08
100 00

YViande Chair
de beeuf. de carpe.

Fibrine, tissu cellulaire, nerfs, vaisseaux. 15 12
DT L bt e N T Sl el 4,3 5,2
Extrait (dissous par I'alcool) et sels...... 1,3 1
Extrait (obtenu par l'eau) et sels.. ..... 1,8 1,7
PHOBPIATEE" | o0 s s % % o o oin iaimes Traces. Traces.
Graisse et perte .o.cuvvonncsss i A 0,1 n
L R T P N e PO 80,1
100 100

1. Parmi ces substances se trouvent les acides lactique et ino-
sique, de la créatine, de la créatinine et des matiéres organiques
azotées, plus des sels alcalins, calcaires et magnésiens. La viande
contient en effet, pour 100 parties, 1,5 environ de sels solubles et
insolubles, chlorures alcalins et phosphates de potasse, de soude
et de magnésie. La viande renferme en outre une petite quantité
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A loutes les substances qui constituent les vian-
des, il faut ajouter encore une matic¢re sucrée ana-
logue a la lactose (sucre de lait) et les substances gras-
ses contenues dans un tissu spécial (tissu adipeux);
I'influence de ces derniéres substances sur la qualit¢
de la viande est d’autant plus favorable qu’elles sont
mieux disséminées.dans la masse. Ainsi les meil-
leures viandes de boucherie offrent dans plu-
sieurs parties entre les fibres musculaires une
interposition de graisse qui leur donne lappa-
rence d'une sorte de marbrure.

D’autres matiéres encore, dont l'analyse jus-
(quici n’a pas indiqué les proportions pondérales.
ont cependant la plus grande influence sur la
qualité des viandes comestibles : ce sont les ma-
tieres formant ou développant & la coction 'arome
qui caractérise chaque espece de viande'.

de soufre que I'on rencontre d'ailleurs aussi dans I'albumine de-
différentes origines animales et végétales, et qui est nécessaire i
la nutrition humaine compléte, puisque toute la substance for-
mant le corps d'un homme de stature moyenne renferme environ
100 grammes de soufre.

1. C’est surtout par I'arome spécial développé a la cuisson que
I'on distingue facilement les unes des autres les viandes du
beeufl, du mouton, de la chévre, des oiseaux de basse-cour, du
gibier, des poissons. Les principes dans lesquels réside la pro-
priété de concourir & la production de ces aromes peuvent étre
modifiés dans plusieurs circonstances, et notamment suivant
I'ige, I'état d’embonpoint et la nourriture des animaux. 1l serait
trés-désirable que l'on plit préciser ces influences et en tenir
comple.
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Qualités variables des viandes, suivant Uespéce, la nourriture
et 'dge des animaux abaltus.

Nous aurons peu a insister pour démonlrer l'in-
fluence de I'dge sur la qualité des viandes : la con-
sistance plus molle de la chair des trés-jeunes ani-
maux, leur qualité plus gélatineuse, I'arome (rop
faible ou peu agréable qui s’y développe par la
cuisson, ont depuis longtemps jeté une juste défa-
veur sur ces sortes de produils.

Dans ldge intermédiaire entre celte extréme
jeunesse et I'état adulte, la plupart des animaux
offrent une chair tendre sans étre molle, et déve-
loppent a la cuisson un arome agréable, quoique
moins prononcé qu'au terme de leur. croissance.
A celte dernicre époque, pour certaines especes,
un changement trés-notable se manifeste, comme
par exemple au moment ou le veau devient beeul
ou génisse : chacun a pu reconnaitre la différence,
en effet bien tranchée, entre I'arome des deux
viandes et du produit (bouillon) que 'on peul en
obtenir par une décoction également bien meé-
nageée. '

Mais, au deld de ce terme, dans cerlaines races
de I'espece bovine, l'existence de l'animal étanl
prolongée une année ou deunx se développe-t-il plus
de principes sapides et susceplibles de donner un
arome agréable? C’est 1a une importante question
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de physiologie animale et d’économie publique, sur
Jlaquelle I'attention a été appelée en diverses occa-
sions, et tout récemment par M. Chevreul dans
une intéressante discussion relative aux bases des
jugements a porter en comparant les animaux de
boucherie présentés aux concours régionaux. Il
parait probable que certains animaux, comme les
beeufs et les vaches, engraissés un ou deux ans
apreés l'age adulte, donnent une viande plus sa-
pide, développant plus d’arome a la coclion,
douée, en un mot, des meilleures qualités alimen-
taires; d’autres animaux, comme le mouton, dans
les mémes conditions, sécrétent en plus fortes
proportions dans leurs tissus des maliéres grasses
contenant des acides gras volatils (ainsi 'acide hir-
cique, qu'on extrait de la graisse de bouc), qui
peuvent donner 4 la viande une odeur trop domi-
nante et par cela méme désagréable. Sur ce point
encore des expériences bien faites auraient un in-
térét véritable, surtout si I'on pouvait en déduire,
pour les races ovines et bovines, I'age auquel cor-
respondrait la meilleure qualité de la viande .
L’influence de l'dge, élevé de plusieurs années

1. Le bouc et la chévre ne donnent que dans leur jeune dge,
ou lorsqu'ils sont encore i 1'état de chevreau, une chair agréable
i manger, et, méme avant I'dge adulte, 'odeur hircique se pro-
nonce au point de communiquer & la viande un gout desa-
gréable.



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES, 17

au deld du terme indiqué ci-dessus, est générale-
ment de plus en plus défavorable & la qualité de
la viande des animaux de boucherie et des autres
animaux dont la chair cst comestible. Ainsi, par
exemple , les boeufs attelés & 1'dge de qualre ans,
el travaillant ensuite huit ou dix ans, peuvent a
peine alors étre convenablement engraissés pour
la boucherie ; dans ce cas, les fibres de la chair
musculaire sont devenues dures, résistantes a la
cuisson, et bien moins agréables & manger. Au
resie, les inconvénients de cette derniére méthode
sont chaque année moins & craindre depuis que
les précieux enseignements pratiques fournis par
les concours régionaux montrent clairement aux
¢leveurs les avantages qu'ils peuvent obtenir de
Pengraissement précoce, c'est-d-dire de la mise a
I'engrais des jeunes animaux de certaines races
pures ou croisées '. Quant aux effets spéciaux que
certaines nourritures données aux animaux peu-
vent produire sur la qualité de la viande, ils ne
sauraient étre mis en doule, hien que I'on n’ait pu
encore les éludier assez poﬁr en déterminer net-
fement les résultats. Par ce motif, nous nous bor-
nerons a citer ici quelques exemples de nature a
démontrer la réalité de cette influence.

1. La race Durham, trés-convenable pour l'engraissement preé-
coce, ne paraitrait guére susceptible de fournir un travail utile
dans le cas ot l'on voudrait différer de quelques années 1'engrais-
sement.

95 {)
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Les veaux nourris exclusivement avec du lait de
vache, méme jusqua I'dge de quatre mois, don-
nent une viande de couleur pile qui, par la cuis-
son, devient blanche, et développe par une lé-
aére torréfaction (rdfi) un arome tres-agréable. Les
jeunes animaux semblables, de la méme espece
hovine , nourris avec des fourrages ( luzerne, son,
foin) pendant les deux derniers mois, offrent a
Iabattage une chair plus foncée, devenant brune
ou rougealre par la coction et ne développant pas
le méme arome lorsqu’on la fait rétir.

A cet égard, il est tres-probable quen employant
pour l'alimentation des veaux un lait tres-agréable
ot aromatique lui-méme, tel qu'on l'obtient de gé-
nisses nourries dans les paturages formes d’excel-
lentes prairies naturelles, on donnerait a la viande
de ces jeunes animaux de meilleures qualités en-
core : ce serait la un nouveau sujet d’intéressantes
recherches expérimentales.

Il est trés-probable que certains aliments a odeur
forte, tels que les choux, les navels, les tourteaux
un peu rancis des graines ol¢agineuses, exercent
une action défavorable sur la viande des baeufs,
des génisses, des moulons, lorsque ces substances
entrent en trop fortes proportions dans leur régime
alimentaire.

Celte influence est bien certaine, du moins lors-
que les choux sont la principale nourriture des la-
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pins, ainsi que lorsque I'on donne pendant plu-
sieurs jours certains insectes (les hannetons et
leurs larves, par exemple, ) aux volailles des basses-
cours.

Les ceufs méme se ressentent plus ou moins de
cette influence. Le lait et les produils qui en
dérivent (créeme, beurre, fromages) acquerent
¢galement un gout désagréable lorsque les vaches
qui le fournissent sont nourries en trop fortes pro-
portions de choux, de navets ou de pulpe de bet-
teraves. Le mélange le plus varié¢ des aliments vé-
gélaux, méme de médiocre qualité, est, sous ce
rapport, de beaucoup préférable a I'une de ces
nourritures exclusives.

Réciproquement, a Tlalimentation des mémes
animaux avec les diverses plantes herbacées des
bonnes prairies naturelles et avec certaines plantes
aromatiques des contrées montagneuses, corres-
pondent les produits (lait, créeme et heurre) doués
du plus agréable parfum et les meilleurs fro-
mages.

Iai eu 'occasion de constater 'un des exemples
les plus remarquables de Pinfluence que peuvent
exercer les subslances ingérées dans les organes
de la digestion sur la qualité de la chair des ani-
matux. {

Dans une campagne avoisinant une fabrique de
produits ammoniacaux, un large bassin était rems-
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pli et entretenu constamment par 'eau sans cesse
renouvelée provenant de la condensation d'une
pompe a vapeur. Cette eau était tirée d’'un puits
creusé dans un terrain anciennement imprégné de
produits pyrogénés des matieéres animales : elle
contenait une trace impondérable de la portion so-
luble de I'huile fétide, dite de Dippel, qui caraclérise
ces produits, et cette odeur a peine perceptible était
lellement faible , que les chevaux buvaient sans ré-
pugnance celte eau de puits et que des carpes et
des tanches pouvaient y vivre et s’y développer.

Quelques mois aprés qu'on eut élabli cette sorte
de vivier, je voulus reconnaitre 1'effet produit par
I'eau sur la chair des poissons : ceux-ci furent
sommis a la cuisson sur le feu directement, sans
aucune addition ; examinée ensuite et déguslée,
leur chair était brune et exhalait une odeur si forte
d’huile de Dippel, qu’elle était absolument imman-
geable. Ainsi donc, la matiere odorante, existant
en si faibles proportions dans I'eau, avait cepen-
dant été séerétée en proportions si forles dans la
chair des poissons, que celle-ci était complétement
dénaturée quant a la couleur, au gott et a la sa-
veur.

C'est un effet du méme genre, quoique beau-
coup moins prononcé, qui se manifeste lorsque
des carpes et des anguilles, aprés un séjour pro-
long¢ dans I'eau vaseuse el stagnante des mares et
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des étangs, contractent une odeur sensiblement pu-
tride qui les rend plus ou moins désagréables a
manger, et qui expliquE la- juste préférence que
I'on accorde en général aux poissons pécheés dans
les eaux vives et potables des fleuves et des ri-
viéres.
Qualités spéciales des viandes au point de vue
de leur digestibilité,

Sans qu'il y ail rien d’absolu dans ces qualités
qui dépendent de T'état particulier des organes
digestifs des différents individus, on peut dire
qu'en général les viandes sont d’autant plus faciles
a digérer que leur cohésion est moins forte ou leur
duret¢ moins grande, en sorte que I'on pourrait
établir entre elles I'ordre suivant en commencant
par les plus légeres : poissons de mer et de riviere,
volaille, gibier, crustacés, veau, agneau, bhceuf,
mouton, porc, sanglier. Dans ces diverses sortes,
on admet généralement comme élant lourdes ou
de dilficile digestion, et plus particulicrement en-
core pour cerlaines personnes, le saumon, l'an-
guille, les canards et autres oiseaux d'eau, ainsi
que les viandes fumdes et salées.

Influence de la préparation sur la digestibilité
des différentes sortes de viande.

Les méthodes de préparation qui tendent i ren-
dre la viande plus facile a diviser ou plus tendre,
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et souvent plus agréable au gotit, concourent a
augmenter leur digestibilité.

Il convient done d’attendre, avant de les sou-
mettre a la coction, un certain laps de temps
variable suivant la température, plus long en
hiver (de 2 & 4 jours), plus court en été (de 12 a
24 heures), afin que les réactions spontanées qui sur-
viennent toujours dans ces circonstances aient dé-
lerminé une premiére désagrégalion entre les tissus.

Il pourrait se présenler, a cet égard, une cir-
constance exceptionnelle, dont il faudrait tenir
comple. Si, par exemple, la viande s’était trouvée,
aussitot ou peu de temps apres I'abattage de l'ani-
mal, exposée a la gelée, c'est-a-dire a une tempé-
rature de 4 & 5" au-dessous de zéro ou plus basse
encore, on comprend que les réactions spontanées
seraient suspendues tout le temps que durerait la
congélation des sucs.

Ce ne serait donc qu'apres leur dégel que 'on
compterait le temps nécessaire aux réactions spon-
tanées utiles pour amoindrir la cohésion du tissu
musculaire : temps moins long dans ce cas, car la
congélation elle-méme, en solidifiant et gonflant
les liquides interpos¢s dans la chair, écarte les
fibrilles, opc¢re une sorte de dislocation qui p‘l‘é-
pare les réactions précitées, et qui peut méme
attendrir outre mesure la chair trés-humide de
cerlains poissons.
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Influence du mode de cuisson.

Le mode et le degré de coction exercent
une influence trés-grande, mais variable , sui-
vant les espéces, sur la qualité des viandes. Ainsi,
lorsqu’'on ne fait pas intervenir I'eau, mais seu-
lement la température (roti), les parties externes
ou superficielles du beeuf et du mouton, chauffées
assez brusquement, éprouvent une température
de 100 & 120°, tandis que l'inlérieur, formant la
plus grande partie de la masse totale, est échaufié
seulement de 50 a 65°. Ces deux sortes de viande
seront tendres, juteuses et sapides par les motifs
suivants : la coagulation des substances organiques
(albumine, hématosine) et la contraclion ou le re-
trait des tissus dans la couche superficielle auront
suffi pour empécher I'évaporation ou la dessic-
cation des parties internes; celles-ci, en présence
des sucs liquides, auront subi une macération et
une température capables de désagréger les fibres
et de coaguler, seulement en partie, I'albumine,
laissant dans le liquide I'hématosine qui le colore
en rouge, enfin développant assez l'arome pour
rendre la substance alimentaire fort agréable au
goul. Le méme mode de cuisson, relativement a
plusieurs animaux doués d’'une chair ferme et co-
lorée, tels que les lievres, les oiseaux d’eau, sau-
vages et domestiques, donne aussi des résultats
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favorables aux qualités alimentaires, tout en déve-
loppant des aromes différents, particuliers a cha-
(que espece.

Dans des conditions semblables, la chair du
veau, ne contenant pas les mémes principes aro-
matiques, offrirait un jus beaucoup moins agréable
au goul : il convient donc de pousser plus loin sa
coction, de facon & porter jusqu’'a 90 ou 95° la tem-
pérature inlérieure, en opérant méme dans les
couches superficielles une sorte de caramélisation
qui produit une coloration rousse légere et déve-
loppe une odeur agréable et caractéristique.

Il en est de méme des oiseaux de basse-cour el
des oiseaux des champs (gibier), lorsqu’ils sont
assez jeunes et gras pour que celle sorte de cuis-
son puisse désagréger et altendrir la chair au point
convenable. Dans ce cas, chacun a pu remarquer
I'arome spécial qui distingue les différentes espéces
parmi ces oiseaux domestiques et sauvages.

Cuisson des viandes avec intervention de l'eau.

Lorsqu'on fait intervenir I'cau dans la coction
des viandes, on parvient aisément pour toutes a
effectuer la maccération et la désagrégation des
fibres musculaires, la dissolution des tissus el des
tendons susceptibles de former la gélatine, qui peut
se prendre en gelée par le refroidissement; enfin a
coaguler l'albumine ainsi que I'hématosine, de
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facon & modifier plus complétement la couleur et
I'arome propres a la viande de chaque animal.
Alors, en général, une grande partie des substances
solubles sortent des tissus; ceux-ci par endosmose
absorbent en ¢change une portion des liquides
ambiants : on concoit que tous les condiments
ajoutent facilement- dans ce cas leur arome, leur
saveur et leurs propriétés au gott propre & chaque
viande. On peut donc obtenir de celte maniere au-
tant de melts spéciaux qu’il y a de variations dans
les procédés el les recelles culinaires.

Sans entrer dans les détails de cette foule de
procedés, nous dirons que, s’ils peuvent rendre
facilement mangeables des viandes plus ou moins
dures et résistantes, ils sont capables aussi de
surexciter parfois nos sensations, de faciliter a
Pexces la digestibilité. Alors ils peuvent laisser
dans nos organes des résidus en proportions telles
que ccux-ci ne peuvent les expulser complétement ;
ces résidus s’accumulent et engendrent certaines
maladies inconnues aux gens sobres qui disposent
de la nourriture salubre et suffisamment varié¢e
que nous définirons plus loin.

Un des moyens convenables pour rendre faciles
a diviser les viandes trop dures par suite de I'age
des animaux ou de leur étal de maigreur consiste
a les soumeltre a une cuisson plus ou moins pro-
longée dans des vases clos, relenant la vapeur sous
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une pression sensible. On obtient un résultat ana-
logue en profitant de la chaleur acquise & la na-
connerie d'un four apres la cuisson du pain et en
conservant alors aux parois la température d’en-
viron 210°. Si les vases enfournés contiennent une
quantité de liquide suffisante pour éviter que Ia
dessiccation ait lieu pendant la coction, une grande
quantité de vapeur se forme, remplit et sature
I'espace clos pendant toute la durée de I'opération,
et c’est sous I'influence de cetle vapeur mobile, qui
transmet si facilement la chaleur, que la cuisson
s'effectue régulicrement en laissant le tissu muscu-
laire imbibé de liquides. .

Cette préparation facile d’'une foule d’aliments
lirés du régne animal et végétal est tellement usi-
tée en Angleterre qu'elle est comptée comme 'une
des sources principales des hénéfices que peut of-
frir la clientéle des boulangers.

Préparation, composition chimique et qualités alimentaires
du bouillon.

Parmi les nombreuses préparations alimentaires
obtenues des viandes comestibles, il n’en est pas
de plus importante chez nous que le bouillon de
beeuf : plusieurs savants célébres , notamment
MM. Chevreul, Magendie, Edwards, Liebig, onl
étudié sa préparation et ses effets dans 'alimenta-
tion de I'homme; la plupart des chimistes s’en sont
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occupés : les données de la science & ce sujet sont
consignées dans leurs ouvrages. Nous devions done
une mention spéciale a ce produit, et nous ferons
connailre, en les résumant ici, les résultats princi-
paux et les progres récents dus a ces (ravaux utiles.
Le bouillon constitue, lorsqu’il est bien préparé,
'un des aliments les plus salubres, capable de
communiquer une saveur et un arome des plus
agréables a diverses substances trés-peu sapides
par elles-mémes, telles que les fécules, le pain,
" les gruaux, les pates, le gluten, et de compléter
ainsi leurs propriétés nutritives en y ajoutant d’ail-
leurs, outre son arome si agréable, des principes
organiques azotés et des substances ou sels inor-
ganiques nécessaires pour I'alimentation. Nous ex-
poserons d’abord les renseignements puisés dans
le rapport déja cité de M. Chevreul.

On a mis a froid, dans un pot de terre vernissée,

Viande de beeuf,.... 14333

1 8635
6. .. s ven s W IO R 4500 X
SEICIATIEL o v vs g RS B0 - D205
Ean (5 1ires) .. ccaoc. . St o e 5 0000

on a chauffé graduellement jusqu’a I'ébullition, on
a ecume, puis on a ajoulé :

LEETIRIRa, o oo dinn vy iiminnis. D 2010 3

le bouillonnement léger a ét¢ maintenu sans inter-
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miltence pendant cing heures et demie, el 'on a
oblenu :

Bouillon d’excellente qualité... 4 litres

Boudls excellent. . .coonisis s 0k 8580
it aun i Bl bttt s 0 3925
Agamies emils....c v asiibvnns 0 3480

Le bouillon avait une saveur et une odeur agréa-
bles; il pesait 1013¢* 5 par litre.

Un litre était ainsi composé :

L PHEORMMT PSRRI (s 4 SR T e LR o 985600

Substance organique solide {desséchee
a 207 doms le nide BRE)..aemiimerin niniie 16 917

Sels solubles : chlorhydrate, phosphate 28 180
et sulfate de potasse et de soude....... 10 724

Sels trés-peu solubles : phosphates de
chaux ef de magnésie................ 0539

41043780
D’apres des expériences spéciales, sur les vingt-
huit grammes d’extrait total,
10= provenaient du sel employé,
11 ou 12 de la viande,
6 ou 7 des légumes.

En comparant, sous le rapport de leur composi-
tion, le bouillon obtenn par la Compagnie hollan-
daise et vendu dans Paris, avec le bouillon préparé
dans I'hopital du Val-de-Grice pour les malades et
les convalescents, M. Chevreul a trouvé les résultals
suivants, qui montrent une grande analogie entre
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ces deux ligquides alimentaires et une légére supé-
riorité dans le bouillon hellandais® :

Bouillon de Bouillon du
la Ci= Holl. Val-de-Grice.

i N N B wennnecs 991300 991 000
Matiére organique soluble dans I'al-
G0l Eibili..... o cvopid sl 9 440 8820

Matiere organique insoluble. . .id... 3123 1515
Sels solubles dans 1'eau : hydrochlo-
rate , phosphate, sulfate (traces) de po-

tasse etdesonde. ... ............... 7670 9155

Sels insolubles : phosphate de magné-
sie et de chaux, oxyde de fer...... CEE 0467 0510
Potal. .o cus 1012 gr. 1011 gr.

L’eau de Seine convient beaucoup mieux a la
préparation du bouillon que I'eau de puits : celle-
ci rend la viande plus dure, moins sapide et moins
odorante.

Généralement, les eaux sont d’autant plus défa-
vorables qu’elles sont plus séléniteuses, c’est-a-dire

qu'elles contiennent en plus fortes proportions du
sulfate de chaux?®.

1. On emploie les doses suivantes pour préparer ce bouillon :

BB i S e o ok e e ST 20008"
Viande, beeuf d'excellente qualité.. ... 500
Rignraes frads. | ... Lol i D v 26,8
Sgnene bolilén. . ool fasdasecivi 5,4
L e e Y s 8

2. Cet eflet est d’autant plus prononcé que I'on réduit davan-
tage le volume du liquide par une ébullition trop vive, lors
méme que I'on compense cette évaporation par une addition
d’cau de qualité semblable. A. P.
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L’eau de Seine, dans laquelle on a introduit 4
(ou 8 pour 1000) de sel marin, donne un bouillon
plus agréable que I'eau distillée.

On observe des effets analogues de la part des
mémes eaux sur les légumes, et de plus I'influence
du sel, qui rend les 1légumes plus tendres apreés la
cuisson, leur donne plus de saveur et d’odeur en
leur enlevant moins de matiére soluble quel’eaupure.

Certains 1égumes assez habituellement employés
dans le pot au feu dégagent a la coction une odeur
désagréable ; la vapeur contient du soufre, proba-
blement & T'état d’acide sulfhydrique : les choux,
les navets, les oignons brilés sont particulierement
dans ce cas'.

M. Chevreul, en traitant & part dans I'eau la chair
musculaire de bceuf, de veau, de moulon, de
perdrix, a constaté que les extraits aqueux de ces
viandes renferment, dans un éfat plus ou moins
latent, un principe qui distingue chacune de ces
viandes, et qui développe un arome spécial par

1. Tous les légumes ajoutés en trop forte proportion modifient
defavorablement la saveur et 'odeur du bouillon, et rendent sa
conservation beaucoup plus difficile.

En faisant usage deviande fraiche de trés-bonne qualité, débar-
rassée de toutes les masses de graisse faciles & enlever, en diri-
geant la coction avec les soins convenables et en supprimant toute
addition de légumes, on peut obtenir un excellent bouillon, dont
la saveur et I'arome plaisent & tous, et qui me semble, d’aprés
plusieurs épreuves, de nature i obtenir la préférence de la plu-
part des consommateurs non prévenus. A. P.
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la chaleur, lorsque, aprés avoir étendu ces extrails
de treize fois leur poids d’eau, on porte le liquide
a la température de I'ébullition. M. Chevreul a dé-
couvert en oulre dans la décoction de viande un
principe organique, cristallisable, insipide, ino-
dore, qu'il a nommé créatine (de xpsag, chair).

Ce qui se passe pendant la préparation bien di-
rigée du bouillon est facile & comprendre. La
viande, mise dans l'eau froide, laisse dissoudre
une partie des principes organiques et salins qu'elle
renferme : acide lactique, albumine, hématosine ou
rouge de sang, créaline, ecréatinine, acide ino-
sique, principes organiques susceplibles de dévelop-
per 'arome, phosphates et chlorhydrates de potasse
et de soude, ete. Les proportions de toutes ces
substances augmentent dans la dissolution & me-
sure que leur sé¢jour dans l'eau se prolonge et que
la température s’éléve trés-doucement jusqu'a 1'¢-
bullition, sauf toutefois I'albumine, qui cesse de se
dissoudre et peul se coaguler vers 52°, ainsi que
I’hématosine, qui éprouve les mémes effets vers
70°; ces deux principes immédiats forment I'écume
(que I'on enléve lorsque 1'ébullition est établie !. Les
légumes frais que 'on ajoule ensuite fournissent,

1. Cette écume entraine souvent avec elle le carbonate de
chaux, qui peut se précipiter par l'effet de 1'ébullition ou du
dégagement de 'acide carbonique. Il s'opére de cette facon une
sorte de clarification du liquide.
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lorsque I'¢bhullition se manifeste de nouveau, un
peu d’écume provenant de 'albumine végétale.

Les écumes ainsi formées séparent du liquide
quelques malieéres terreuses en suspension, pro-
venant du sel marin que I'on emploie ordinairement
a I'état brut (sel gris?").

A mesure que D'ébullition légére continue, tous
les principes de la viande (exceplé la fibrine, T'al-
bumine, I'hématosine et les sels insolubles) se
dissolvent, ainsi que la gélatine, au fur et & mesure
qu’elle se forme par la dissolution du tissu cellulaire
et des tendons. Cetle température soutenue trans-
forme les principes immédiats qui développent
I'arome. Une légere couche de maticre grasse.
fluidifi¢e par la chaleur et sortie des lissus adipeux.
vient surnager et joue un role utile (si elle n’est pas
en trop fortes proportions), en ce qu’elle s'oppose
a I'évaporation et a la déperdition de I'arome. On
enléve d’ailleurs la plus grande partie de cette ma-
tiere grasse lorsque la décoclion est terminée,
soit en I'éerémant, soil en passant tout le liquide
au travers d'un tamis de crin, et en séparant les
derni¢res parties qui pourraient entrainer avec
elles ladite matiére grasse.

1. Le sel brut, que l'on préfére en raison de ce qu'il cotite
environ dix ou quinze centimes de moins par kilogramme et qu'il
sale un peu plus, donne parfois au bouillon une saveur légére-

ment fdcre, due ala présence du chlorure de magnésium, qui
le rend plus salé et plus hygroscopique.
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La portion du bouillon que T'on ne se propose
pas de consommer immédiatement doit étre re-
froidie le plus vite possible ou mise au frais, afin
d’éviter, soit nne trop forte déperdition de son
arome, soil une fermentation qui pourrait le faire
aigrir si on le laissait dans un endroit chaud.

Pendant la préparation du bouillon, si I'on en-
tretenait une vive ébullition qui produisit beaucoup
de vapeur, I'arome se dégagerait en pure perte, au
fur et & mesure de sa formation, et le produit
obtenu serait d’autant plus détérioré que 'eau de
remplissage aurait introduit une nouvelle quantité
de sels calcaires, et notamment de sulfate de chaux,
“toujours nuisible a la bonne qualité du bouillon.

Confection prompte d'un bouillon trés-sapide.

M. Liebig indique (Annales de Chimie et de Phy-
sique, t. XIII, 3¢ série) le proecédé suivant pour
obtenir en moins d’'une heure un bouillon riche en
principes tirés de la viande, et dou¢ d'un arome
prononcé ct trés-agreable :

Un kilogramme de viande de beeuf, dépourvue
de sa substance grasse, élant coupé en morceaux
res-menus, ou haché, on le délaye dans un litre
d'eau froide, on chauffe lentement jusqu'a I'ébul-
lition ; les c¢cumes sont alors enlevées, puis on
ajoule le sel, et, au bout de quelques minutes d'une

¢hullition  légere , on obtient un bouillon plus
95 ' ¢
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fort et plus aromatique qu'en suivant les procédeés
usuels.

Ce bouillon évaporé au bain-marie donne un
extrait d’'une consistance molle; 30 grammes de
cel extrait, dissous et chauffés dans un litre d’eau,
produisent un bouillon doué¢ d'un arome agréable
et plus chargé de principes sapides que le bouillon
ordinaire.

On obtiendrait sans doute un extrait susceptible
de se conserver longtemps dans un vase clos, de
se (ransporter sous un petit volume, et de procurer
un bouillon plus aromatique encore que par le
moyen ci-dessus, si 'on épuisait a froid, par I'eau
et par deux ou trois expressions, la viande erue
hachée, puis qu'on soumit le liquide a une évapo-
ration rapide dans le vide, aprés y avoir fait dis-
soudre la proportion convenable de sel, qui est de
6 a 8 grammes par kilogramme de viande. L’extrait
obtenu contiendrait & I'état latent 'arome, qui se
développerait seulement lorsqu’on ferait dissoudre
cet extrait dans I'eau et chauffer le liquide a I'ébul-
lition. L’albumine se coagulerait alors, on I'enléve-
rait, et 'on aurait en quelques instants un bouillon
rés-analogue, si ce n’est entiérement semblable, au
produit ordinaire préparé avec de la viande fraiche.

A la vérité, par ce moyen on n’aurait pas extrait
de gélatine ; mais celle substance, insipide par elle-
méme, ne parait pas jouer un role important dans
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la propriété nutritive du bouillon, dont elle ne corn-
stitue guére, en général, qu'un dixitme, c’est-i-
dire de un et demi & deux milliemes du poids du
liquide. '

II vésulte des données précédentes que, pour
laisser 4 la viande soumise A la coction dans
I'eau la plus grande quantité possible de principes
sapides, il faut la plonger en morceaux dans I'eau
bouillante, et par un feu vif maintenir 'eau A cette
lempérature durant quelques minutes. On fera ces-
ser alors I'¢hullition, puis on laissera la coction
s'achever a la température de 72° environ. Alors la
viande cuile aura conservé la plus grande partie de
ses principes sapides, parce que la coagulation su-
perficielle rapide de I'albumine et de I'hématosine
aura obstrué les issues entre les fibrilles muscu-
laires; que, la coagulation de I'hématosine n’ayant
pu avoir lieu complétement jusqu’au centre, Ia
chair, tout en éprouvant une coction suffisante,
aura conservé une couleur et d’aulres caractéres
analogues a ceux des viandes roties.

Quant au liquide dans lequel cette cuisson par-
ticuliere aura ¢1é effectuée, il présentera les carac-
teres d'un houillon faible el peu aromalique : ccla
est facile & comprendre, puisqu’il contiendra d'au-
tant moins de principes sapides que la viande en
aura relenu davantage.
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Alldrations spontanées des viandes.

La viande des animaux abattus s'altéere d'autant
plus vile que la température de I'air est plus élevée
et humidité plus grande; des ferments se produi-
sent alors aux dépens de maticres azotées modi-
fices par le contact de l'oxygene de I'air; une
odeur putride annonce les progrés de la fermenta-
tion; diverses mouches ovipares ou vivipares vien-
nent déposer sur la viande des ceufs ou des larves;
peu de temps apres elle devient la proie des vers,
puis ses.détritus tombent en putrilage.

Les premiers phénoménes d'une fermentation
encore pet sensible diminuent la cohésion ou al-
tendrissent la viande : ils peuvent contribuer a
exalter Parome ou le fumet du gibier; aussi con-
serve-t-on parfois, jusquau développement de T'o-
deur légerement putride, certains animaux, les
faisans, par exemple, avant de les soumetire & la
cuisson. Rien n'indique, parmi des fails trés-nom-
breux, que, dans ce cas, les viandes plus ou moins
avancées, tant quelles n'offrent pas, apres avoir
6té ruites, une odeur et une saveur trés-désagréa-
bles, aient acquis des proprictés malfaisantes; elles
peuvent étre moins nutritives, el d’ailleurs on est
exposé seulement & reconnailre au moment d'en
faire usage quelles ne sont plus mangeables. L'au-
{orité administrative agit donc sagement en pro-
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hibant la vente ou effectuant la saisie des viandes
presentées sur les marchés, lorsqu'elles offrent
les caractéres d'une pulréfaction sensible. La chair
des animaux forcés a la chasse, ou surmencés et
succombant & la faligue, n’a jamais non plus
présenté d’exemple d’insalubrité reéelle.

Enfin, chose plus remarquable encore, la viande
des animaux malades, atteints méme d’affections
mortelles, contagicuses ou endémiques, a pu ére
consommée dans une foule de circonstances par
les hommes ou les animaux sans produire aucun
effet toxique ou délétére sur les individus qui s’en
étaient momentanément nourris.

M. Huzard a cité le fait, concluant a cet égard,
de I'emploi depuis I'an 1v d’un trés-grand nombre
('animaux, beeufs et vaches, atteints d'une épizoo-
tie meurtricre, ou qui avaient succombé a I'épi-
zoolie régnante, pour la nourriture des armées de
Sambre-et-Meuse, de Rhin-et-Moselle, du Rhin
et d’ltalie, sans qu'aucune affection particuliere
en soit résultée parmi les soldats. Pendant les
¢pizooties de 1770 et de I'an vi, qui offrirent les
plus dangereux caractéres, le nombre des ani-
maux malades livrés aux bouchers [ut trés-conside-
rable, et cependant les maladies ne furent pas
plus multipliées qu’'a V'ordinaire dans la popula-
tion.

On a vuméme des animaux alteints du charbon
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communiquer le virus morbifére aux bouchers qui
les avaient dépecés, tandis que les personnes qui
consommaient la viande de ces animaux , soumise
aux procédés usuels de coction, n’en éprouvaient
aucun mal.,

Les nombreuses expériences faites dans I'école
vétérinaire d’Alfort, lalimentation des pores avec
la chair des chevaux atteints de la morve et du
farcin, enfin I'usage alimentaire que fait le person-
nel de I'établissement du sang, de la viande et du
lard des cochons nourris de cette maniére, ont
également démontré qu’il n’y a aucun danger & in-
troduire directement ou indirectement ces viandes
dans le régime alimentaire des animaux ecarni-
vores et omnivores ou des hommes.

Sans doule ces produits ne sont pas doués de
toutes les qualités qui rendent 'alimentation agréa-
ble, et jamais, sans doule, on ne leur donnera vo-
lontairement la préférence pour cet usage; mais
il n’en esl pas moins important de savoir que de
pareilles viandes, introduites fortuitement dans le
régime alimenlaire de 'homme, ne I'exposent & au-
cun danger; qu'ainsi, tout en veillanl, autant que
possible, & ce que les marchands ne puissent por-
ter sur les marchés des viandes d’animaux atlteints
de maladies, administration est assurée que des
ventes accidentelles de ce genre ne pourraient
compromeltre la santé¢ publique.
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La sécurité, sur ce point, doit étre d’autant plus
grande, que c’est toujours a I'état cuit que la chair
entre dans notre alimentation, et que, dans cet
¢tat, les débris solides (muscles, viscéres, organes
quelconques, lait ou bouillon) provenant d’animaux
alteinls des diverses affections contagieuses peu-
venl étre, sans inconvénient, introduits dans les
organes digestifs méme des herbivores, tandis que
de semblables matiéres, non soumises a la coction,
et qui seraient encore inoffensives pour les carni-
vores et omnivores (chiens, pores, poules), seraient
susceptibles parfois de transmettre les maladies
contagieuses aux herbivores qui les auraient man-
gées 1.

Insalubrité des viandes cuiles, altérées spontanément.

Nous venons de démontrer par des faits positifs
que les viandes crues n’offrent dans I'alimentation
aucune propriété délétere, lors méme qu’elles ont
subi les premiers degrés de la fermentation ou
qu’elles proviennent d’animaux atteints de mala-

1. Les conclusions définitives d'une longue série de recherches
expérimentales entreprises depuis 1828 par M. Renault, directeur
de I'école vétérinaire d’Alfort, sont: 1° qu'il n'existe aucune rai-
son sanitaire de prohiber I'alimentation des porcs et des poules
avec les debris des clos d'équarrissage, quels qu'ils soient;
2* qu’il n'y a aucun danger pour l'homme & manger la chair
cuite ou le lait bouilli provenant de beeufs, vaclies, porcs, mou-
tons, poules affectés de maladies contagieuses, quelle que soit la
répugnance bien naturelle que puissent inspirer ces produits.



40 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

dies contagicuses ou inoculables; nous avons ¢établi
(que ces derniers caracteéres disparaissent apres
la coction. Il n’en est pas de méme de certaines
altérations qui peuvent spontanément survenir dans
I’état des viandes cuiles imprégnées de jus ou de
liquides gélatineux : on a constalé souvent que ces
préparations alimentaires, conservées trop long-
temps, surtout si elles sont exposées a 'air humide
et chaud, ont occasionné des accidents graves chez
les personnes qui en avaient mangé. Les accidents
(qui se sont produits dans ces circonstances ont pu
faire croire a un empoisonnement par des oxydes
ou sels métalliques provenant de la présence du
cuivre ou du plomb dans les alliages ou les couvertes
(vernis) des vases ol les aliments avaient séjourné.
Sans doute cette cause possible d’intoxication doit
¢re soigneusement prévenue en évitant de garder
ces viandes dans des vases de cuivre ou des poteries
a couverles plombeuses attaquables, et les précau-
tions indiquées a cet égard par le conseil d’hygiene
publique, et rendues, par I'administration supé-
rieure, obligatoires chez les charcutiers et autres
marchands de comestibles cuils, sont prudentes et
sages; mais, indépendamment de ces causes, en
I'absence maintes fois conslatée de sels ou oxydes
meétalliques, les viandes cuites, altérées sans cesser
(’¢tre mangeables, ont produit les graves accidents
en question. La cause réelle parait devoir en étre
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allribuée aux moisissures a peine visibles a I'eeil nu
(qui se développent sur ces viandes, dont les jus,
analogues au bouillon, acquiérent facilement, en
effet, le caractere acide trés-propre au développe-
ment de ces petits étres végétaux, et notamment
des champignons, classe qui comple un grand
nombre d’espéces vénéneuses.

Quoi qu'il en soit de la cause principale des ac-
cidents toxiques observés dans ces circonstances,
on doit se préoccuper, surtout durant les saisons
chaudes, des moyens de s’y soustraire, ce qui est
d'ailleurs facile, en évitant de manger des aliments
de ce genre, c’est-d-dire des viandes cuites, impré-
gnées de jus et gardées trop longtemps a lair,
devenues sensiblement acides et plus ou moins en-
vahies par des moisissures. Au reste, on peut aisé-
ment conserver trés-longtemps les viandes crues et
cuites, & I'aide des moyens ci-apreés indiqués.

111.

CONSERVATION DES VIANDES.

Abaissement de la température. — Dessiccation. — Bouillon con-
centré.— Meat-biscuit (biscuit viande) de Gail Bordeu. — Ex-
clusion de l'air ou de l'oxygéne libre. — Procédé d'Appert;
perfectionnement Fastier,

La viande, ses préparations usuelles et certains
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produits alimentaires qu’on en extrait peuvent
¢tre conservés tres-longtemps, si 'on met ces sub-
stances dans des conditions telles, que la fermen-
tation ne puisse se produire ni les moisissures se
développer.

Les conditions principales sont : 1° une ftrés-
basse température, ou 2° Ja dessiccation, c’est-a-dire
I'évaporation rapide de la plus grande partie de
I'eau, ou 3° I'exclusion de l'air, ou plutdt de I'oxy-
geéne libre, sans la présence duquel la fermentation
ne peut commencer et les végétations eryptogami-
ques ou les moisissures ne peuvent se développer.

Abaissement de la tempéerature.

Chacun connait les résultats favorables obtenus
en été chez un grand nombre de marchands de co-
mestibles par I'emploi de la glace en morceaux
mise tout autour des viandes fraiches : gibiers,
poissons, crustacés (homards, écrevisses, cre-
veltes, etc.). Ce moyen permet de prolonger
pendant plusicurs jours la conservation de ces
comestibles, soit & I'état cru, soil aprés une coc-
tion prcéalable. Dans ces circonstances, (outefois,
la lempérature n'esl guére abaissée que jusqu'a
3 ou 6" au-dessus de zéro : s'il était possible
d’abaisser et de maintenir économiquement au-
dessous de zéro la température des viandes, on
les econserverait treés-longtemps; car beaucoup
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d’exemples certains ont prouvé qu'a celle basse
température la fermentation ne peut commencer.
Mais la dépense deviendrait trop onéreuse . elle
dépasserait bientot la valeur des produits conserves.

Dessiccalion.

Les viandes de boucherie, exposées en tranches
minces & un courant d'air sec et chaud, perdent
assez rapidement la plus grande partie des 77 cen-
tiemes d’eau qu’elles renferment, pour ne plus re-
tenir au dela de 5 ou 6 d’eau sur 100 de leur poids;
dans cet état elles se conservent bien. Ce procédé
s'exécute en quelque sorte naturellement dans leg
contrées les plus chaudes de I'’Amérique méridio-
nale. On désigne sous le nom de fasajo le produit
de I'opération qui est ainsi décrite par notre con-
[rere, M. Boussingault, dans son ouvrage intitulé
Economie rurale.

Les quartiers de bceuf sont adroitement décou-
pés a I'aide d'un couteau mince el bien affilé, en
frés-minces lanicres, longues de deux a trois
metres. On saupoudre celles-ci de farine grenue de
mais, afin de faire absorber les sucs épanchés a la
superficie de la viande.

Les laniéres ainsi enrobées de farine sont sus-
pendues & T'air et exposées au soleil sur des tra-
verses horizontales formées de bambous. Chaque
soir, lorsque I'on craint la plue, le fasajo est
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rentré a couvert; le matin on I'expose de nouveau
a Tair jusqu'a dessiccation presque compléte, ¢’est-
a-dire jusqu'a ce quil ne retienne plus que 7 a 8
centicmes. d’eau. 100 parties de viande fraiche
en donnent environ 26 de fasajo. Ce produit a une
couleur foncée, son odeur n’a rien de désagréable ;
les lanic¢res ainsi obtenues conservent assez de flexi-
bilité¢ pour étre enroulées sous forme de pelotes cy-
lindroidales. Comprimé de cette fagon, il est moins
accessible aux influences atmosphériques et peut se
conserver trés-longlemps sans altération sensible,
pourvu qu’on le maintienne dans des endroits secs.

Dans les contrées auriféres, I'usage du tasajo est
frés-répandu; pour les ouvriers négres et tout le
personnel employé dans les mines de la Vega au
lavage des minerais d’or et de platine, le ‘fa-
sajo remplace généralement la viande fraiche de
baeuf.

Pour faire cuire convenablement le fasajo, il faut
le couper en morceaux, lelaisser tremper dans I'ean,
(qu'il absorbe peu & peu en se gonflant. On chauffe
eraduellement avec les précautions que nous avons
indiquces plus haut. Le bouillon que 'on obtient
ainsi est de bonne qualilé, et le bouilli trés-ana-
logue a celui que donne la chair fraiche. Le tasajo
offre sur les extrails de viande proposés autrefois
par Proust, et recommandés derniérement par
M. Liebig, l'avanlage notable d’avoir conservé les
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matieres aromatiques, ou I'arome & I'état latent,
pouvant se développer par leffet de la cuisson,
tandis que T'arome développé pendant la confec-
tion méme du bouillon se perd en trés-grande par-
lic, entrainé avec la vapeur d’cau qui se dégage,
lorsque I'on rapproche le bouillon en consistance
d’extrait.

On pourrait sans doute appliquer, en les perfec-
tionnant, les movens de fabriquer le tasajo, dans
les contrées méridionales de 'Amérique et de la
Russie, ot 'on perd encore la plus grande partie
de la chair des animaux (beeufs et moutons), que
I’'on abat pour utiliser seulement la peau el la laine.
Les procédés de dessiccalion, de compression el
d’emballage des légumes, décrits plus loin, appli-
qués avec (uelques modifications au traitement de
la viande, permettraient probablement d’obtenir
économiquement un nouveau produit alimentaire
commercial, facile a conserver et a transporter sous
un poids et un volume quatre fois moindres que le
poids et le volume de la viande fraiche. Il généra-
hserait une ressource précieuse dans les voyages,
les campagnes sur terre et & bord des bidtiments
de la marine. Dans ce dernier cas, comme pour
les légumes desséehés, I'eau obtenue en distillant
I'cau de mer avec 0,2 de son poids de combuslible
permellrait de profiter aisément de toute I'écono-
mie de Farrimage et du transport.
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Bouillon concentré.

L]

En réduisant le bouillon & la consistance d’ex-
lrail par une évaporation rapide, on oblient une
mati¢re consistante, d’'une conservation facile, qui,
dissoute dans trente fois son poids d’eau houillante,
reproduil en partie la saveur du liquide dont elle est
extraite, moins I'arome cependant, car il s'est di-
gagé presque enlicrement avec la vapeur d’eau.
[l s’en faut done de beaucoup que les produits nom-
més tablettes de bouillon puissenl donner un Ii-
(quide alimentaire aussi agréable que le bouillon
veritable; souvent méme une allération notable,
occasionnée par la chaleur durant la préparation
donne a ces tablettes une odeur désagréable ayant
(quelque analogie avec celle de la colle forte. |

On prépare en Russie un produit de ce genre
( portable sbup, soupe portative ou bouillon con-
centré) avec le bouillon dans lequel les anmmaux
dépouillés et dépecés ont été soumis a une ébulli-
tion qui a facilité Uextraction de la graisse venue .
la superficie du liquide. Celui-ci, rapproché en con-
sistance d’extrait, est coulé dans des vases plats ol
il se prend en masse solide et souple. Ce produil
alimentaire, ainsi fabriqué en grand, se vend sous
la forme de pains circulaires plats, épais de 5 a
6 centimetres. 1l est exempt de saveur désagréable,
contient la plupart des principes du bouillon , el
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sert pour faire des potages ou pour animaliser di-
verses subslances alimentaires végétlales.

On s’est longlemps efforcé en France, dans des
vues philanthropiques, de substituer au bouillon des
solutions gélatineuses extraites des os, des rognures
de peaux ou des tendons; mais I'expérience’
semble avoir démontré que la gélatine, qui est in-
sipide et dont il n’existe que de tres-faibles pro-
portions dans le bouillon de viande (2 pour 1000
environ ), est dépourvue des principales propriétés
alimentaires qui caractérisent les meilleurs produits
des animaux. Sous ce rapport, ses caractéres sem-
bleraient la rapprocher des sels ammoniacaux. Au
méme point de vue, on pourrait dire que I'instinct
des animaux les guide comme l'expérience a pu
diriger 'homme; car les chiens et les rats, si avides
des véritables substances alimentaires, délaissent la
gélatine extraite du tissu fibreux des os.

Meat-biscuit (biscuit-viande) de Gail Bordeu.

Cel aliment se prépare au Texas d’aprés le pro-
céd¢ suivant, de Gail Bordeu : les heeufs, dépouil-
lés et dépecés, sont immédiatement mis dans des

1. Les nombreuses et trés-intéressantes recherches expérimen-
tales accomplies par une commission spéciale de I’Académie des
sciences semblent n’avoir laissé aucun doute i cet égard. Cette
commission éetait composée de MM. Thénard, Darcet, Dumas,

Flourens, Serres, Breschet et Magendie, rapporteur. Voy. les
Comptes rendus, 2 aolt 1841,
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chaudicres et soumis, avec une quantilé d’eau sul-
fisante pour recouvrir tous les morceaux, & unc
longue ébullition. Le liquide, décanté et débarrasse
de la graisse surnageante, est ¢vaporé en consi-
stance sirupeuse. Alers on lincorpore avec de la
farine de froment, en proportion convenable pour
former une pite ferme que I'on étend sous le rou-
leau ; on perce de petits trous et 'on découpe celte
pite dans les dimensions et formes ordinaires des
biscuits rectangulaires d’embarquement, puis on
fait cuire au four et dessécher ces biscuits; ils
sont alors emballés et livrés en cet état.

L’usage que I'on a fait du meat-biscuit, particu-
licrement dans la marine américaine et dans les
voyages sur terre, parait avoir donné¢ de bons ré-
sultats. Cet aliment est facile a transporter et a con-
server. On peut le consommer soit a I'état sec, soit
mieux encore en y ajoutant, apres I'avoir concasse,
de 20 & 30 fois son poids d’eau, du sel et quelques
condiments, puis en le soumetlant & une ¢bullition
de 25 ou 30 minutes. Nous devons dire toutefois
qu’on est allé trop loin en disant que ce biscuit peut
remplacer le pain et la viande, et que % de livre
(0%, 151#) suffiraient pour nourrir un homme pen-
dant un jour; il n’équivaut pas a la viande, car il
ne contient de la chair musculaire que la portion
soluble dans l'eau bouillante, et les 151 grammes,
représentant au plus 180 grammes de pain el
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31 grammes d’extrait sec de bouillon, équivaudraient
seulement a 4 de la ration en pain et viande néces-
saire a un homme supportant les fatigues du tra-
vail ou des voyages. ( Voir plus loin les principes
d’une alimentation salubre normale.)

Exclusion de Uair ou de I'oxygéne libre.

Un des moyens simples de réaliser cette sorte
e conservation consiste a fouler exactement les
viandes cuites dans des intestins de beeufs (dits
bovaux insufflés) préparés expres, lics d’un bout,
puis imprégnés d’huile d'olive au moment de les
emplir ; une deuxiéme ligature, faite avec soin,
peut fermer complétement celte espece de vase
membraneux et en exclure l'air. Le méme pro-
cédé s'emploie avee avantage pour la conservation
du beurre, que l'on coule dans les intestins aprés
Pavoir fait fondre au bain-marie : ce beurre, exae-
fement mis a I'abri du courant de T'air, peut se
conserver ainsi trés-longlemps exempl de rancidité.

Procédé d’Appert; perfectionnement Fastier,

Cette invention francaise , admirable par sa sim-
plicité et son efficacité compléte, date de 1809;
longtemps en butte & des objections hypothétiques
que de longues et concluantes expériences ont en-
fin levées, ce procédé a rendu les plus grands servi-
ces a I'économie domestique et surtout a la marine.

95 d
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Employé sur Ia plus vaste échelle en Angleterre,
en France et chez toutes les nations qui possédent
une marine de quelque importance, il a permis de
rendre plus salubre l'alimentation & bord des na-
vires, en assurant la conservation d'une foule d’ali-
ments préparés a terre suivant les meilleures re-
celtes culinaires usuelles ; on a substitué des lors en
partie ces aliments parfaitement salubres aux diffé-
rentes viandes salées dont l'usage trop prolongé
compromettait plus ou moins la santé des équi-
pages el des passagers, durant les voyages de long
cours. Nous verrons plus loin qu'un procédé plus
économique , récemment appliqué & la conserva-
tion des légumes, est heureusement venu com-
pléter les moyens d’améliorer le régime alimentaire
des marins de toutes les classes.

L’'invention d’Appert consiste & ¢liminer ou plu-
tot & annihiler I'influence si énergique de 'oxygéne
de l'air sans exclure la totalit¢ de ce gaz. En effet,
cette exclusion compléle est & peu prés impossible,
et une seule bulle peul suffire pour déterminer la
fermentation dans une masse considérable de sub-
‘stance alimentaire.

Voici par quel moyen ingénieux Appert a tourné
celte difficulté qu’il ne pouvait vaincre. Il enferme
les subslances alimentaires dans des vases en verre,
en gres ou en ferblane, qu'il remplit le plus possible
avec ces substances et le liquide interposé¢, puis il
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ferme hermétiquement le vase a 'aide de bouchons
assouplis ou d'une soudure a 1'étain.

Un ou plusieurs vases remplis de cette manicre
sont alors placés dans 'eau que contient une chau-
dicre ; on ¢leve graduellement jusqu’a 100° la
température de celle espece de bain-marie, dans
lequel on maintient une légére ébullition pendant
une demi-heure ou une heure, suivant que le vo-
lume des vases est plus pelit ou plus grand.

Le peu d'oxygeéne resté libre dans I'air enfermé
avec les substances alimentaires se combine avec
les matieéres organiques sous 'influence de la cha-
leur communiquée jusqu'au centre au travers des
parois, et il ne peut plus ensuite agir pour exciter
la fermentation .

Dans la préparation en grand, on rend les con-
ditions plus favorables encore lorsqu’on peut rém-
plir les vases, qui sont ordinairement cylindriques

1. Les conserves de viandes ainsi préparées dans les meilleures
conditions peuvent étre gardées et transportées sur mer sans al-
teration durant plus de vingt années; elles fournissent une alj-
mentation saine et trés-agréable, pourvu qu'elle ne soit pas ex-
clusive et qu'on la varie, ne fiit- ce méme qu'avec des viandes
salées ou fumées de poisson et de beeuf, outre la ration ordinaire
de pain.

On conserve de la méme maniére des fruits et des légumes;
cependant on n'est pas parvenu i prévenir par ce moyen cer-
taines altérations du lait, notamment la séparation d’une partie
du beurre. Nous verrons plus loin qu'un autre procedeé satisfait
dujourd’hui & cette condition,
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et en fer étamé, avec la préparation alimentaire,
viande cuite ou autre, encore toute bouillante : A cel
effet, on place d’abord les morceaux, puis on soude
a I'étain, le couvercle circulaire laissant au milieu
un trou dans lequel on puisse introduire la douille
d’'un entonnoir. 11 est facile de remplir alors le vase
avec le liquide mis & part; on soude a I'élain un
petit disque en ferblane qui ferme le trou; enfin,
on ¢léeve et I'on soutient, comme nous venons de le
dire, la température & 100° au bain-marie.

M. Fastier a perfeclionné encore cette méthode
en chauffant les vases avec un bain-marie conte-
nant du sel ou un mélange de sel et de sucre, de
facon a ce que la température puisse étre ¢levée a
110°. Alors I'ébullition peut avoir lieu dans I'inté-
rieur des vases ou boites en ferblane, et la vapeur,
a laquelle on a ménagé une issue étroite, mainte-
nue a la partie la plus élevée, entraine presque tout
l'air en se dégageant; on remplit complétement,
puis on ferme toule issue par un grain de sou-
dure. 1l est facile de comprendre qu'on peut éli-
miner ainsi la presque totalité de 'air, el que I'on
obtient par la d’autant plus de certitude que les
traces d’oxygéne libre seront plus vite et plus com-
plétement combinées avec les matiéres organiques.
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; IV.
DEBRIS ET DIVERS PRODUITS COMESTIBLES DES ANIMAUX.

Peau et tendons. — Sang. — OEufs. — Propriétés et essai des cenfs
frais. — Alterations spontanées des ceufs. — Moyens de conser-
ver les ceufs. — Caviar. — Le lait; son réle dans I'alimentation ;
sa composition. — Aspect et constitution physique du lait. —
Qualités du lait. — Altérations spontanées du lait. — Moyens
d’essayer la qualité du lait. — Lactomeétre ou crémomeétre. —
Galactoscope. — Falsifications du lait. — Influence des chemins
de fer sur 'amélioration du lait vendu dans Paris. — Influence
des vases ol I'on garde le lait. — Conservation du lait. — Jon-
chées.

Peaw et tendons.

Ces deux parties des animaux sont formées de
~fissus qu'une coclion assez prolongée dans l'eaun
peut transformer presque complétement en géla-
tine ; lorsque cette transformation n’est pas poussée
aussi loin, les lissus, gonflés el devenus trés-faciles
4 entamer, surtout s’ils proviennent de jeunes ani-
maux, concourent a I'alimentation des hommes ;
la peau constitue la plus grande partie de la sub-
stance comestible des (&les de veau réservées pour
Palimentation; quant a celles de ces tétes qui n’ont
pas la méme destination, on les dépouille afin de
laisser & la peau de l'animal toute son étendue et
de la livrer ainsi aux tanneurs. Ces derniers en re-
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tranchent avant le tannage la portion qui corres-
pondait a la téte; ils la livrent aux fabricants de
colle forte ou de gélatine. i

Les pieds de veau ou de moulon sont presque
lout entiers formés, outre les os, de peau et de ten-
dons; une partie d’entre eux sont réservés pour
I'alimentation des hommes; le surplus, souvent
trés-considérable, est vendu aux fabricants de géla-
tine et de colle forte. On comprend, au reste, que
les tissus animaux de ce genre ne contenant, pour
ainsi dire, qu'un seul principe immédiat, peuvent
étre plus nourrissants que la gélatine, produit de
leur dissolution, sans offrir toutefois des propriétés
alimentaires comparables a celles de la viande. En
effet celle-ci conlient, comme nous 'avons indiqué
plus bhaut, un grand nombre de principes immé-
diats organiques et inorganiques, semblables a
ceux qui forment nos propres tissus.

On peut, au reste, employer les parties tendi-
neuses et cutanées, de meéme que les membranes
des vessies natatoires appelées ichthyocolle (colle
de poisson) provenant de certains eslurgeons, pour
introduire dans les liquides alimentaires quelques
centicmes de gélatine susceptibles de les faire
prendre en gelée par le relroidissement.

Les gelées de ces différenles provenances, ainsi
que les liquides gélatineux, offrent ce caractére
particulier, qu’elles deviennent acides des les pre-



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 5o

miers progres de leur fermentation : elles favorisent
ainsi le développement des moisissures el peuvent
“rendre plus promptement insalubres les substances
alimentaires qu’elles environnent. Il sera prudent,
en tous cas, d’éviter d’employer pour l'alimenta-
tion des hommes les diverses préparations de
viandes cuites ou de charculerie qui présenteraient
ces caracteres d’acidilé et la présence de moisis=
sures plus ou moins abondantes’.

Sang.

Le sang des divers animaux dont la chair est
comestible peut certainement faire partie de
nos substances alimentaires. Dans cerlaines con-
trées, comme en Sucde, on utilise le sang des ani-
maux de boucherie en le faisant entrer dans Ia
confection de pains particuliers. Souvent aussi le
sang des oiseaux de basse-cour fait partie des sub-
slances alimentaires employées dans les fermes;
enfin, chacun sait que le sang des lievres el celui
des cochons sont toujours mis a profit. Ces der-
niers different cependant des autres par leur odeur
parliculicre ou leur arome agréable : le sang du

1. 1l semble que la chair de tous les animaux pourrait servir
i la nourriture de I'homme; cependant quelques-uns de ces ani-
maux sont dans un état tel de maigreur, et leur fibre musculaire
est si tenace, qu'elle serait & peine mangeable; d'autres, comme
la fouine, exhalent une odeur tellement forte, qu'il serait diffi-
cile de vaincre la répugnance qu'elle inspire.
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porc est plus ais¢ment coagulable, il contient un
peu plus de fibrine, et toutefois onne le consomme
en général que mélangé avec des corps gras et des
condiments i odeur prononcée, qui modifient ses
qualités spéciales.

Quant au sang des animaux de boucherie (heeufs,
vaches, veaux, moutons), son odeur et sa saveur
sont sensiblement désagréables, et 'on n’en fail un
usage alimentaire ni dans les villes ni dans la plu-
part ‘des campagnes en Europe.

Les applications qu'on a tentées d’en faire pour
la nourriture des animaux n’a pas eu de résultats
favorables, du moins lorsqu’on I'emplovait en fortes
proportions. Jai moi-méme essayé de donner com-
parativement la viande et le sang en égales pro-
portions dans les rations alimentaires des cochons.
et le sang a fait dépérir les animaux (ui s’en nour-
rissaient dans des conditions ot la chair muscu-
laire engraissait des animaux semblables; il semble
que ce liquide, qui contient des éléments incom-
plétement ¢laborés en méme temps que des exeré-
tions prétes & étre éliminées de la circulation, ne
puisse, en effet, réaliser les bonnes conditions d'un
aliment normal.

OFufs.

Un assez grand nombre de chimistes et de phy-
siologisles se sonl occupés de la composition des
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ceufs, de leur conservalion et des phénomenes de
I'incubation; on peut citer notamment Réaumur,
Parmentier, Cadet, de Vaux, Bonnemain, Prout,
Vauquelin, Proust, MM. Gobley, Lecanu ,- Baudri-
mont, Martin Saint-Ange; j’ai eu moi-méme I'oc-
casion de faire quelques recherches sur les moyens
d’essai, les propriétés alimentaires et les moyens
de conservation des ceufs.

Ce sont les ceufs de poule qui ont principalement
fait 'objet de ces études et qui s’emploient le plus
généralement pour la nourriture de I'homme. Il
est évident que cette substance alimentaire contient
tous les principes indispensables a la formation des
tissus des animaux, puisqu’elle suffit, sans autre
aliment externe, a I'évolution du germe, qui par
degrés se transforme en un petit animal repré-
sentant dans sa composition les muscles, ten-
dons, os, peau, ete. Dans ces espéces, une parlie
des phosphates de chaux et de magnésie est
fournie pendant l'incubation par la coquille. On
trouve , en effet, dans I'eeuf, des substances azo-
lées (albumine, vitelline, extrait de viande, ma-
liere colorante jaune et membranes), des matiéres
grasses (margarine, oléine, cholestérine, etc., aci-
des margarique et oléique), une matiére sucrée, du
soufre, du phosphore et des sels minéraux (phos-
phate de chaux et de magnésie, chlorure de so-
dium et de polassium, carbonate de soude).
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Le blanc de I'ceuf est formé d’albumine (12,5 ou
13 pour 100) dissoute et enfermée dans des cellules
a (rés-minces parois; cette sorte de tissu lui donne
la consistance gélatiniforme, qu’on fait disparaitre &
I'aide del’eau et d’'un battage qui déchire les cellules.

“Le jaune se compose de matiéres grasses en
émulsion dans la matiére azotée (vilelline et extrait
de viande), tenues en dissolution avec les substances
salines dans I'eau, qui forme 51,2 pour 100 du
poids total. ' :

Le poids moyen d'un ceuf est d’environ 60 gram-
mes, répartis de la maniére suivante : coquille,
6 grammes; blanc, 36 grammes; jaune, 18 grammes.

Propriétés et essai des ceufs frais.

Les ceufs exposés a T'air libre laissent évaporer
au travers de leur coquille une quantité d’eau que
I'on évalue, en moyenne, a 3 ou 4 cenligrammes par
jour; leur densilé diminue done et peul servir d’in-
dice pour apprécier leur état plus ou moins récent’.

Si I'on ajoute dans de 'eau assez de sel, envi-
ron 10 pour 100, pour qu'un cuf récemment

1. Pendant qu'une poule couve, ses ceufs perdent par 'éva-
poration & peu pres dix fois plus dans le méme temps, c’est-i -
dire environ 15 ou 16 pour 100 de leur poids, en 21 ou 22 jours
que dure I'incubation. La déperdition, dans ce cas, n'est pas seu-
lement due & I'évaporation de 1'eau, mais encore 4 une véritable
respiration, qui transforme une petite guantité de la matiére

organique en eau et en acide carbonique, comme dans 'acte or-
dinaire de la respiration des animaux. (Voy. plus loin.)
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pondu, mais refroidi, ait a trés-peu de chose prés
la méme densité, de sorte qu'il plonge trés-lentement
jusqu’au fond d'un vase contenant celtte solution, on
comprend que les ceufs moins frais ou qui auront
perdu en huit jours, par exemple, 24 ou 30 centi-
grammes d’eau, nécessairement remplacés par un
¢gal volume d’air, seront spécifiquement plus lé-
gers et surnageront le méme liquide. On pourrait
probablement évaluer un état plus ou moins an-
cien, soit d’apreés la saillie de I'ceuf au-dessus du
liquide, soit en employant des solutions graduelle-
ment moins chargées de sel; I'ccuf qui ne s’enfon-
cerait que dans la solution la plus faible serait le
plus ancien.

Les résultats varieraient suivant que les ceufs au-
raient été gardés en caisses closes ou a lair libre,
et suivant que l'air se serait trouvé plus ou moins
sec ou humide. On n’obtient donc ainsi que des in-
dications approximatives ; mais elles suffiraient gé-
néralement pour distinguer les ceufs bien frais de
ceux qui auraient été gardés un certain temps.

Lorsqu'on plonge subitement un ou plusieurs
ceufs frais dans une grande quantité d’eau en pleine
¢bullition, la coquille se fend, parce que, complé-
tement remplie, elle céde a 'effort du liquide in-
terne qui se dilate par la chaleur. Dans un petit
volume d'eau bouillante, le méme phénomene ne
se produit pas, par la raison que la température
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de I'eau, abaissée par le contact des ceufs, s'éleve
assez lentement pour laisser suinter une petite
quantité du liquide & mesure que son volume s’ac-
croit. On comprend que les ceufs moins frais
seront moins sujets a se casser dans cefle circon-
stance, parce que l'air qu’ils conliennent se com-
prime aisément et empéche la plus grande partie
de l'effet quaurait produit la dilatation du liquide
interne.

Pendant la coction de T'eeuf, l'eau dissout unc
petile quantit¢ de 'albumine et des sels qui sorten!
au fravers de la coquille, en meéme temps qu'unc
portion de l'eau s’insinue a I'intérieur par double
voie d’exosmose et d’endosmose; il convient done¢
d’éviler, pour cette coction, l'emploi d'une eau
ayant une odeur ou une saveur désagréable.

Altérations spontandes des ceufs.

L’air qui s’introduit par les pores de la coquille
est une des causes ordinaires des altérations lentes
qu’¢prouvent les ceufs, par suile sans doute d’'un
léger mouvement de fermentation : lorsqu'acciden-
tellement la coquille a été brisée sur un point, In
membrane interne déchirée et quelques cellules du
blane d’ceuf rompues, 'altération fait des progres
d’autant plus rapides que la température extérieurc
est plus ¢levée; souvent alors une fermentation pu-
tride se prononce, et le soufre, dans ce cas, s'unil
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a I'hydrogene de 'eau, en méme temps que l'oxy-
géne de son coOté détermine la formation du fer-
ment et excite son action. Telle est I'origine de la
production de I'hydrogene sulfuré ou acide sulfhy-
drique, et de l'odeur inlecte bien connue des ceufs
(ui se pulréfient.

Moyens de conserver les cufs.

Les meilleurs procédés de conservation reposent
sur I'exclusion aussi compléte que possible de air.
[I faut donc agir sur des ceufs trés-fréis, et par
conséquent remplis aussi complétement que pos-
sible du fluide albumineux.

Plusieurs observateurs ont annonce que, toutes
choses égales d’ailleurs, les ceufs non fécondés (ou
sans germes) se conservent plus facilement que
les autres.

Afin d’éviter I'introduction de I'air au travers de
la coquille, on peut rendre celle-ci imperméable
en enduisant d'une couche de quelque substance
arasse (suif récent, huile d’olives, mélange d’huile
el de suif, ou mieux d’huile et de cire) légérement
chauffée; on s’est également servi d'une solution
visqueuse de gomme ou méme d’un vernis a 'es-
prit-de-vin®. La plupart de ces procédés seraient
dans beaucoup de cas trop dispendieux.

1. 1l est probable qu'une solution chaude de gélatine légére-
ment sirupeuse rendrait suffisamment imperméable la coquille
des ccufs que I'on veut conserver.
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Un procédé plus économique, souvent employé
avec succes, consiste a plonger les ceuls, le plus tot
possible aprés qu’ils sont pondus, dans de l'ean
saturée de chaux (qui n’en contient, comme on le
sait, que z'5 environ de son poids) et & garder les
vases ainsi remplis dans une cave dont la tempé-
rature change peu. On voit ici que l'air ne peut
s’'introduire dans les ceufs, parce qu’ils sont pleins;
(que d'un autre coté la chaux obstrue en partie
les pores de la coquille, outre que, en raison
de sa propriété antiseptique, la chaux dissoute
s'oppose a la putréfaction de I'eau elle-méme.

Caviar.

On donne ce nom & un aliment assez grossier
que I'on prépare avec les ceufs des poissons, et plus
particulicrement avec ceux que l'on extrait des
esturgeons, dont on oblient en méme temps la colle
de poisson (vessie natatoire préparée et desséchée
pour le commerce). La colle de poisson, connuc
¢galement sous le mom d’ichthyocolle, s’emploie
dans la clarification des vins blancs, de la biére
et pour la confection des gelées alimentaires. Le
caviar n’est guere usité qu'en Russie, ou il se vend
en guantités trés-considérables; on le voit sur les
marchés amoncelé en tas souvent fort volumineux.
Il concourt & fournir une partie de la substance
azotée utile pour l'alimentation des hommes.
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C’est un alimenf grossier, mais salubre, et il
est encore regrettable qu'une grande partic des
classes malheurcuses de la population n’en puisse
faire un usage habituel pour compléter la qualité
nufritive des produits végétaux qu’ils consomment
en général trop exclusivement.

Le lait; son réle dans Ualimentation ; sa composition,

L’étude des propriétés du lait a été I'objet de
fravaux nombreux de la part des chimistes. On
peut citer, par ordre chronologique, ceux de
Schéele, Parmentier et Deyeux, Bouillon-Lagrange,
Berzélius, Braconnot, Lecanu, Henry et Chevalier,
Payen, Lassaigne, Boussingault et Lebel, Péligot,
Donné, Quevenne, Simon, Boufron et Frémy,
Boussingault, Dumas et Payen, Hailden, Bous-
singault, Dumas, Becquerel, Vernois, Doyére.

Le lait des animaux, considéré d’'une maniére
aénérale, conslitue évidemment un aliment com-
plet, puisque, durant un temps plus ou moins
considérable , qui dans certaines circonstances se
prolonge plus d’'une année, ce liguide alimen-
taire suffit & la nourriture exclusive des enfants ou
d'un jeune animal quelconque.

Quant au lait de vache, dont nous devons nous
occuper plus particulitrement ici, puisque c'est
celui dont la consommation est la plus considé-
rable comme subslance alimentaire, sa composi-
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tion, biemn connue aujourd’hui, rapprochée d’ail-
leurs de la composition du lait de femme, permet
de comprendre le role important qui lui est dé-
volu, et cette composition méme indique la nature
des subslances (ou de leurs équivalents; qui doivent
entrer dans la ration alimentaire de I'homme.

On trouve dans le lait de ces deux origines,
comme dans celui des chévres, des brebis et des
anesses, qui parfois s’y peuvent substituer :

1° De I'eau qui fait également partie de tous nos
aliments, de nos tissus, de nos séerétions et excré-
tions.

2° Pes substances azotlées ayant la méme compo-
sition élémentaire que nos propres tissus et devant
concourir a leur formation ou a leur entretien, en
s'organisant par suite des actes de la digestion,
landis qu’une autre partie fournit la portion azotée
des excrétions.

3 Une maliére sucrée (suere de lait, appelée
aussi lactose ou lactine), qui, dans T'acte respira-
toire, se détruit ou plutdt éprouve une combus-
tion lente au contact de I'oxygéne de l'air amené
dans le poumon, produisant ainsi de la chaleur
qui entretient la température convenable dans le
sang.

4* Une substance grasse (le beurre), qui peut,
suivant les circonstances, éprouver aussi les phé-
nomenes de la combustion lente, ou participer a
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la formation des matiéres grasses, indispensables,
en certaines proportions, pour remplir nos lissus
adipeux.

5° Une matiere colorante jaune et une substance
colorable en rouge, qui contribuent & entretenir
la coloration de mnos propres organes.

6° Des substances aromatiques qui peuvent sti-
muler 'appélit en rendant T'alimentation plus
agréable au gonl.

7° Des sels calcaires et magnésiens qui servent
a constituer notamment la partie minérale solide
des os.

8° Des sels alcalins qui se rencontrent dans tous
les liquides de I’'économie animale, qui concourent
a la sapidité des aliments, et dont un certain exces,
utile pour cette derniére fonction, est éliminé jour-
nellement par les exerétions.

9° De pelites quantités d’oxyde de fer.

10° Des traces de soufre.

Le fer et le soufre se retrouvent, en effet, dans
le sang et les tissus organiques des hommes.

Voici dans quelles proportions ces matériaux or-
ganiques et inorganiques de l'alimentation se ren-
conlrent, en moyenne, dans le lait de la femme et
de plusieurs animaux herbivores®.

! Le lait des carnivores en différe généralement par ’absence
du sucre de lait et par une plus forte proportion de matiéres
grasses.

25 e
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A T'inspeclion de ce tableau, il est facile de clas-
ser les produils en lrois groupes; car on remarque
une grande analogie : 1° enftre le lait de I'inesse
el celui de la cavale ; 2° entre le lait de la chévre
el celui de la brebis; 3° enfin, entre le lait de la
vache et celui de la fenume.

Le premier groupe comprend deux lails des plus
plus faibles, surtout en subslances azotées et gras-
ses, landis que le sucre de lait y domine.

Dans le deuxiéme groupe, le lait de la brebis
se montre le plus riche de tous; le lait de la
chévre s’en rapproche beaucoup, et tous -deux
sont caraclérisés par labondance des substances
grasses (beurre) et des malicres azolées : ce sont
ceux qui, sous ce rapport, sont doucs des plus
fortes propriétés nutritives.

Quant au troisicme groupe, 'analogie trés-grande
que l'on observe entre le lait des vaches et celui
de la femme explique la substitution de 'un &
Pautre pour la nourriture des enfants. Cependant
le premier est plus riche en substance solide (to-
tale, et dans le lait de la femme la proportion de
matiére grasse est sensiblement plus forte, tandis
que la lactose, les substances azotées et salines
sont en proportions un peu moindres, relalivement
a la quantité¢ totale de la maliére scche contenue
dans les deux liquides. Ces différences ne doivent
pas toujours étre négligées dans la transition sou-
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vent délicate de I'un de ces deux aliments a Paulre,
surtout lorsqu’il s’agit d’enfants faibles.

Au surplus, la composition et les qualités du lait
varient d'une maniére notable, suivant le régime
alimentaire des nourrices et des vaches laitieres,
ainsi que nous le démontrerons plus loin.

Aspect et constitution physique du laif.

Chacun connait 'aspect particulier de ce liquide.
Son opacité et sa blancheur un peu jaunilre sont
dues aux nombreux globules butyreux disséminés
en une sorte d’émulsion dans la masse du liquide
légerement mucilagineux qui lient en dissolution la
presque totalité des autres substances.

On peut oblenir, en effet, une émulsion douée
de I'apparence laiteuse, en broyant dans un mor-
tier des amandes, en les délayant ensuite avec
un liquide gommeux ou sucré, el en passant 1'é-
mulsion au lravers d’un famis.

Ici 'huile d’amandes, réduile en minimes glo-
bules ou émulsionnée, produit un effet analogue a
celui des globules butyreux : les uns et les aulres
rendent le liquide opaque, parce que la lumicre
est déviée par ces globules, doués, en effet, d’une
réfraction différente de celle de T'eau, plus diffé-
rente encore de celle du liquide interposé, qui est
lui-méme plus pesant que I'eau. Sous le micro-
scope, on peut voir, entre deux lamelles de verre,
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une couche extrémement mince de lail, d'un a deux
dixiemes de millimeétre. Alors on distingue parfai-
tement les globules arrondis el diaphanes de la
matiere butyreuse, nageant au milieu du liquide
aqueux également translucide cui tient dissoutes
ou lrés-divisées les matieres azolées, salines et su-
crées.
Qualites du lait.

On considérait autrefois le lait comme naturelle-
ment caractérisé par une acidité légere; Jai re-
connu, en décembre 1827, une alcalinité ftreés-
prononcée dans le lait de femme, et ce fait a éte
depuis lors vérifi¢ tres-fréquemment; depuis lors
aussi, on a observé 1'état alcalin du lait de plusieurs
autres animaux, et 'on admet aujourd’hui qu'une
alcalinité tres-légere, ou du moins une neutralité
complete, est propre également au lait de vache au
moment ot on l'extrait ; enfin que l'acidilé qui se
prononce plus ou moins vite dans ce dernier li-
quide dépend de la formation d’une petite quantité
d’acide lactique. Cetle propriélé d’ailleurs peut étre
modifiée comme toutes les autres, ainsi que les
proportions des principes consliluants, suivant la
nourriture et le repos continuel, le (ravail ou
I'exercice imposés aux animaux, suivant leur
élat de santé, suivant 'dge du lait; il varie en-
core du commencement a la fin de chaque (raite :
ce que nous allons en dire sous ce rapporl est
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relatif aux vaches, et s’appliquerait ¢galement,
sauf quelques modifications légeres, aux cheévres,
aux brebis et aux anesses.

Le lait subit, au moment ou la vache mel bas,
des changements notables qui persistent durant
quelques jours et altérent ses propriéiés : utile
alors au jeune animal qu’il doit d’abord purger
et nourrir en méme femps, il ne devient con-
venable a I'usage alimentaire des hommes qu’apres
cette ¢époque; en effet, non-seulement, pendant
ces premiers jours, le lait offre une saveur fade,
est plus alcalin "et légérement purgatif, mais en-
core, contenant plus d’albumine que de caséine,
il se coagule et fourne par la chaleur de 1'ébulli-
tion. Des altérations notables, et qui produisent
des effets du méme genre, ont lieu par suite de
certaines maladies des vaches laitieres.

Des différences trés-notables dans la qualité ont
été remarquées entre lait quon obtient au com-
mencement d'une traite el celui qu'on obtient a la
fin : ce dernier conlient toujours plus de créme ou
de beurre, au dela du double quelquefois; nous
avons trouvé jusqu’'a quatre fois plus de beurre
dans le dernier lait extrait. M. Quévenne a constaté,
sur cent volumes, au commencement de la traite,
cinq de créme; au milieu de la traile, quinze, et
a la fin, vingt et un. Aussi réserve-t-on, dans
certaines laiteries, le dernier lait des Lraites pour le
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méler a la eréme; il constitue une sorte de eréme
légére, la plus fraiche que T'on puisse obtenir. -
Ces différences entre le lait au commencement et
a la fin d'une traite sont d’autant plus grandes
que le lait a séjourné plus longtemps dans les ma-
melles.

Lorsque les vaches sont maintenues toute 'année
a I'élable, on n’en obtient du lait de trés-bonne
qualit¢ qu’'au moyen d'aliments variés, et d’ail-
leurs en excluanl de leur nourriture les produits
doué¢s d’'une odeur désagréable, tels que les choux,
les navets, les poireaux, les oignons. Les soins re-
latifs & la propreté, comme & la bonne santé et a
la tranquillité des animaux, ont une influence
favorable sur la qualité du lait.

Sous ces différents rapports, les prairies natu-
relles, fertiles, dont les plantes herbacées sont fines
et varices, ol les vaches enfin paissent en liberté,
offrent les meilleures conditions pour obtenir un
lait riche, doué d’'un arome trés-agréable, et dont
tous les produils, eréme, beurre et fromage, par-
ticipent de ces excellentes qualités alimentaires.

Altérations spontanées du lait.

Parmi les substances qui composentle lait, toules
celles qui sont dissoutes (caséine, albumine, sels)
en augmentent le poids ou la densité; les matieres
grasses, au contraire, sont plus légeres que 'eau, et
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tendent & rendre le lait moins lourd ou moms
dense ; mais, en raison méme de leur légéreté spé-
cifique, elles tendent a s’¢lever a la superficie du
lait, dés que ce liquide esl en repos, entrainant
avec elles une partie de la cas¢ine contractée, qui
constitue une sorte de réseau entre les globules
butyreux. Ce mélange, qui forme une couche super-
ficielle plus ou moins ¢épaisse, compose la créme.
On pourrait expliquer, par une séparation du méme
genre el due au simple repos, ce qui se passe du-
rant la traite (voy. ci-dessus, p. 70). Si effeclive-
ment alors les parties crémeuses occupaient un
niveau supcrieur dans les mamelles des vaches,
on comprendrait que la traite soutirat d’abord le
liquide sous-jacent le moins butyreux, landis que
les portions surnageantes et crémeuses n'arrive-
raient que plus tard dans les trayons.

Au fur et a mesure que la créeme se sépare dans
un vase transparent, on peut distinguer la couche
supérieure qu’elle forme, et qui est plus opaque et
d’'une nuance plus jaundtre que le liquide sous-
jacent ; celui-ci présente une leinte blanche légere-
ment bleudtre, et retient encore une partie des
globules butyreux.

En méme temps que la séparation purement
mécanique seffectue, il se forme un peu da-
cide lactique, par suite d'une fermentation spé-
ciale ; 'acidité augmente d’aulant plus vite que la
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température est plus élevée : arrivée & un cerlain
point, elle détermine la coagulation de la caséine.
Le coagulum ou caillé enferme toutes les matiéres
en suspension, laissant le sérum ou le petit lait lim-
pide sortir graduellement de la masse gélalini-
forme.

En hiver, le lait reste souvent liquide et la créme
continue de monter durant lrente-six ou qua-
rante-huit heures, et méme davantage, tlandis
(qu'en été, au boul de vingt ou trente heures or-
dinairement, le lait se prend en masse. .

On peut déterminer en quinze ou vingl minutes
la coagulation du lait méme récemment extrait, en
y ajoutant une quantit¢é minime de présure' a la
température de 25 a 30°; c’est méme le moyen
qu’'on emploie pour fixer toute la substance buty-
reuse dans le caillé et obtenir les meilleurs fro-
mages. Les acides, 'alun et différents sels peuvent
coaguler le lait, surtout a I'aide de I'¢bullition. Le
lait se coagule encore sous linfluence du tannin,
de I'alcool et de 'esprit de bois.

1. La présure s’obtient en ouvrant I'estomac (cailletie) d'un
veau nourri de lait : on retire les grumeaux pour les laver, on
les remet avec un peu de sel dans la caillette, qu'on laisse des-
sécher au besoin. En faisant macérer un morceau de cette pre-
paration dans un liquide acidulé (petit lait aigre ou vinaigre
alcoolise), on obtient la présure liquide, dont une cuillerée sulffit
pour faire cailler 15 litres de lait.
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Moyens d’essayer la qualité du lait.

Un des movens les plus simples que I'on emploie
presque loujours pour s’assurer que le lait ne pro-
vient pas de vaches atteintes fortement de certaines
maladies (comme la cocotle), ou qu’il n'est pas ex-
trait depuis trop longtemps, consiste a le faire
bouillir : dans les deux conditions ci-dessus indi-
quées, il tourne ordinairement, c’est-a-dire qu’il se
sépare en grumeaux ou se caille en partie.

Le Iail de bonne qualité doil bouillir sans changer
d’aspect : en s’évaporant il produit des pellicules qui
se forment de nouveau & mesure qu'on les enléve;
on nomme frangipane cette sorte de lait solidifié.
Le procédé le plus exact pour constater la qualité
du lait consiste & en évaporer, sur une assiette
chauffée par la vapeur d'une pelite marmite, une
faible quantité pesée ou mesurée d’avance, un de-
cilitre ou un demi-décilitre, par exemple. On pese
le résidu see, et on connait immédiatement le poids
total des matieres solides; on lave dans un tube ces
matiéres avec de I'éther jusqu’a épuisement; les so-
lutions versées dans une pelite capsule s’évaporent
spontanément et laissent un résidu contenant toul
le beurre, que l'on fait fondre et sécher en le
chauffant & 100 ou 110°: son poids indique la pro-
portion de la mati¢re grasse ou du beurre dans le
lait essayé. On peut méme se borner a faire sécher
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le résidu non dissous par I'éther et a le peser : la
différence de poids indique la quantité de beurre
enlevée par I'éther. Cette partie que I'éther n'a pas
dissoute conlient les sels solubles et la lactose, que
I'on extrait par un lavage a I'eau (il faut délayer a
I'eau froide, faire bouillir et filtrer apres le refroi-
dissement) ; on fait dessécher le résidu non dissous,
et la diminution de poids que I'on constate encore
celte fois indique la quantité de laclose et de sels so-
lubles retenant un peu de matiere azotée. Enfin le
poids du résidu lui-méme représente la caséine el
les sels insolubles. Cette méthode, fort simple pour
un chimiste, est trop compliquée pour la plupart
des consommateurs : deux aufres procédés beau-
coup plus faciles peuvent donner a cet ¢gard des
indications suffisantes.

Ces deux proccdés reposent sur le fait suivant,
que, pour une vache exempte de maladie, a part
l'arome et la saveur du lait, dont chacun peut s’as-
surer par la dégustation, la qualité est d’autant
meilleure que la proportion de créme ou de ma-
icre grasse est plus considérable.

D’ailleurs, parmi les fraudes ou falsifications
exercées sur le lait, on n’a jamais constaté l'addi-
tion d’'une maticre grasse quelconque.

Lactoméire ou crémométre,

Pour l'appréciation de la créeme, l'ustensile le
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plus simple, le lactomélre, inventé par Banks en
Angleterre, usité d’abord en Amérique, puis intro-
duit en France par M. de Valcourt, consiste en un
~lube de verre, a pied, ayant un diameétre intérieur
de quatre centimetres; sa hauteur est d’environ
dix-sept centimétres. Un trait circulaire de niveau,
gravé & la pointe de diamant, indigque sur le tube
la capacité de deux décilitres. Au-dessus de ce trait
on a grave trente petites lignes comprenant, entre
chacune de ces divisions, un centieme de la capa-
cité totale depuis le fond du vase jusqu’au traif sn-
périeur. marqué zéro; on remplit ce tube jusqu’a
ce trait avec le lait qu'on veut essayer, puis on le
laisse en repos pendant vingt-quatre heures : la
créme montée peu a peu forme alors une couche
distincte qui tranche nettement, par sa couleur jau-
natre el son opacité, la limite ot s’arréte le liquide
sous-jacent un peu translucide, et dont la teinte est
d’'un blanc légeérement bleudtre. Clest a cette li-
mite, ligne de démarcation ot la créme s'arréte,
quon observe le chiffre indiquant I'épaisseur de
cette couche de créme. Si, par exemple, dans I'essai
comparatif de deux sortes de laits mis en méme
temps dans deux tubes semblables, on lit pour
'un le chiffre 10 correspondant a la ligne de dé-
marcation, et pour autre le chiffre 15, on en
devra conclure que le premier a laissé monter une
couche de créme ¢épaisse des dix cenlicmes du vo-
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lume du lait employé, el que le deuxiéme a donné
dans les mémes circonstances une ¢paisseur de
créme égale aux quinze cenlicmes du volume total
du lait versé dans le lactometre.

Ces sortes d’essais sont utiles dans les établisse-
ments ou la econsommation du lait a quelque 1m-
portance; on v a recours aussi dans les fermes
afin de comparer la qualit¢ du lait de différentes
vaches ou l'influence de certaines rations alimen-
faires sur la qualité du lait des mémes animaux.
Le prix peu ¢levé de ces ustensiles (8 ou 9 francs la
douzaine) permet d’en avoir plusieurs et de faire
la plupart des essais d'une manic¢re comparative.

On pourrait prendre pour base des marchés
relatifs aux fournitures de lait les quantités de
créeme que 'on en obtiendrait; le nourrisseur trou-
verait aussi de l'avantage a employer les moyens
convenables pour augmenter par des soins et des
ralions appropriées la proportion de la créme
dans les produits de ses élables plutdt que de les
affaiblir par certains mélanges.

f

Galactoscope.

On nomme ainsi un deuxiéme ustensile qui per-
met d’apprécier aisément et bien plus rapidement
encore la qualité butyreuse du lait. La construc-
tion de cet ustensile repose sur le principe sui-
vant : le lait est d’autant moins translucide que les
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globules qui, en effet, troublent, comme nous
I'avons dit, sa transparence, sont plus nombreux.
Il suffit donc d’apprécier le degré d’opacité du lait
pour déterminer en méme temps la qualité creé-
meuse; le lait le plus riche en matiére grasse sera
done celui dont la couche la plus mince pourra in-
lercepter le passage d’une lumiére d'égale intensité.

Le galactoscope qui réalise ces conditions est un
petit tube cylindrique court terminé par une lame
de verre; un deuxiéme cylindre, terminé par une
lame semblable, entre & vis dans le premier, de
sorte que les deux lames diaphanes peuvent étre,
a volonté, mises en contact ou écartées plus ou
moins 'une de l'autre; un petit entonnoir fixé sur
“le ¢oté du cylindre correspond par le hout de sa
douille & 'intervalle enlre les deux lames de verre.

Voici comment on opére avec cet ustensile : les
deux lames étant d’abord rapprochées jusqu’an
contact, on verse quelques gomtea de lait dans le
pelit entonnoir , de maniére & le remplir & moitié;
tournant alors le cylindre intérieur, on écarle un
peﬁ les deux lames, et aussitot le lait s'insinue
entre elles. Cette mince couche de lait, que l'on
augmente trés-graduellement en tournant le cv-
lindre a vis, intercepte bientot complétement la lu-
mi¢re d'une pelite lampe ou d'une bougie placée
en face des deux lames, & un melre de distance.
Dés que la lumiére disparait ainsi, on tourne len-
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lement en sens contraire jusqu'a ce que la lumiére
commence & poindre de nouveau; on examiune
alors le degré qui indique I'écarlement entre les
~ lames. Plus cet écarlement est faible et plus le lait
essayé est riche; car 1l contient un plus grand
nombre des globules butyreux qui causent son
opacité.

D’apres les essais de M. Bouchardat, un lait qui
exige au galactoscope un écartement indiqué par
27° contient pour 100 parties 3,527 de beurre;
100 parties d'un autre lait, marquant dans les
mémes conditions 31°, ne donneront par I'analyse
que 2,89 de beurre.

Voici les relations que I'on a observées enlre les
degrés du. galactoscope et les quantités de créeme
sur 100 parlies :

Degrés du galactoscope. Quantités de créme pour 100.
40 & 35 5 (lait faible).
35 a 30 5 a 10 (lait ordinaire),
30 & 25 10 a 15 (honne qualité).
25 a 20 15 & 20 (trés-riche).
20 a4 15 (Exeessivement butyreux,

dernic¢re partie de la traite).

Ces deux moyens, sans élre d'une exactitude
complete , en raison de la difficulté qu'on éprouve
a rendre toutes les condilions de T'essai bien
¢gales, en raison aussi des variations naturelles
qui se manifestent dans le lait suivant I'état des
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animaux et la nourriture qu’on leur donne, peu-
vent cependant guider dans le choix ou I'apprécia-
tion du lait, et aider & découvrir cerlaines fraudes
ou altérations dont il nous reste & parler.

On se sert dans quelques villes tout simplement
d’un aréoméetre ordinaire de Baumé , pour vérifier
la qualité du lait ; ce moyven peut suffire lorsque les
mcélanges habituels consistent dans une addition
d’eau sans écrémage préalable, et c’est le cas le
plus général dans certaines localités.

Falsifications du lait.

[’altention publique a été souvent préoccupée
des inconvénients ou des dangers qui, disait-on,
pouvaient résulter de certaines falsifications prati-
(quées dans le commerce du lait; on a prétendu et
publié méme qu’il se fabriquait, dans la vue de bé-
néfices exagérés, des liquides n’ayant du lait que
I'apparence et le nom; qu’ainsi on parvenait i imi-
ter cette apparence a I'aide de certaines émulsions
huileuses ou amylacées, ou méme en divisant dans
I'eau des cervelles d’animaux morts de maladie ou
de chevaux abattus. Mais les nombreuses recherches
des membres du conseil d’hygiéne publique et de
salubrit¢ dans le département de la Seine, et les
expériences plus récentes faites & Londres, ou les
mémes bruils s'¢laient répandus, n’ont pas juslifié
de pareilles craintes.
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En France comme en Angleterre, les fraudes
sur le lait se sont généralement bornées aux quel-
ques praliques suivantes :

Le plus ordinairement, on écréme le lait de la
veille, afin de vendre & part la créme a un prix
plus ¢élevé; parfois on méle le lait écrémé avec le
lait qu'on vient de traire, et I'on ajoute au mélange
la moiti¢ de son volume d’eau, et méme davantage.

Il est arrivé souvent aussi que, pour dissimuler
la nuance bleudtre que donne I'addition de l'eau
et I'enlévement d’'une partie de la créme, on ajou-
tait une matiére colorante : de l'extrait brun de
chicorée, du caramel, de la teinture de pétales de
souci. On peut constater I'addition de ces matiéres
colorantes en faisant cailler et égoutter sur une
toile le lait soupconné : le sérum limpide que 'on
oblient renferme la mati¢re colorante, et sa nuance
jaune décele la fraude’. Les trois moyens d’essai que
nous avons indiqués ci-dessus peuvent déceler les
fraudes dont les principaux effets sont d’amoin-
drir les proportions de créme et méme de dimi-

1. On a essayé en outre de falsifier le lait vendu dans Paris en
y ajoutant, non pas de I'eau simple, mais une solution un peu
mucilagineuse soit de dextrine, soit de son bouilli daus I'eau et
passé au tamis; mais ces falsifications, si faciles 4 découvrir
au moyen de l'iode, qui donne une coloration violette au mé-
lange (ou mieux encore au petit lait qu'on en extrait par la coa-
gulation a l'aide du vinaigre et de I'ébullition), ont été bientdt
signalées et punies, et les fraudeurs ne les ont plus renouvelées,

95 f
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nuer, parfois de moitié, la quantité de substance
solide contenue dans le lait normal. Jusqu'a un
certain point, des varialions analogues peuvent
bien résuller naturcllement de traites fractionnées,
dont on mettrait & part les derniéres parties, (ui
sont les plus riches. Mais un pareil fractionnement,
élant nécessairement fait a dessein, n'en consti-
tuerait pas moins une fraude, et, dans ce cas en-
core, il est trées-probable que le fraudeur ne s’en
tendrait pas la, mais qu’il ajouterail de I'eau au
lait affaibli ainsi obtenu.

Influence des chemins de fer sur UVamélioration du lait
vendu dans Paris.

Jusque dans ces derniers temps, les mélanges
d’eau avec le lait semblaient en quelque sorte jus-
tifiés par la nécessité d’abaisser le prix de revient
a un taux qui permit de suivre le cours établi et de
salisfaire sur ce point aux exigences des consom-
mateurs : il esl cerlain, en effet, qu'un grand
nombre de laitiers vendaient le lait dit ordinaire
au-dessous du prix auquel ils achelaient le lait
pur chez les nourrisseurs; 'addition de 'eau com-
pensait pour eux la différence et devaitfen outre
couvrir les frais de ce commerce et donner des
bénéfices. On ne pouvait done raisonnablement
exiger du lait pur a moins de le payer un prix
plus élevé que le cours général de la vente
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publique dans la ville. C’était le parti que devaient
prendre les consommaleurs qui tenaient i recevoir
du lait exempt de tout mélange, tel que 'ont tou-
jours fourni direclement et dans ces conditions
loyales plusieurs nourrisseurs de Paris.

Aujourd’hui, les conditions du commerce se sont
heureusement modifi¢es sur ce point, et 'on peut
exiger aux prix habituels du lait non étendu d’eau.
En effet, les transports, devenus plus économiques
el surtout plus rapides au moyen des chemins de
fer, ont permis d’expédier vers les centres de
grande population, & Paris par exemple, le lait
qui se produit sur un rayon quatre ou cing fois
plus grand et dans des conditions meilleures et
plus économiques. Aussi les marchands de lait peu-
venl-ils obtenir le lait pur a des prix plus bas de
moitié¢, et la vente de ce produit non mélangé leur
olfre-t-elle des bénéfices suffisants. Par suite de ce
nouvel élat des choses, 'administration qui veille
a la salubrité publique se montre plus sévere dans
la répression des abus, et déja la qualité du lait
s'est améliorée sous ces influences .

1. On vend dans Paris, au prix.de 40 centimes, du lait pur
que plusieurs nourrisseurs, propriétaires de grandes vacheries
bien disposées, font distribuer aux heures de chaque traite; ils

entretiennent aussi des dnesses et des chévres, qu'ils envoient
parfois a domicile pour subvenir aux nécessités de certains
regimes alimentaires conseillés par les médecins.

Une seconde qualité de lait arrive par les chemins de fer de
distances qui s'é¢tendent dans un rayon de 60 & 80 kilométres
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Influence des vases ou l'on garde le lait.

On peut se servir sans craindre aucun inconveé-
nient de vases en polerie de grés, en faience,
en porcelaine, ete., en verre, en argent, en fer-
blanc, ou meéme en cuivre élamé; les vases en
laiton, tenus parfaitement propres, s’emploient
¢galement sans danger, ainsi que les vases de zinc,
pourvu que dans ces deux derniéres sorles de
vases on ne laisse pas s¢journer le lait assez long-
temps pour quil prenne un caractere prononceé
d’acidité : car alors le métal pourrait s’oxyder et
formerait bientot des sels doués de propriétés déleé-
teres. 1l parait donc généralement préférable d’éviter
'emploi des vases en cuivre, en laiton ou en zinc, et
de s’en tenir & I'usage des vases qui ne laissent au-
cune chance d'introduire des causes d’insalubrité.

Conservation du lail.

Nous avons vu que généralement les altérations

autour de Paris; recu par des marchands en gros, il est distri-
bué chez les crémieres, qui le revendent 30 ou 40° au détail.

La troisiéme qualité, qui est livrée aux consommateurs par les
laitiéres établies momentanément tous les matins sous des portes
charretieres, & l'entrée de quelques passages, etc., provient en gé-
neéral des vacheries ordinaires situéesdans Paris et la banlieue. On
vend ce lait 20 c. le litre; il contient une proportion d’eau variable
entre 25 et 33 et jusques a 40 pour 100; en général, on 'a écrémé
«en partie avant d'y méler I'eau, et I'on vend & part la créme de-
layée avec moitié de son volume de lait pur,
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spontanées du lait commencent par la formation
de ferments sous I'influence de I'oxygene; il résulte
de ce fait que, pour préserver le lait de ces altéra-
tions, il faut prévenir l'action de l'oxygéne ou
détruire les ferments : ce dernier effet est obtenu
au moyen de I'¢bullition, et I'ébullition répétée
chaque jour prolonge la conservation du lait, d’a-
prés les expériences de Gay-Lussac.

Mais ce moyen serait insuffisant et (rop dispen-
dieux dans la plupart des cas.

En général, on relarde le développement de la
fermentation du lait en abaissant sa température
aussitdt que la traite est opérée : c'est dans cette
vue qu'on plonge alors les vases dans 'eau fraiche
de puits ou de source,

Un procédé qui donne des résullats favorables
en empéchant la fermentation, au moins pen-
dant la durée des transports, consiste & main-
tenir les vases complétement remplis, et & rendre
la température aussi basse que possible a laide de
fragments de glace placés dans un cylindre adapte
au couvercle et plongeant dans le vase. On profite
d'ailleurs, en ¢té, pour effectuer ces transports,
de l'abaissement de température qui a lieu durant
les nuits. On prévient généralement I'effet d’une aci-
dité développée spontanément en ajoulant au lait,
avant d’en remplir les vases, environ 1 gramme de
bicarbonate de soude pour deux ou trois litres.
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Le procédé d’Appert, déerit plus haut (voy.
p- 49), et qui réussit en tant d’occasions, peut
¢galement s'appliquer au lait; mais il est difficile
de prévenir, durant un voyage prolongé, I'agglomé-
ration partielle de la subslance grasse, et le lait,
dans ce cas, privé d’une partie notable de ses
globules butyreux, ressemble au lait écrémeé.

MM. Braconnot, Grimaud et Calais, de Ville-
neuve, el M. Robinet ont indiqué des moyens de
conserver le lait réduit en tablettes, en pate sucrée
ou bien en sirop.

Plusieurs personnes ont essayé avec des succes
incertains de dessécher en grand le lait; mais ce
moyen de conservation est devenu pratique et fa-
cile a réaliser entre les mains de M. de Lignac.

Cet inventeur procéde ainsi : d’abord il s’assure
des fournitures de lait provenant de vaches bien
saines, nourries sur des prairies naturelles et dans
de bonnes conditions.

Aussitot obtenu, le produit des traites est chauffé
au bain-marie dans des chaudiéres a fond plan
et trés-peu profondes. On ne met qu'une couche
d’un centimetre d’épaisseur sur le fond de la
chaudiére, et 'on ajoute environ 60 grammes de
sucre blane par litre de lail.’

Cette solution est continuellement agilée avec
une spatule ou palette en bois, pendant tout le
temps que] dure I'évaporation, c’est-a-dire jusqu’a
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ce que le lait soit réduil au cinquieme de son vo-
lume primitif. -~

Alors on en remplit des boites. cylindriques en
ferblanc, que 'on tient immergées pendant trente
minutes dans un bain-marie chauffé & 105°'. Avant
de retirer ces vases du bain, on ferme avec une
goutte de soudure le petit trou qui a servi d’issue a
Pair et & la vapeur. Chaque vase, ainsi fermé, est
retiré du bain et réservé pour les expéditions loin-
taines ou pour les approvisionnements.

Lorsqu’'on veut se servir de ces conserves, on
ouvre la boite : la substance s’y trouve dans un
état pateux, d’'un blanc jaunitre un peu translu-
cide; on en délaye la quantité que I'on doit con-
sommer dans qualre ou ecingq fois son volume
d’eau tiéde; le liquide reprend & I'instant I'aspect
laiteux primitif; on peut le faire chauffer a I'ébul-
lition, v ajouter la dose ordinaire d’infusion de
thé ou de café, et oblenir ainsi une préparation
salubre et agréable. Dans chaque boite entamée,
la substance peut aisément se conserver pendant
dix jours, el méme plus longtemps, sans altération,
surtout si I'on en prend chaque jour une portion,
ce qui permet de renouveler la superficie.

1. Cette température du bain-marie peut étre aisément obte-
nue, a la condition de faire dissoudre dans l'eau de ce bain
15 grammes de sel et 15 grammes de sucre ou de glucose (sirop
de fécule) par litre. :
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L’usage que l'on fait depuis plusieurs années de
ces conserves de lait dans la marine a démontré
qu'elles sont préférables a toutes les autres prépa-
rations essayées jusqu’a ce jour.

On parviendra probablement & les améliorer en-
core en effectuant 1'évaporation dans le vide, a
laide d’'un agitateur mécanique : il ne serait plus
nécessaire de chauffer autant ni aussi longtemps,
et une température de 43 a 60° suffirait; elle serait
communiquée par une double enveloppe ot circu-
lerait I'eau chaude ou la vapeur, et on pourrait
effectuer I'opération en dix ou quinze minutes. Un
appareil analogue a ceux qui servent a concenirer
les sirops permeltrait et d’éviter la saveur de lait
cuit que présentent les conserves préparces a la
température de I'¢bullition, saveur trés-sensible
surtout lorsqu’on consomme le lait sans y ajouter
une substance aussi aromatique que le thé ou
le calé.

Joncliées.

On peut conserver deux jours en été et trois ou
quatre jours en hiver le lait de brebis, tout en lui
donnant une consistance crémeuse par le procédé
suivant : d’abord on passe le lait au tamis : on en
fait bouillir la moitié en y ajoutant une feuille de
laurier pour cinq litres; on méle ensemble le lait
chaud et la portion gardée froide. Lorsque le mé-
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lange n'est plus que tiede, c’est-a-dire a la tempé-
rature de 30 a 33°, on y ajoute pour dix litres une
cuiller¢e de présure liquide que 'on y délaye rapi-
dement, et 'on distribue aussitot le liquide dans
de petits pots contenant chacun un décilitre, puis
on le laisse en repos : au bout de deux ou trois
heures, le liquide acquiert la consistance voulue.
On vend 10 centimes le contenu de chaque pot, ce
qui représente 1 franc pour le prix obtenu d'un
litre de lait. Le transport de ces pots de créme se
fait a T'aide de paniers de jone : de 14 le nom de

Jonchée, que I'on donne au produit.

- Nous avons dit que le lait forme un aliment
complet : dans le jeune age, il peut, comme les
ceufs, suffire aux premiers développements des ani-
maux ; cependant le caséum du lait et 'albumine
des ceufs, qui représentent la plus grande partie de
la substance azotée dans chacun de ces aliments,
onl des propriétés différentes sous le rapport de
la nourriture, et ces propriétés spéciales doivent
en cerlaines occasions décider la préférence. Nous
indiquerons ces molifs de la substitution de I'albu-
mine au cas¢um en traitant, plus loin, de I'alimenta-
tion salubre et des différents régimes alimentaires .

1. Voy. aussi Journal de chimie médicale, tome VI et VII.
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Y.

SUBSTANCES GRASSES ALIMENTAIRES PROVENANT
DES ANIMAUX,

Beurre, — Altérations spontanées du beurre. — Moyens de con-
servation.— Beurre fondu et graisse. — Falsification du beurre.
— Huiles d'olives, d’eeillette, de noix. Altérations naturelles ou
spontanees des huilés. — Composition de I'huile d'olives. —
Falsifications. — Moyens d’'essal. — Huile de pieds de beeuf et
de mouton. — Rdle des matiéres grasses dans 1'alimentation.

Beurre.

Cette substance grasse, l'une des plus usitées
dans les diverses préparations alimentaires, peut
étre facilement extraite de la eréme ou du lait au
moyen d'un batlage énergique plus ou moins pro-
longé, qui, dans quelques grandes fermes, chez
nous, et plus généralement en Angleterre et en
Ecosse, se pratique au moyen de machines mues
par des chevaux ou par la vapeur.

Le beurre, a I'état frais, tel qu'on l'obtient di-
rectement et qu'on le consomme le plus générale-
ment comme substance alimentaire, participe des
qualités du lait on de la créme dont il provient?:

1. Suivant Berzélius, la créme provenant du lait de vache
contient, pour 100 :

Beurre obtenu par le battage................ s o A
Caséum (retenant de 0,5 & 1 de beurre)obtenu du lait
A8 AR, o areities b s IS Lo R p e P 3,5
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cela est facile & comprendre; car il conserve une
partie de la matiére aromatique, dérivée princi-
palement des herbes ou fourrages et plus ou moins
modifiée dans I'organisme des différentes bétes lai-
lieres; cet arome léger qui distingue le lait obtenu
sur les bons paturages, reste fix¢é dans le beurre ot
se trouve foujours interposée d’ailleurs une petite
quantité de sérum, de substance caséuse, et d’acide,
parlicipant aussi de la saveur agréable du lait de
bonne qualité. Beaucoup de personnes ont pu re-
marquer combien le gotit du beurre varie suivant
les paturages, les localités, les saisons et les espéces
animales. Dans certaines contrées on obtient un
beurre délicat, crémeux, doué d’'un houquet agréa-
ble; souvent, dans le voisinage meéme de ces con-
trées, le beurre offre des caractéres tout différents ;
plus consistant, doué¢ d’une odeur graisseuse et
d'une teinte blanchatre, son aspect et sa saveur ont
quelque chose de peu agréable ou méme de re-
poussant. Les beurres colorés naturellement d'un
jaune un peu orangé sont en général les meilleurs.
Mais on ne peut se fier & cet indice; car, dans le
but de flatter 'eil des consommateurs, la nuance

Dans les exploitations rurales, le lait de beurre, ainsi que le
petit lait qui s’écoule du lait caillé, sert de breuvage et d'ali-
ment pour les hommes, les femmes et les enfants. L'excédant,
apres cette consommation, s'emploie dans la nourriture des co-
chons. En Hollande, on fait usage du petit lait en guise d’eau
dans le pétrissage de la pite destinée & faire le pain.
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se modifie an moyen de certaines subtances colo-
rantes jaunes, ajoutées dans la baratle.

Le beurre, complétement lavé a diverses re-
prises, puis desséché au bain-marie, de méme
que le beurre fondu, écumé et décanté, ne con-
tient plus gutére que des matieres grasses; il a
perdu en trés-grande partie la saveur agréable qui
caractérisait le produit des meilleures prove-
nances; c’est alors aussi que les différentes qua-
lités se rapprochent, sans toutefois se confondre’.

Altérations spontanées du beurre,

Exposé a l'air, le beurre récemment obtenu s’al-
tére promptement & sa superficie : sa nuance se
fonce, il acquierl une odeur spéciale rance et un
gout acre plus ou moins prononcé; ces change-

1. Dans cet état, le beurre offre encore une composition assez
complexe : M. Chevreul y a decouvert cing substances grasses
appelées margarine, oléine, bulyrine, caprine, caproine, for-
mees elles-mémes d'autant d'acides gras unis a la glyceérine
(matiére organique soluble). Ces trois derniéres renferment cha-
cune un acide gras, butyrique, caprique, caproique, volatil et
odorant lorsqu'il est mis en liberté, tandis que les deux pre-
miéres sont constituées par I'union de la glycérine avec les
acides margarique et oléique (ou butyroléique) fixes et inodores
D’aprés I'analyse immediate faite par M. Bromeis, 100 parties
de beurre contiennent :

Iigthe S YR e e wp s DG 08
B O I 00 o v ila v/, 5 i 30
Butyrine, caprine et caproine...,., 2

100



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 93

ments, beaucoup plus rapides durant les chaleurs
de I'été, sont dus & l'action de l'oxvgéne de Tair,
qui détermine la formation des ferments : sous
I'influence de ceux-ci, la substance grasse neutre
se décompose; les acides gras mis en liberté oc-
casionnent une partie du changement si défavora-
ble & la saveur de la substance alimentaire; les
acides gras volalils, & odeur forte, et quelque autre
produit d’oxydation déterminent la rancidité que
chacun connait.

Moyens de conservation.

Les différents procédés sur lesquels se fondent
la conservation du beurre ont pour premier prin-
cipe I'exclusion de T'air ou des ferments, parfois de
ces deux agents, et, en outre, 'abaissement de la
tempéralure.

On parvient, en effet, & prolonger la conserva-
tion du beurre frais, en le maintenant bien foulé
dans de petits vases, et recouvert de quelques cen-
timetres d’eau. L'eau, préalablement soumise & 1'¢-
bullition et refroidie, assure un peu plus long-
temps l'effet utile ; en renouvelant cette eau chaque
jour, et I'entretenant en une couche assez épaisse,
on conserve facilement pendant huit ou douze jours
le beurre frais, que I'on doit dailleurs consommer
par couches horizontales qui renouvellent chaque
fois la superficie.
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M. Bréon est parvenu, dans ces derniers temps,
a perfectionner ce procédé et a lappliquer aux
opérations commerciales : il lui a suffi pour cela de
substituer a 'eau simple de 'eau tres-légerement
acidulée, soit au moyen d’'un mélange qui consiste
en six grammes d’acide tartrique et six grammes
de bicarbonate de soude par litre, soit avec trois
arammes environ d’acide acétique ou tartrique.

La motle de beurre entourée de ce liquide, qui
ne forme guere plus d'un ou deux dixiémes du vo-
lume total, est renfermée dans un vase cylindri-
que en fer-blane, dont on soude le couvercle.

Au bout de deux mois, par une température de
15 4 20°, du beurre ainsi préparé avait conservé
toute sa fraicheur. S’il ne s’agissait que de garder
ce produit sans le transporter, on pourrait se
servir d’'un vase en poterie ou en verre, dont on
fermerait exactement le couvercle, en collant une

~ou deux bandes de papier sur le joinl.

On peut garantir plus longtemps le beurre fin
d’altération spontanée, en lui enlevant, le plus pos-
sible par des lavages & I'eau fraiche renouvelés,
les parties laiteuses interposées; mais alors la sa-
veur agréable particuliere au beurre frais diminue.
On pétrit ensuite le beurre bien égoutlé avec quatre
ou huit pour cent son poids de sel blane et sec,
en poudre fine., On le foule alors exactement, et
de facon a éviter les vides ou I'air se logerait, dans
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des pots en grés neufs ou parfaitement propres;
on recouvre la superficie d'une rondelle de linge &
tissu clair, sur laquelle on place une couche de sel
blanc dépassant un peu les bords; on recouvre le
tout avec une toile serrée, quon assujetlit avee une
ligature.

Lorsque 'on entame un de ces pols, apres avoir
enlevé la couche superficielle de sel marin, on
doit avoir le soin de prendre le beurre par cou-
ches horizonlales, qu'on recouvre d’ecau comme
pour le beurre frais (voy. plus haut), afin d’éviter
le contact de l'air.

En Ecosse, on ajoute a la salure une petite quan-
- tité (un tiers ou un quart ) de sucre, ce qui per-
met de diminuer la dose de sel, et laisse au mé-
lange une saveur plus douce.

Beurre fonduw et graisse.

Une des anciennes méthodes usitées pour la con-
servation du beurre consiste a le faire chauffer &
feu nu, ou mieux encore au bain-marie, a la tem-
pérature voisine de 1'eau bouillante ( de 90 a 100°),
jusqu’a ce que lair interposé¢, se dégageant, ait
amené a la superficie une partic de la matiére
caséuse ou albumineuse coagulée, qu'on enléve a
I'¢cumoire, tandis que l'eau et le surplus des ma-
lieres azotées se déposent au fond du vase. On
voil que, par ce moyen, l'eau, les fermenis et
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I'air se trouvent ¢liminés; si alors on décante le
beurre liquide pour en remplir des vases en gres
{rés-propres et sees, que I'on recouvre, aprés qu’il
est figé, d'une couche de sel, puis d'un couvercle
fermant bien, ou d’un parchemin tendu par une
ligature solide, on aura satisfait aux conditions
d’exclusion de T'eau, de l'oxygeéne de lair et des
substances azotées, agenis principaux de la fer-
mentation qui ferait rancir le beurre. On parvient
aisément par ce moyen a conserver trés-facilement
le beurre fondu d'une année a l'autre.

Falsifications du beurre.

Les beurres sont bien plus fréquemment dépré-
ci¢s en raison de la qualité inférieure du lait ou
de la créme d'ou ils sont extraits que par toute
aulre cause; et nous avons dit plus haut (voy. p. 69
a72) les circonstances relatives aux rations alimen-
faires, aux races de vaches, a I'état de santé de
ces animaux, qui exercent les principales influen-
ces a cel égard.

Une autre altération en quelque sorte naturelle
du beurre dépend de la fermentation spontanée du
sérum interpos¢ dans la créme ou le beurre, ou
méme des végétations ou moisissures développées,
soit dans ces matitres, soit plus particuliérement
dans les barattes otile battage s’opere, et qui, pen--
dant les intervalles entre les opératio:s, restent
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humides et imprégnées de liquides chargés de sub-
slances organiques.

A l'aide des soins convenables de neltoyage, on
peul éviter ce dernier effet, qui pourrait communi-
(quer au beurre une saveur de moisi fort dés-
agréable.

Cependant, certaines fraudes ont parfois ¢té pra-
tiquées sur le beurre; il peul étre utile de les si-
gnaler, en indiquant les moyens de les reconnaitre.

On a trouvé des mottes plus ou moins volumi-
neuses, dont toute la superficie offrait une couche
peu épaisse de beurre de tres-bonne qualité, tandis
(qua I'mtérieur la plus grande partie de la masse
¢tait d'une qualilé inférieure, ou tres-mauvaise, ou
plus ou moins rance. Pour découvrir cetie [raude,
Al suffit de prendre 1'échantillon avée une sonde
que l'on fait pénétrer jusqu’au centre de la molle,
puis de déguster surtout la portion qui se trouve
prés du bout de la sonde, car ¢’est celle qui cor-
respond au centre de la masse sondée.

On a quelquefois rencontré des bheurres mélan-
gés avec de la pomme de terre cuile écrasée el
passée au ftravers d'un tamis métallique. Cetle
sorte de falsification est facile & constater : il sulffit,
en effet, de remplir aux deux tiers, avec le beurre
soupconné, une ¢éprouvelte ou un tube en verre
fermé d’un bout.

On place ce vase dans une cafetiere remplie d’cau
95 g
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ou dans tout autre vase facile a chauffer : on chaufle
peu a peu I'ean au bain-marie jusqua 45 ou 50°: a
cette température, que 'on doit soutenir, le beurre
devient complétement liquide, et bientot la pulpe
de pomme de terrre se précipite au fond du vase,
comme le ferait d’ailleurs toute autre substance
étrangere, telle que la craie ou la fécule, plus
lourde que la matiére grasse liquéfice.

Le volume occupé au fond du vase par la pomme
de terre précipitée ainsit donne une idée de la pro- |
portion qui se trouvait dans le mélange ; on pour-
rait la déterminer exaclement en décantant le
beurre liquide, puis en délayant le dépot dans I'es-
seice de Lérébenthine, qui dissoudrait le beurre el
laisserait la pomme de terre intacte : celle-ci pour-
rail ¢tre recueillie sur un filtre, ou dans une chausse
de laine au travers de laquelle I'essence, entrai-
nant le beurre dissous, passerait facilement.

On séparerait d'une maniere plus simple encore
les matieres plus lourdes que le beurre, en faisanl
fondre celui-ci dans de l'eaun tiede (ou maintenue
de 45 a 50° au bain-marie pendant une heure ); on
laisserait refroidir en repos. Les malticres plus lour-
des é¢tant alors lombées au fond de T'ean, il serait
facile de les reconnaitre, et la perte de poids que le
heurre aurait ¢prouvée indiquerait la proportion de
malieres ¢trangeres que renferme le mélange.

Les meémes moyens pourraient étre employés
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avec succes pour constaler la présence des malieres
¢trangeres semblables , qui parfois ont ét¢ mélan-
oées avec de la graisse de pore ou quelques autres
subslances grasses comestibles.

Huiles d’olive, d’eeillette, de noir.

L'huile d’olive bien préparce, extraile a froid
el sans fermentation, est sans contredit la meil-
leure des huiles comestibles. _

Suivanl que les olives, fruits de I'Olea Europea
(éhata), Claient plus ou moins mures au momentl
de la récolte, la couleur et 'odeur de 'huile varient.

Les olives dont la malurité est incompléle don-
nent une huile légerement verdatre et douée d'une
odeur de fruit prononcée; quelques consomma-
leurs la préferent.

I’huile provenant d’olives parvenues au terme de la
maturil¢ convenable est jaune, doué¢e d’une saveur
douce, agréable; son odeur est a peine sensible.

I’huile d’olive du midi de la France, de la Pro-
vence nolamment, offre en général les meilleures
qualités comestibles. Elle est préférée, a juste titre,
aux huiles des diverses autres provenances, a celles
d’ltalie, d’Espagne, de Grece et des cotes d’Afrique.
Cependant les olives récoltées dans certaines locali-
lés de 'Algérie dont la température differe peu de
celle des environs d’Aix (Bouches-du-Rhone ; don-
nent actuellement des huiles de trés-bonne qualité,
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Toutes choses égales, dailleurs, la meilleure
qualité d’huile est celle qu’on obtient de la premicre
expression a froid; on la désigne sous le nom
I’ huile vierge. La seconde expression, (ui s’'opére a
chaud , fournit une huile moins agréable au gout,
moins fluide et plus disposée & devenir rance; on
en consomme une partie pour graisser les lai-
nes et pour adoucir les frottements dans les ma-
chines.

Deux autres sortes sont obtenues, I'une en sou-
mettant les tourteaux ou mares au rebroyage et a la
presse ; on la nomme huile de récense ou huile lam-
pante, et on 'emploie dans la fabrication des sa-
vons. L'autre, extraite des olives qui ont subi une
fermentation plus ou moins forte, se nomme huile
tournante; on peut la faire entrer dans la fabrication
des savons, ou s'en servir dans la teinture du co-
ton en rouge d’Andrinople.

Des qualités inférieures dans ces diverses prépa-
rations résultent de 'emploi d’olives trop mures,
plus ou moins détériorées par les attaques des in-
sectes, par la pourriture, ou par un chauffage trop
énergique. .

Altérations naturelles ou spontandes des huiles.

L]

Nous venons d’indiquer les circonslances de la
récolte, de la fabrication et du fractionnement des
produits qui fournissent les différentes sortes d’hui-
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les, dont quelques-unes sont plus ou moins alté-
rées; les autres altérations naturelles dépendent,
en général, du temps et de l'action de Tair atmo-
sphérique que les huiles absorbent & la longue, el
qui les rendent plus visqueuses ou moins fluides.
Dans ces conditions, I'oxygenc absorbé détermine
la formation d’un ferment en agissant sur la matiére
azolée conlenue en minime proportion dans 'huile ;
une sorte de fermentation , ainsi excitée, produit la
rancidité , qui augmente graduellement. On com-
prend done sans peine la cause de laltération
spontanée des huiles, et la défaveur qui s'altache
aux produits les plus anciens ; les huiles de la der-
niere récolte sont généralement meilleures et jus-
tement préférées.

Compositivon de Uhuile d’olive.

['huile obtenue dans les meilleures conditions
renferme deux maliéres grasses unies ensemble :
I'oléine, qui est fluide aux températures ordinaires,
et la margarine, qui est solide ou consistante dans
les mémes circonstances. L'ensemble peut prendre
une consistance de graisse a la température de 6 ou
8" au-dessus de zéro. Celle huile contient, en oulre,
une matiére colorante jaune, une substance aro-
matique, des traces de maticres azotées neultres.

La composition chimique des huiles d’olive plus
ou moins altérées est presque la méme; cependant



102 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

clles different par l'altération méme des matiéres
azolées, la disparition partielle de I'arome, la pré-
sence de principes a odeur désagréable , enfin le
caractére prinecipal de la rancidité et d'une acidité
notable.

Falsifications,

On falsifie le plus ordinairement I'huile d’olive en
la mélangeant avec I'huile de pavot; cetle huile de
pavot, plus connue sous le nom d’huile d’eillette ,
est I'une de celles que I'on se procure le plus faci-
lement, & bon marché, dans le commerce, el qui
ont le moins de saveur caractéristique. On se serl
parfois aussi, pour ce mélange, des huiles de na-
velte, de faine, de noix et de sésame. Aucune de
ces huiles n’est complétement assimilable a 'huile
d’olive, ni pour 'arome ni pour la saveur; elles ont
d’aillenrs I'inconvénient de rancir plus vite, et alors

de communiquer au mélange un gott désagréable
(res-prononceé. '

Moyens d’essai.

Le moyen le plus simple et souvent le meilleur
consiste dans 'appréciation allentive el comparée,
s'il se peut, avec une bonne qualité d’huile pure,
de I'odeur et de la saveur de I'huile soupconnée.
Les personnes exerceées a celle sorte de dégustation
ne s’y trompent guére.
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Les procédés scientifiques imaginds par les chi-
mistes sont pour la plupart trop compliqués pour
devenir usuels; quelques-uns cependant sont d'un
usage facile. L’'un des plus simples consiste & sou-
metire 'huile au refroidissement; en effet, I'huile
(Polive pure devient blanchatre, opaque et con-
sistante & une température de 6 a 8" au-dessus
de zéro, tandis que I'huile d’'eeillette ne se congéle,
en prenant un aspect et une consistance semblables,
~qu'a une température plus basse de 15 ou 20°,
¢’est-a-dire seulement de 8 a 12° au-dessous de zéro.
Les mélanges des deux huiles, selon les diverses
proportions, se congélent & des températures in-
termédiaires qui peuvent donner des indices. A la
verité , lorsque la proportion d’huile d’eeillette est
faible dans le mélange, on ne peut plus se fier a
cel essal.

- M. Lefebvre, en se fondant sur ce fait que 'huile
d’olive est plus légere que les huiles avec lesquelles
on la mélange, a construit un aréomélre qui in-
dique ies fraudes. Il n’est pas plus difficile d’en
faire usage que des aréometres spéciaux si usuels,
qui servent a reconnaitre la force ou la densité des
alcools, de 'ammoniaque, des sels, des acides et
des sirops. M. Lefebvre a méme reconnu’ qu'un mé-
lange d’huile d’olive et d’huile d’eillette, abandonné
a un repos complet pendant huit ou dix jours, laisse
les deux huiles se séparer; la plus lourde, ou I'huile



104 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

d’eillette, occupe le fond du vase, tandis que
huile d’olive, plus légeére, surnage. On pourrait
done, en opérant ainsi & la température ou ces
huiles restent fluides, soutirer a part un échantillon
de I'huile de la partie inférieure, et un autre échan-
tillon de I'huile surnageante, et soumelire ensuite les
deux échantillons & un relroidissement de 6° au-
dessus de zéro'; on remarquerait dans une des
huiles les signes de la congélation, tandis que
I'aulre resterait fluide.

Les densités des huiles d’olive et d’eeilletle étant
de 917 et 925 (c’esl-a-dire que I litre de la premiére
pese 917 grammes, et que 1 litre de la seconde
pese 925 grammes, landis que I litre d’eau pese
1000 granmimes), M. Lefebvre construit son oléo-
meétre (aréometre a huile) de maniére que, pour
la température- de 15° centigrades, l'instrument
plongé¢ dans Thuile d’olive marque 17°, et que
plongé dans I'huile d’eeillette il marque 25°% la diffé-
rence entre les deux degrés élant 8, M. Lefebvre
en conclut que, sil'huile est mélangée d’willette, 18"

1. Il est trés-facile de faire cet essai: en hiver, l'eau exposee
a l'air extérieur est souvent 4 une température égale ou infé-
rieure & 6 degrés. Un mélange de cette eau avec de l'eau a 12
ou 15 telle qu'elle se trouve dans l'intérieur des habitations,
donne bientdt la température voulue; en eté, un morceau de
glace suffirait pour abaisser a4 6° la température de 16 4 22° que
I'eau offre ordinairement. On plongerait ensuite dans cette eau
les deux échantillons d'huile, contenus chacun dans un petit
tube en verre.
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(ou 1 degré de plus que 17), indiqueront le mélange
de & d'willette; 19° (ou 2" de plus que 17) indique-
ront 3 ou §; 20° (ou 3’ au deld de 17), §; enfin 21
(ou 4° de plus que 17) signaleront la présence de §,
ou le mélange de 50-pour 100 d’huile d’eillette.

Si le mélange qui a pour base I'huile de sésame,
moins lourde que l'huile d'eillette, marque 23
(ou 923), la différence entre 17 et 23 serait = 6;
en sorte que 1 degré au-dessus de 17 indiquerail
le mélange de L; 2° représenteraient 2, 4° §, etc.

L’huile de 'arachide ( Arachis hypogea), ayant la
~méme densité que I'hule d’olive, ne peut étre re-
connue par ce moyen. On distingue son mélange
a la saveur de haricot qu’elle répand dans la hou-
che, & la limpidité qu’elle conserve dans les cou-
ches supérieures du liquide, tandis qu'un dépot
grumeleux se forme lorsque sa température est
abaissée a 6" au-dessus de zéro. Dans les mémes
circonstances, I'huile d’olive pure se prendrail en
masse blanchitre opaque.

Huile de pieds de beeuf et de mouton.

Sous ce nom, on désigne I'huile que I'on extrait,
au moyen de I'ébullition dans I'eau, des tissus adi-
peux contenus dans les os de la jambe et du pied
des beeuls et des moutons. Celte huile peut étre
chauffée plus longtemps et un plus grand nombre
de fois que les autres sans ttre altérée sensiblement;;
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aussi esl-elle trés-avantageusement employée pour
faire les fritures, lorsqu’elle a éLé soigneusement
préparée avec des abats bien frais.

Role des matiéres grasses dans Ualimentation.

La présence des matiéres grasses dans nos ali-
ments contribue a rendre leur saveur plus agréa-
ble, leur consistance moins ferme et parfois émul-
sive. Dans T'acte de la digestion, émulsionnées par
un liquide spécial (le suc pancréatique), elles éprou-
vent une sorte de combustion humide qui produit
de l'eau, du gaz acide carbonique, et fournit en
méme temps de la chaleur utile a I'entretien de la
température du corps. Une partie de ces maliéres
concourl & former la sécrétion des substances
grasses modifiées qui entretiennent ou accroissent
les dépots contenus dans nos tissus adipeux. Enfin,
dans une foule d’opérations culinaires, 'emploi des
substances grasses (beurre, huiles végétales et ani-
males, saindoux, etc.) est utile, en outre, pour
prévenir une adhérence aux parois des vases
qui déterminerait une sorte de caramélisation,
ou ferait, comme on le dit vulgairement, bruler
les mets.
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Y.
ALIMENTS SUCRES.

Matieres sucrées, — Sucre de la canne, de la betterave, de |'é-
rable, du palmier, etc. — Usages et propriétés du sucre. —
Caracteres qui distinguent les sucres bruts des cannes et des
petteraves. — Sucres candis. — Altérations spontanées du
sucre. — Falsifications du sucre. — Sucres et sirops de fécule;
sucre de raisin ou de fruits. — Miel. — Applications du miel.
— Falsifications.

Dans toules les plantes, on rencontre une ou
plusieurs matiéres sucrées. L'une d’elles esl con-
stamment sécrétée dans le foie des animaux. Une
substance analogue a ¢té derniérement observée
dans le blane d’ceuf. La lactose ou lactine est le
principe immédiat faiblement sucré qui se trouve
dans le lait des herbivores et des omnivores. Le
iniel est extrait des fleurs par les abeilles.

On distingue plusieurs espéces de matiéres su-
crées, distinetes par leur saveur et par plusieurs
autres de leurs propriétés; ce sont : le sucre de
canne ou de betterave, la glucose, le sucre liquide
et lalactose ou lactine'. |

I. Un cinquiéme principe immeédiat sucré vient d'étre décou-
vert par M. Pelouze dans les fruits du sorbier, et on le rencon-
trera sans doute dans d’autres végétaux.

Cette sorte de sucre, nommeée sorbine, convenablement épurée,
se présente en cristaux blancs, diaphanes, durs, plus ou moins
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Sucre de la canne, de la betterave, de 'érable, du palmier, efe.

Le sucre de canne est de tous les sucres celui
dans lequel réside la propriété sucrante la plus in-
tense et la plus agréable & la fois; c’est aussi celui
qui donne les plus volumineux cristaux et qui se
préte le mieux a une épuration complete.

Les cristaux du sucre pur sont blancs, diaphanes,
a facettes dures et brillantes.

Les agglomérations de ces cristaux, mis sous la
forme commerciale de pains coniques, offrent unc
dureté et une qualité sonore caractéristiques.

Les pains de sucre blancs doivent étre exempts
de toule odeur.

On a observé la présence du sucre non-seule-
ment dans les tiges des cannes, mais encore dans
les tiges des diverses espéces de plantes de la méme
famille, et notamment du mais, d’oti on I'a extrait
en grand dans certaines localités de la Louisiane.
Le méme sucre se rencontre dans les racines tuber-
culeuses des betteraves el des balates, dans les sucs
séveux des palmiers et des érables, dont certaines

volumineux. La sorbine, analogue par sa composition élémen-
taire et par sa saveur avec la glucose, en difféere par ses formes
cristallines, et surtout par sa resistance i la fermentation dans
des circonstances ol la glucose serait transformeée facilement en
alcool et en acide carbonique.

Jusqu'd présent, d'ailleurs, la sorbine n’est pas un produit
commercial.
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especes fournissent encore une portion, peu consi-
dérable , il est vrai, du sucre livré au commerce.
Plusieurs fruits, notamment les melons, les cha-
taignes, les datles, les noix de coco, contiennent
le méme sucre.

La plus grande partie de ce sucre est extraile
des cannes aux colonies; en Amérique et dans
I'Inde, et des betteraves en Europe.

Usages el propriétés du sucre.

La consommation du sucre dépasse 10 millions
de kilogrammes dans Paris, et s’éléve a 120 mil-
lions de kilogrammes en France Il s'en faut qu’elle
soit arrivée & son terme chez nous, car on con-
somme environ deux fois plus de sel marin, c’est-
a-dire 240 millions, pour les usages alimentaires.
Ce serait la proportion contraire qui devrait s’éta-
blir, et, dans ce cas, la consommation du sucre
serait quadruplée; elle atteindrait alors 480 mil-
lions, et représenterait 13 kilogrammes 333 gram-
mes par individu. Ce serait moins encore qu’en
Angleterre et en KEcosse, oit pour un habitant
la moyenne de la consommation annuelle est de
16 kilogrammes. Le développement de la con-
somimation du sucre en France est tres-désirable,
dans I'intérét de la santé publique, surtout parmi
les gens de la campagne, qui, généralement, cn
consomment’ trés-peu, el pour lesquels cet aliment
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serail cependant le plus utile; car il rendrait plus
agréables, plus salubres et plus faciles 4 conser-
ver divers fruits dans lesquels 'acidit¢ domine, el
qui contiennent d’ailleurs trop d’eau pour se gar-
der longtemps sans altération. Facilement soluble
dans les liquides séerétés par les glandes salivaires,
dans T'eau et dans loutes les liqueurs alcooliques
polables!, on peut I'employer pour sucrer une
foule de préparations économigues.

Sans doute le sucre, pris isolément, ne saurait
nourrir '’homme ni méme un animal quelconque;
mais on peut dire que c’est un des aliments respi-
ratoires ® les plus propres a compléter et a amélio-
rer les qualités digestives d'une foule de substanccs
alimentaires.

Caractéres qui distinguent les sucres bruls des cannes
el des belteraves.,

Si, comme cela est incontestable, le sucre com-
plétement blanc et épuré est identiquement le méme,
soit qu'il provienne des betteraves ou des cannes,
il n’en est plus ainsi tant que le sucre se trouve i

I. 100 parties de sucre se dissolvent dans 33 parties d'eau &
la température ordinaire, ou dans 16 environ, si le melange est
chaufTe & 100,

2. On désigne ainsi les aliments capables de fournir dans les
actes de la digestion et de la respiration un des éléments com-
bustibles qui entretiennent dans I'économie animale la source de
la chaleur et de la production de I'acide carbonique.
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['état brut, c'est-i-dire mélé a de petites quantilés
des maticres sapides et -odoranles propres aux
sucs de chacune de ces plantes.

On le comprend sans peine lorsqu’on connail
la grande différence qui existe, sous le rapport de
la saveur, entre le jus des cannes & sucre et le jus
de la betlerave. Celui-ci laisse un arriére-gott her-
bac¢, sensiblement acre et salé. Le suc de la canne
est plutot aromatique et d’'une saveur franchement
sucrée et agréable. Les altérations inévitablement
produites dans le traitement manufacturier qui a
pour but I'extraction du sucre ne font qu’accroitre
ces différences, de telle sorte que, notamment
sous les influences combinées de la chaux, de la
lempérature et de 'air, les produits bruts, casso-
nades, sirops et mélasses de betterave, acquicrent
une odeur deésagreable plus prononcée , tandis que
les sucres bruts, sirops el mélasses de canne, con-
servent une odeur agréable ayant quelque analogic
avece celle du rhum. On peut done livrer a la con-
sonnmnation une partie des produils bruts, sirops ou
mmelasses incrislallisables, provenant de la canne a
sucre, tandis que les produits analogues provenant
des betteraves doivent subir un raffinage cqui sépare
les portions crislallisables, en les épurant le plus pos-
sible, et ¢liminant les mali¢res étrangéres solubles
a I'élal de melasse convenable pour les distilleries.

Il est résulté de cette nécessité méme une grande
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amélioration dans les sucreries indigeénes; le rafli-
nage s’y effeclue direclement aujourd’hui, de telle
facon que le sucre cristallisable est épuré en totalité
méthodiquement, puis liveé, a 'état blanc, en
pains obtenus & moins de frais que par le raffinage
secondaire qu’on leur faisail subir autrefois.

Il y a donc avantage pour le fabricant, qui réa-
lise plus promptement de plus forts hénéfices, el
pour le consommateur, ¢ui, de son c¢olé, paye un
peu moins cher un produit plas blane, plus pur,
généralement plus convenable que tous les sucres
bruts pour édulcorer les mels sans y introduire
aucune odeur étrangere.

Sucres candis,

Des différences semblables se remarquent entre
les qualités des sucres préparés sous la forme de
cristaux volumineux, réguliers et (ransparents.
Tant que le raffinage n’est pas poussé a son ex-
(réme limite , ¢’est-a-dire tant que pour obtenir des
candis on a employé des sucres bruts, lors méme
(que ces sucres auraienl été claireés au point de pa-
raitre blanes, et a plus forte raison s'ils conservent
une nuance jaunatre, ils donnent, suivant leur pro-
venance , des candis & odeur aromalique agréable
ou, au contraire, & odeur légérement désagréable.

On comprend que ces derniers viennent de la
betterave, tandis que les précédents dérivent de la
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canne a sucre. Les personnes peu habituées a dé-
guster atlentivement ces substances ne reconnais-
sent pas toujours ces différences; pour elles, la sa-
veur sucrée domine toutes les autres et fait oublier
la sensation de I'arome.

Certains consommateurs ne s’y trompent pas; ce
sont notamment les [abricants de vin de Cham-
pagne : el cela se comprend, car ils ont un grand
intérét & employer exclusivement le sucre candi
~ provenant des cannes, préparé avec du sucre brut
et conservant une faible teinte jaunitre ou paille.
Ces candis ont une légére odeur aromatique, qui
contribue & former le bouquet agréable des hons
vins mousseux

Les candis de nuance semblable provenant des
sucres bruts de betteraves communiqueraient aux
meémes vins un gott sensiblement désagréable,
de nature, en tous cas, a détériorer un peu le
bouquet an lieu de 'améliorer.

Quant aux sucres candis (rés-blanes obtenus en
employant comme maliére premiére le sucre blane
en pains bien raffinés , il est inodore el incolore :
il n’est plus possible de dislinguer son origine , in-
digéne ou exolique.

Altérations spontandes du sucre.

Durant les longs transports, el surtout par des
températures Clevées, il se développe dans les su-
95 h
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cres bruts des fermentations alcooliques et acides
qui en modifient I'odeur et la saveur; ces alté-
rations spontanées rendent incristallisable une pe-
tite quantité, quelquefois plusieurs centicmes du
poids du sucre. Les détériorations accidentelles
de ce genre sont assez fréquentes, et préjudiciables
surloutl aux intéréts des raflineurs.

Quant aux sucres raffinés en pains, ils retiennent
parfois une légere proportion de sirop incristalli-
sable, qui attire 'humidité de Iair et peut faire
désagréger les pains de sucre; ceux-ci alors se dé-
forment et tombent en poudre humide.

['ne autre détérioration des mémes sucres se
manifeste surtout durant les chaleurs des mois de
juillet et d’aoiit; elle résulte du développement de
petits champignons microscopiques dont la vége-
lation, imperceptible d’abord, creuse a la surface
des pains de sucre un grand nombre de pelites
cavités offrant alors la couleur grise-brune ou ro-
sée qqui caractérise plusieurs varictés de ces sortes
de parasites. Cet accident s’est manifesté sur les
sucres en pains dans plusieurs raffineries ou ma-
gusins en France, en Hollande, et {rés-proba-
hlement dans différentes autres contrées, ou cetle
altération a pu passer inapercue. Les pains de sucre
qinsi tachiés ont occasionné des dommages notables
aux industriels, qui ont été obligés de les refondre
o de les raffiner une deuxicme fois. Mais on n'a
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constalé¢ aucun inconvénient résullant de la con-
sommation de ces sucres.

Falsifications du sucre.

A différentes époques on a trouvé dans le com-
merce des sucres falsifiés; cela esl arrivé notam-
ment pour les cassonades et le sucre en poudre
les principaux mélanges contenaient, en diffé-
rentes proportions, du sucre de fécule { lucose ou
fécule de pomme de terre) ou du sucre de lajt
(lactose). i

La falsification avec le sucre de fécule, lors-
qu'elle s'opére en proportions notables, se recon-
 hail et sapprécie facilement dans tous les labora-
loires de chimie, soit a l'aide du saccharimétre
optique de M. Biot, soit par la méthode de M. Pé-
ligot. Cette méthode consiste en une saturation i
'acide sulfurique qui se fait apres la combinaison &
froid du sucre avec de la chaux et qui se répéte
apres I'ébullition du méme liquide. La différence
entre les quantités d’acide nécessaires a la satlura-
tion avant et apres I'ébullition indiquent les pro-
portions de glucose.

Un autre procédé, di a M. Frommertz et rendu
plus pratique par M. Barreswill, consiste dans I’en-
ploi d’un réactif, tartrate de cuivre el de polasse ,
dont la solution bleue est immédiatement déco-
lorée a chaud par le sucre de fécule, tandis qu’elle



116 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

n’éprouve pas de changement de la part du sucre
de canne ni du sucre de belterave.

Enfin jai indiqué un moyen simple employ¢
dans la plupart des raffineries, et (qui consiste a
laver le sucre brut ou la cassonade avec de I'alcool
2 85 degrés, legérement acidulé par cing centiemes
QLacide acclique et saturé de sucre candi. Ce li-
(quide dissout le sucrede fécule et le sucre ineristal-
lisable, tandis qu’il mattaque pas les cristaux de
sucre provenant des cannes ou des betleraves.

Quelque simples ct faciles que soient ces procé-
dés pour les manipulateurs habitués aux expeé-
riences ou essais de laboratoire, ils ne sont pas
a la portée de tous les consommaleurs. Ceux-ci
done, lorsqu'ils voudront savoir si un sucre esl
falsifié, feront bien de gadresser aux chimistes,
qui se rencontrent en grand nombre aujourd’hui
dans les laboratoires des cours d’enseignement et
dans les pharmacies.

1 vaudrait souvent mieux en agir ainsi que de s'en
rapporter a soi-meme pour reconnaitre la presence
et les proportions du sucre de lait (lactose ou lac-
tine) ou de la fécule mélanges quelquefois avec les
cassonades ; cependant les essais relatifs a ces
<ortes de falsifications sont réellement & la portée
Jde tout le monde, du moins quant a la constatation
meéme du fait, et sauf & recourir ensuite & un chi-
iniste pour déterminer les proportions du mélange.
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Voici comment on reconnaitrait la présence du
sucre de lait et celle de la fécule : 6n verserait sur
le sucre pulvérulent soupconné de falsification, deux
lois et demie son poids ou son volume d’eau-de-vie
ordinaire ; en agilant pendant quelques minutes, on
ferait ainsi dissoudre la totalité du sucre, s'il ne
contenait autre chose que du sucre de canne ou de
betterave (ou du méme sucre extrait d’autres vé-
gélaux, voy. p. 108 ci-dessus). Si tout n’était pas dis-
- sous, on laisserait déposer le liquide, on le tirerait
au clair, puis on agiterait le dépot avec a peu pres
son volume d’eau-de-vie, et on laisserait déposer une
seconde fois. Le liquide clair étant alors décante
(ou versé hors du vase), on ajouterait sur le dépot
trois fois environ son volume d'eau, et 1'on agite-
rait pour faciliter la dissolution : §'il était formé de
sycre de lait, il ne se dissoudrait pas enticrement,
a moins qu'on n'ajoulit une seconde fois autant
d’eau (trois fois son volume). En tout cas, sa der-
ni¢re solution serait trés-peu sucrée.

Si le dépot était de la fécule amylacée, ou méme
de la farine, il ne se dissoudrait nullement dans
trois fois ni dans six fois son volume d’eau : apres
avoir ajouté cetle dernicre quantité, on chaufferait
le mélange jusqu’a I'ébullition, en Pagitant, et dés
lors il formerait un empois plus ou moins con-
sistant et tres-facile & reconnaitre A son aspect. Si
d'ailleurs on le laissait refroidir, il deviendrait plus
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ferme ct conserverait sa consistance de gelée , lors
meéme que 'on remplirait le vase d’eau froide.

Sucres el sirops de fécule; sucre de raisin ou de fruits.

Cette substance sucrée se préparve dans des fa-
briques spéciales ot 'on saccharifie la fécule des
pommes de terre, soit en la versant peu a peu
dans quatre ou cing fois son poids d’eau, acidulée
par l'acide sulfurique et bouillante , puis en satu-
rant I'acide par la craie, en filtrant et en faisant
évaporer le liquide ; soit en délayant la fécule dans
'ean froide avec 12 ou 15 cenlicmes de son poids
d’orge germée en poudre (malt), puis en chauffant
le mélange au bain-marie jusqu’a 75° environ pern-
dant 3 heures, en filtrant alors et en faisant éva-
porer en sirop' le liquide clair.

Les sirops et les sucres ainsi préparés se mélan-
gent avee les mélasses de raffinage des sucres desli-
nés a la consommation usuelle en Alsace, a la
fabrication du pain d’épice, ete. Les brasseurs s’en
servent pour remplacer une partie de 'orge dans
la fabricalion de la bicre; ils rendent ainsi celte
hoisson un peu plus alcoolique aprés la fermenta-
tion et plus facile & conserver.

La qualité des sirops de fécule est d’autant plus
estimée que leur coloration est moindre & densité

1. Voy. les détails de ces procédés de saccharification dans le
Précis de chimie industrielle, 2 vol. in-8°, chez Hachette.
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les usages commerciaux, a 33°, 36° ou 40" de l'a-
réometre Baumé), que leur saveur est plus franche,
c'est-d-dire plus exempte de mauvais gout, ct plus
sucree,

On ne falsitie guere les sucres ni les sirops de
fécule ; car ces produits ont une valeur moindre
(que les autres subslances sucrées (sucre de canne
ou de betterave, miels et sirops de raisin).

Depuis quelques années on prépare, avee les
melasses décolorées sur le noir animal et les si-
rops blancs de fécule, des sirops économiques
plus agréables que les deux produits pris isolé-
ment et non épurés. On apprécie la valeur de ces
nouveaux produits commerciaux en raison de leur
qualité¢ sucrante exempte de saveur élrangere; ils
s'emploient dans la préparation de divers mets su-
crés, des confitures, des sirops communs et des
liqueurs.

Ces sirops ressemblent beaucoup aux sirops de
raisin que 'on a prépardés autrefois en grandes quan-
lités pour remplacer en partie le sucre de canne,
dont le prix clait trés-élevé a cette époque (de
1810 a 1813, et que 'on pourrait préparer encore
avec (uelque avantage dans les contrées viticoles,
lorsque les années sont extrémement abondantes.

Le sirop de raisin est un mélange du sucre de
fruits et du méme sucre devenu cristallisable, (rés-

égale (celle-ci est ordinairement équivalente, dans
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analogue au sucre de [écule (glucose). Cette trans-
formation en glucose cristallisable se compléte &
la longue, mais ni le sucre de raisin modifié ni
le sucre de fécule ne peuvent remplacer a poids
¢gal le sucre de canne ou de betterave, car celui-
ci est deux fois et demie plus sucré et trois fois
plus soluble dans l'eau.

Miel.

Ce produit est déposé par les abeilles (apis mel-
lifica) dans les ruches, out des cellules nombreuses,
formées d’'une pellicule légeére de cire, ont été
disposées par les mémes insectes pour recevoir
la substance sucrée dont I'homme s’empare.

Quelles que soient les modifications que les
abeilles puissent faire subir aux matériaux recueil-
lis par elles sur les plantes, toujours est-il que le
miel varie dans ses qualités, par son arome et par
plusieurs autres propriétés, suivant la nature des
fleurs qui le fournissent, et aussi suivant le climat
et le sol, qui exercent une influence marquée sur
les séerétions de I'organisme végétal.

Qui ne reconnaitrait combien les qualilés du
miel sont dépendantes de la végétation des diffé-
rentes contrées en voyant le mont lda en Creéte, les
environs de Narbonne, ot abondent les labices el
autres plantes odorantes, la vailée de Chamouny,
qui semble une corbeille de fleurs parfumées au
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milicu des neiges des hautes Alpes, fournir des
miels de premicre qualité, exhalant une odeur
suave et doucés d'une saveur trés-agréable; le Giti-
nais, ou les grandes cultures de safran et de nom-
breuses plantes en fleurs offrent un doux et riche
butin aux abeilles, donner un miel de trés-bonne
(ualité, mais moins aromatique que les précédents;
tandis que dans d’autres localités, comme en Bre-
tagne, ou dominent les cultures de sarrasin, au
dela desquelles on ne rencontre que des bruyeéres
a fleurs dépourvues d’odeur, le miel est de mé-
“diocre el parfois de trés-mauvaise qualité ?

Cette influence directe des propriélés des plantes
sur la qualité des miels devient encore plus évi-
dente lorsqu’on se rappelle les observations de
Tournefort relativement aux propriélés déléléres du
miel que les abeilles récoltent sur les fleurs d'une
plante (4salea Pontica) douée de propriétés sembla-
bles, et qui croit sur les montlagnes avoisinanl
Trébizonde et sur les bords méridionaux du Pont-
Euxin.

Dans son voyage au Brésil, M. Augusle Saint-
Hilawre éprouva les symptomes d'un empoisonne-
ment aprés avoir mangé du miel extrait d’une
plante de la famille des Apocynées par une espece
de guépe désignée sous le nom de lechenagua.

La plupart des miels ont des propri¢tés laxatives
légenes ou plus ou moins prononcées.
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Les meilleurs, parmi les différentes sorles de micls
comeslibles désignés sous le nom de miels vierges,
sont recueillis par un simple égouttage des ravons.
‘eux que I'on obtient ensuite & T'aide de la pres-
sion ou meéme de la chaleur se trouvent meéleés
avec les produils liquides de couvains ou d'in-
sectes restés dans les cellules céreuses et exprimeés
cn méme temps que le miel. Souvent ils ont con-
(racté une coloration plus foncée el une saveur
désagreable.

La composition des miels est assez complexe el
variable; on y trouve du sucre cristallin (glucose)
semblable au sucre de féeule, un autre sucre rans-
formable en glucose par les acides, un sucre li-
(quide incristallisable, enfin, d’aprés M. Dubrunfaut,
une pelite quantité de sucre de canne dissous, qui
se transforme spontanément en glucose, sous I'in-
fluence d'un ferment également contenu dans le
miel; on a constaté, en outre, la présence de la
mannite (matiere sucrée que 'on peul extraire
aussi de la manne, du céleri-rave et de quelques
sues fermentés), de deux acides organiques, de sub-
stances aromatiques d’'une matiére colorante jaune,
enfin de substances grasses et de principes azotés.

Applications dw miel.

Le miel s'emploie comme matiére sucrante dans
nne fouleé de préparations alimentaires ou pharma-
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ceutiques; ses (ualités lTégérement laxalives ou
¢mollientes le font préférer aux aulres produils
sucrés pour édulcorer certaines tisanes. Il est utilisé
dans la confection des pains d’épices spéciaux, qui
sont de nuance plus pale que ceux qu'on obtient
en employant les mélasses, et offrent un arome
particulier qui rappelle 'odeur plus ou moins aro-
matique des différents miels. Il entre aussi dans la
composition de 'hydromel et de quelques liqueurs
alcoolisées. Enfin, on s’en est servi avec avantage
pour remplacer les autres matieres sucrées dans la
fabrication de la biére.

Falsifications.

La principale falsification que I'on ail fait subir
au miel a consisté dans un mélange avec le sirop
de fécule liquide ou de consistance pateuse. La sa-
veur du miel ainsi falsifié est moins agréable et
I'arome est changé, souvent au point de rendre la
fraude facile & reconnaitre; on y parviendrait d’ail-
leurs en employant les réactifs (sels et composés so-
lubles de baryte) qui décelent la présence des
sullates ou de T'acide sulfurique; car les sirops el
sucres de fécule sont ordinairement préparés avec
acide sulfurique que I'on sature par la craie : ils
retiennent dans ce cas des traces sensibles de sul-
fate de chaux.

Si le sirop (glucose) avait été préparé avec
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l'orge germée (ou la diastase), la saveur et I'arome
seraient bien moins altérés, et le mélange plus
difficile & reconnaitre.

On a quelquefois, mais rarement, falsifi¢ le
miel en y ajoutant une certaine quantité de fécule,
ou bien des pommes de terre ou des chitaignes
cuiles et réduites en une sorte de purée épaisse ;
ces fraudes se reconnaissent aisément en [faisanl
dissoudre le miel dans quatre ou cing [ois son vo-
lume d’eau froide; les substances ajoutées, étant in-
solubles et plus pesantes que le liquide, se séparent
en se précipitant au fond da vase. On pourrait les
recueillir sur un filtre, les laver avec un exces
d'eau, et constater approximativement leurs pro-
portions, en les pesant lorsqu’elles ont été bien
Ccgoullées.

Vi

ALIMENTS FECULENTS.

Fécules. — Arow-root. — Tapioca. — Sagou. — Salep. — Alléra-
rations et falsifications. — Moyens de reconnaitre les melanges
ou falsifications.

Fécules.

De méme que les alimenls suerés fournissent
une partie essentielle, mais non la totalité, des
éléments de la nutrition animale, les diverses
fecules composées de carbone, d’hvdrogene el
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d'oxygene, sont également des aliments respira-
toires; ils fournissent, aprés avoir subi une sorle
de saccharification dans les voies digestives, le car-
bone, qui éprouve une combustion humide sous
Iinfluence de Tair affluant vers le poumon. Ils
concourent ainsi & développer la chaleur néces-
saire & Uentretien de la température du corps,
et s'exhalent a I'état d’acide carbonique gazeux
et de vapeur d'eau pendant la deuxi¢me phase
de la rvespiration el par la transpiration cu-
lance.

La base de toules les fécules alimentaires est
I"amidon ou la fécule amylacée offrant une identité
compléte dans sa composition chimique. On a
(rouvé en abondance ce principe immédiat dans
les grains ou fruits des céréales (froment, seigle,
mais, orge, riz, avoine), dans les tubercules des
pommes de lerre, dans les chitaignes et les
craines des légumineuses (féves, pois, lentilles,
haricots), dans les racines tuberculeuses d’ignames
et de balates, dans les tiges souterraines du ma-
ranta arundinacea, dans les tiges des palmiers, dans
les bulbes d’orchis. La plupart de ces produits végeé-
aux employés comme aliments renferment, en ou-
(re, des substances azotées, des maticres grasses,
dessels, qui peuvent jouer chacun un role important
dans lalimentation. Mais, lorsque I'on a extrait &
part la fécule amylacée et qu'on I'a soumise & des
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lavages, elle n’offre plus qu'un seul et méme prin-
cipe unmeédiat, blane, pulvérulent, composé comme
nous I'avons dit ci-dessus, différant toutefois, suivant
les plantes d’ou il vient, par des quantités extréme-
ment [aibles ou a peu preés impondérables de sub-
stance odorante. C'est ainsi, par exemple, que la
fécule des pommes de terre differe des fécules
exotiques extraites des racines et des tiges ci-dessus
indiquées, en ce que ces derniéres sont sensible-
ment exemptes d’odeur et ne peuvent en rien alté-
rer la saveur ni 'arome des substances alimen-
laires (bouillon, lait, beurre, etc.) avec lesquelles
on les soumet a la coction, notamment pour pré-
parer certains potages. La fécule des tubercules
(tiges souterraines du solanum tuberosum) indi-
geénes est imprégnée d'une trés-faible quantité (la
dix-millieme partie de son poids, environ) d'une
huile essentielle soluble dans 'eau et plus encore
dans les eaux alcalines; cette huile est dou¢e d'une
odeur désagréable, ainsi que les divers produits
de sa transformation.

Arow-root.

Larow-rool est la fécule extraite, aux colonies
et dans I'Inde, en rapant les tiges souterraines ou
rhizomes du maranta arundinacea, ou les racines
de batates ou d’ignames; on lamise la pulpe avec
un exceés d'eau, puis on laisse déposer et on fail
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¢goutler et sécher la matiere féculente passée au
ravers du tamis.
Tapioca.

Ce produil ne differe du préeédent que par suile
du mode de séchage. On chauffe un peu au deli
de la température de I'eau bouillante une plaque
bien lisse en cuivre ou en fer étamé. La fécule est
projetée trés-humide sur cetle plaque et en petites
masses, aprés avoir passé au travers d’'une passoire
«ou d'un tamis. Chacune des petites masses chauffée
brusquement ainsi se change en une sorte d’em-
pois consistant qui est ensuile desséché. Toute la
substance est alors formée de grumeaux durs,
Dblancs, translucides; on les fractionne suivant dif-
férentes grosseurs en les passant au lravers de ta-
mis a tissu plus ou moins serré. La forme granu-
leuse se conserve lorsque I'on soumet le tapioca,
gros ou fin, a la coction dans un liquide bouillant
(bouillon, lait ou eau et beurre). Les granuies ir-
réguliers se gonflent en absorbant I'eau : dans ces
circonstances, ils deviennent tendres et translucides

Sagou.

Cetle substance alimentaire, comerciale, exo-
tique, composcée de grains arrondis comme autanl
de sphéroides ou trés-petites boules, se prépare
dans les lieux de produclion, en employant comme
malticre premiere la fécule extraite de la moelle du
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Cycas circinalis, de la famille des Cycadées, végé-
taux ayant le port des Palmiers. Mais on peut ob-
tenir et I'on obtient effectivement des produits de
formes et de nuances semblables en traitant de Ia
méme maniere la fécule des pommes de terre :
cette fécule, treés - humide ( contenant environ
50 d’eau pour 1€0), est passée, en la pressant avec
un tampon de bhois, au travers d'une passoire; clle
se trouve ainsi moulée sous la forme de courts cy-
lindres de 2 & 4 millimetres de diameétre. La
masse, ainsi divisée, est mise avec précaution
dans un vase cylindrique que 'on fait tourner len-
tement pendant cinq ou dix minutes; les petits mor-
ceaux cylindriques de fécule humide, en roulant
les uns sur les autres, s’arrondissent; on les place
doucement sur un tamis que I'on échauffe pendant
une minute a 100° au-dessus de la vapeur d'eau,
puis on les porte aussitot dans une ¢tuve a cou-
rant d’air, ont les pelites boules achévent de
prendre une consistance solide par la dessiccation.
Suivant que I'étuve est chauffée & 100° ou a 200°,
ces petites boules restent blanches ou prennent une
leinte jaune qui caraclérisent le sagou blanc et le
sagou jaune ou rosé. Ces produits, soumis & la coe-
lion dans les liquides alimentaires (bouillon, lait,
cau et beurre), absorbent de I'eau, se gonflent et
deviennent translucides el mous, mais en gardant
leur forme de grains sphériques ou arrondis.
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Salep (ou salep de Perse).

Celte matiere féculente n'esl autre chose que les
petits tubercules d'orchis épluchés, lavés a I'eau
bouillante el desséchés. De nombreuses espeéces
d’orchis (sasculz) produisent ces pelits tubercules,
qui viennent de I'Asie Mineure et de la Perse:
lenr forme est arrondie, ellipsoidale, un peu dé-
primée , souvent bifurquée; ils sonl durs, un peu
translucides, blanchilres ou jaunditres; leur odeur,
plutot agréable, est a peine sensible, et leur saveur
rappelle celle de la gomme adragante.

Sous le microscope, chacun pourra reconnaitre,
ainsi que je 'ai constalé moi-méme, que leur tissu
cellulaire est formé de grandes cellules renfermant
une substance mucilagineuse ; entre ces grandes
cellules les intervalles sont constitués par des cel-
lules irrégulieéres, étroites, aplaties ou triangulai-
res, suivant les contours des grandes cellules
quelles enveloppent de toutes parts; les petites
cellules sont elles-mémes toutes remplies de fécule
amylacée en granules arrondis. Les tissus de toute
la racine tuberculeuse contiennent en outre une
petite quantité de substances azotées, de matieres
orasses, aromatiques et de composés salins.

La préparation du salep destiné a confectionner
des potages est trés-simple : il suffit, en effet,” de
broyer les tubercules et de les passer au travers de

95 i
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tamis plus ou moins serrés, suivant que T'on se
propose d’obtenir une poudre granuleuse plus ou
moins fine.

Le salep en poudre, délayé dans les liquides
alimentaires el chauffé jusqu'a ébullition, se gonfle
heaucoup et se dissout partiellement : il donne au
mélange une consistance mucilagineuse et douce; il
lui communique un léger arome a peine sensible,
el qui ne peut, en lous cas, qu'ajouter a la saveur
agréable de la substance nutritive. Sa composition
a la fois feculente et gommeuse permel d'expliquer
aisément les effets dont nous venons de parler, qui
rendent trées-agréable an gout et a I'eeil les potages
et les bouillies épaisses au salep, mels en grande
faveur chez les Orientaux; mais cette composition
ne saurait rendre compte des propriétés attribuces
au salep comme analeptique ou capable de restau-
rer les forces ¢puisées. Celle croyance repose sur
un préjugé qui sest répandu en Europe et que les.
annonces pompeuses des charlatans ont entretenu.

Ce préjugé pourrail avoir des conscquences fi-
cheuses en inspirant une confiance lrompeuse
dans une alimentation insuffisante , non-seulement
pour rétablir et reslaurer un tempérament alfaibli,
mais méme pour entretenir une santé robuste; et
il contribuerait ainsi a prolonger I'état de débilite
quune alimentation complete, convenablement gra-
duée, suivant le développement des forces digeslives,
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¢lant mtermédiaires enfre ceux des substances exo-
tiques et des produits indigénes, les bénéfices peu-
vent étre considérés comine licites, et les consom-
mateurs dont le gout n'est pas assez délicat pour ap-
précier les différences de saveur réalisent alors une
économie, sans éprouver aucune privation réelle,

Moyens de reconnaitre les melanges ou falsifications.

La présenice de la fécule de pommes de terre
dans toutes ces préparations peut se reconnaitre a
I'odeur spéciale qu’elle développe lorsqu’on la sou-
met & I'ébullition en lagitant dans quinze ou vingt
{ois son volume d’eau. On rendrail le dégagement
de cette odeur plus sensible en acidulant I'eau
préalablement avec un demi-centiéime de son poids
d’acide sulfurique.

Un procédé plus sur consisterait a comparer
entre elles les formes et les dimensions des grains
des substances féculentes exotiques avec celles de
ia fécule de la pomme de terre; les granules de
ceux-ci, généralement plus volumineux, plus ar-
rondis, marqués chacun d’un trou circulaire (kile)
¢t de zones concenlriques plus prononcées, offrent
des caractéres qui ne permettraient pas & un @il
exercé de les confondre avee les autres.

Une propriété curieuse du salep permettrait de
{e distinguer de la plupart des mélanges qu’on
v substitue : si l'on délaye une partie de salep
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veritable, en poudre, avec une partie de ma-
gnésie calcinée, dans cing cents parties d’eau; que
I'on fasse chauffer, en l'agitant, le mélange jusqu’a
ebullition, on obtiendra une malicre demi-lrans-
lucide, qui, par le refroidissement, se prendra en
une sorte de gelée opaline cousistante. Les fécules
ordinaires des diverses plantes ne produiraient rien
de semblable.

Il s’est parfois rencontré, dans le commerce, du
tapioca contenant un peu d’oxyde de cuivre par
suite de quelque défaut de soins dans sa prépara-
tion , surtout durant le chauffage sur des plaques
en cuivre. On reconnaitrait aisément des propor-
tions qui seraient capables de rendre aliment d¢-
létere, en délayant le tapioca dans du vinaigre (ou
mieux dans de l'acide acétique faible), étendu de
sen volume d’eau; en laissant le mélange en con-
lact & froid pendant une heure ou deux ; en le fai-
sanl ensuite égoutter sur une loile. On obtiendrait
ainsi un liquide que 'on pourrait partager en deux
pour le soumellre aux épreuves suivantes : dans
une des deux parties, on laisserait plonger le bout
d'une lame de couteau qu’on aurait préalablement
écurée en la frottant sur du gres en poudre ou sur
un vase de gres. La lame immergée serail, apres
un quart d’heure, couverte d’une pellicule cui-
vreuse d'un jaune orangé ou rougealtre, s’il y avail
de T'oxyde de cuivre dans le tapioca essaye. Dans
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'autre partie du liquide on verserait goutte a goulte
de 'ammoniaque qui décélerait la présence de I'o-
xyde de cuivre en déterminant une coloration bleue
indigo.

¥

VIIL.

CEREALES.

Composition des céréales. — Blés. — Couscouss (0u couscoussou)
des Arabes. — Farines de blés durs. — Farines de blés demi-
durs. — Farines de gruaux blancs. — Qualités des farines. —
Altérations des farines. — Falsifications. — Essai des farines.
— Mélanges de fécule. — Mélanges de feverolles ou petites
feves. — Melanges d’argile. — Seigle. — Orge. — Farine et
gruau d’aveine. — Altérations spontanées. — Falsifications. —
Mais. — Farines de mais. — Altération spontanée. — Riz. —
Altérations spontanées.

Composition des cériéales.

On désigne sous le nom de céréales plusieurs
plantes alimentaires de la famille des graminées,
qui se cultivent en grand. Parmi les substances tirées
des végélaux, les grains ou fruits des céréales jouent
le principal role dans l'alimenlation des hommes.

Chacun se préoccupe avec raison tous les ansdes
récoltes en ce genre; car clles peuvent, suivant
les saisons, amener I'abondance ou la disette.

On ne se préoccupe pas au meéme degré des al-
térations spontanées des grains, parce que leurs
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inconvénients et leurs dangers se manifestent lente-
ment et que les personnes qui en sont victimes n’en
reconnaissent pas la cause. Aussi néglige-t-on en
général les moyens que la science indique et que
la pratique a vérifiés, de prévenir les altérations oc-
casionnées par les pluies au moment de la récolte,
par "humidit¢ dans les magasins, par les aflaques
des insectes, par la fermentation et les moisissures.
Cependant, I'application facile des procédés de con-
servation des grains et des farines éviterait tous les
ans des pertes considérables, et empécherait I'in-
troduction de plusieurs causes graves d’insalubrité
dans la base méme de la nourriture de toutes les
classes de la population .

L'analysé indique dans lous les grains ou fruits
des céréales les mémes principes nutritifs, mais en
proportions qui different au point de donner & plu-
sieurs d’entre eux des caractéres tout particuliers
et des applications spéciales.

Les qualre sorles de substances organiques ci-
dessous indiquces entrent dans la composition de
ces grains : .

1° Subslances organiques azotées : glutine, albu-
mine , caséine, fibrine, comparables, quant a leur
composition , aux tissus des animaux ;

I. On trouvera la description de ces procédés, avec les dessins
(qui en facilitent I'intelligence, dans le Précis de chimie indu-
strielle, 2 vol., chez Hachette.
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On peut remarquer, en examinant ce lableaun,
que, parmi les céréales, les blés durs et demi-durs
le plus généralement usités pour confectionner les
farines de la boulangerie sont les plus riches en
substances azolées alimentaires ; que le mais et I'a-
voine sont les plus abondants en substances gras-
ses; que le riz,-contenant les plus fortes propor-
tions d’amidon, est le grain le plus pauvre en sub-
stances azolées, en malicres grasses comme en sels
minéraux. Nous verrons plus loin les applications
de ces faits comparés dans l'alimentation normale.
Mais, d’abord, nous indiquerons les proprié¢tés et
les usages de chacun de ces grains.

Blés.

Ce qui caractérise principalement le blé et ses
produits (farine, gruaux, pain, pites diverses), c'esl
le gluten (mélange de glutine, de fibrine, ete.), qu'il
renferme en fortes proportions, tandis que ni les
autres fruits des céréales ni les différentes graines
alimentaires n’en contiennent des quantités nota-
bles. Or, le gluten exerce la plus grande influence
sur la qualit¢ du pain et des pites alimentaires.
Aussi peut-on améliorer ces deux sortes de pro-
duits en y ajoutant du gluten que. I'on recueille
dans la fabrication de 'amidon par les nouveaux
procédés salubres .

1. Voy. le Précis de chimie industrielle chez Hachette.
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On connait plusieurs espéces et un trés-grand
nombre de variétés et de sous-variétés de {roment,
mais on peut les ranger toutes dans trois classes,
sous le rapport des qualités alimentaires et écono-
miques. Ce sont : :

1° Les blés durs, qui sont les plus riches en glu-
ten et en autres substances azotées, et ils le sont
d’autant plus, qu'ils ont végété sous des climats plus
chauds et dans des terres plus abondantes en en-
grais ou en maliéres organiques azotées. On recon-
nait ces grains a leur aspect corné, a leur demi-
transparence dans toute la masse, a leur dureté
réguliére dans toute leur épaisseur; ils se conservent
mieux, contiennent moins d’eau, et peuvent donner,
apoids égal, plus de farine et de pain ; mais ces pro-
(uits sont un peu moins blancs ou plus jaunatres
que ceux des blés demi-durs et des blés tendres.
Enfin, on préfére a tous les autres les blés durs pour
la fabrication des plus beaux et des meilleurs vermi-
cels, macaronis, lazagnes et autres pites dites d’'Italie.

2° Les blés demi-durs. On les reconnait aisément
a leur demi-transparence, limitée a une zone plus ou
moins ¢paisse sous la pellicule externe, tandis que
les portions centrales, dans chaque lobe du grain,
sont blanchalres, opaques ou dapparence fari-
neuse. Ces blés, d'un usage plus général, donnent
de 72 & 80 pour 100 de farines blanches, de pre-
micre, deuxiéme et méme troisiéme moutures;



140 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

il reste de 20 a 28 de son el remoulages. Ce sonl
aussi les blés que I'on emploie dans le systéme
particulier de la mouture dite & gruaux blancs, qui
fournit d'une part les belles farines & pains de fan-
taisie, pains de gruauzx, pains viennois, etc.), et laisse
des farines grisatres plus riches et moins azotées,
vendues aux vermicelliers.

3° Les blés tendres ou blancs. Ceux-ci sont carac-
térisés par leur aspect farineux, blanchitre, dans
toute leur masse, ce qu’'il est d’ailleurs facile de
vérifier en coupant un grain en travers et exami-
nant les superficies de la coupe. Ces blés, plus fa-
ciles & moudre, donnent des farines plus blanches,
mmais moins riches en gluten, moins nuftritives ; les
fabricants d’amidon leur accordent souvent la pré-
férence, parce qu’ils en obtiennent plus facilement,
et en plus forte proportion, de 'amidon de pre-
miére qualité. Sous la meule, ces blés se réduisent
plus rapidement en farine que les deux autres sor-
tes, et donnent une subslance plus fine.

Couscouss (ou couscoussou) des Arabes.

On nomme ainsi le gruau de blé dur dont on
fait géneralement usage dans I'Algérie. La prépara-
tion en est fort simple : le blé est d'abord complé-
tement mouillé, puis mis en tas au soleil et recou-
vert d’étoffes trées-humides. Au bout de deux ou
trois heures, le grain ¢tant gonflé, on le découvre,
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puis on I'étend au soleil en couche mince; il se
desséche alors et éprouve un retrait notable. Dans
ces variations de volume, la pellicule superficielle
devient moins adhérente ; on la détache facilement
en passant le grain entre deux meules assez écar-
[ées pour le concasser en morceaux sans le réduire
en farine. h

On tamise ces morceaux dans un tamis fin, pour
séparer la farine qui a pu se produire; puis, a I'aide
d’'un tamis plus gros et d'un vannage, on élimine
les pellicules épidermiques.

Le gruau ou grain concassé ainsi oblenu con-
tient tous les principes alimentaires du froment; il
se conserve mieux que la farine; on I'ensache dans
des sacs de peau ou de loile, et on le tient au sec.
Le couscouss sert a confectionner diverses prépara-
tions alimentaires. On le fait cuire avec de l'eau et
de la viande, ou simplement & la vapeur du pot-au-
feu, ou bien encore avee de 'eau, du beurre et du
sel, ou dans du lait.

Sous ces diverses formes, il remplace le riz qu'on
emploie en diverses contrées, mais il est bien plus
nourrissant, comme on peut le voir en comparant
la composition du blé dur avec celle du riz (voy.
p. 136, ci-dessus), el comme nous le démontrerons
en indiquant les équivalents nutritifs de ces sub-
slances.
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Farines de blés durs.

La préparation du couscouss a du inspirer I'idée,
qui semble heureuse, de traiter de cette maniére
les blés durs, afin d’éliminer d’abord la pelli-
cule externe, puis de réduire ensuite tout le gruau
en farine. On est ainsi parvenu a obtenir de
88 a 90 de farine, au lieu de 75 & 80 que l'on tire
ordinairement des mémes grains.

La farine ainsi préparée doil nécessairement
parliciper des qualités particuliéres aux blés durs,
c'est-a-dire qu'elle est douée de qualités alimentai-
res plus compléles, parce que, comme le tableau
I'indique, elle contient de plus de matiéres azolées,
grasses el salines; elle est d’autant plus riche sous
ce rapport, comparativeient avec les farines or-
dinaires, qu'elle renferme une plus forte propor-
tion des principes alibiles du grain, puisque, dans
les 8 ou 10 centiemes du son, on a éliminé presque
exclusivement I'enveloppe indigeste, tandis que,
par les procédés de mouture usuelle, on sépare de
25 a 28 centiemes de son, qui emportent les par-
ties du fruit ou grain du froment les plus abon-
dantes en principes salins, en maficres grasses el
en substance azotée de plusieurs especes. 1l en
résulte ¢évidemment que la composition des farines
ordinaires esl moins vari¢e el sa qualil¢é moins
nutritive que la composition et la qualité des
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farines de blés durs, lorsque ceux-ci ont en quel-
que sorte subi une simple décortication, qui n’a
enlevé que la pellicule externe.

Les farines de blés durs sont, d'ailleurs, géné-
ralement plus granuleuses, ou en poudre moins
fine que les farines de blés demi-durs et tendres.
Elles sont généralement aussi moins blanches,
moins humides, plus faciles a conserver, absorbent
plus d’eau et rendent plus de pate et de pain.

Farines de blés demi-durs.

Celles que I'on obtient en employant les moyens
ordinaires de mouture se divisent en plusieurs sor-
fes): on nomine farine premiére, ou de premicre gua-
lit¢ et de premiere blancheur, celle qui provient de
la premicre mouture et du premier blutage, mélée
avec le produit de la mouture des premiers gruaux.
Cette farine, employée dans la confection des pains
blancs de la boulangerie civile, se¢ subdivise ¢n
deux ou frois variétés : de premicre, deuxicme el
[roisitme marques, suivant qu'elle vient de meu-
niers plus ou moins habiles, qui nelloient les blés
et donnent plus ou moins de soins & la moulture.

On dit done que telle lettre (initiale du nom),
inscrite sur le sac, esl de premicre marque el
correspond au prix le plus ¢leve; telle autre est de
deuxi¢me marque, et la farine se paye un peu
moins cher; enfin, d’autres initiales, ¢tant de troi-
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sitme marque, correspondent aux farines moins
belles, dontle prix représente le minimum du cours.

Ce qu'on appelle farine de deuxiéme est le pro-
duit de la mouture des deuxiémes et des troisiemes
arnaux. Cette farine, un peu moins blanche, con-
fienl un gluten sensiblement moins souple, donne
un pain légérement moins blanc et un peu moins
levé; il contient au moins autant de principes azo-
(és, de matieéres grasses et un peu plus de matieres
minérales; il est donc au moins aussi nourrissent
(que le pain blanc ordinaire. Cetle farine deuxiéme,
mélée avec la farine blanche des petits blés, qui
sont moins chers que les gros grains, compose une
farine moyenne dont le pain bien levé, agréable et
salubre, constitue la deuxieme qualité du pain des
hospices de Paris, un peu moins blanc que le pain
de premiecre qualité.

On obtient quelquefois par le remoulage des sons
et des derniers gruaux une farine moins blanche
cncore, dite de troisieme. Celle-ci, bien que ren-
fermant & peu prés autant de malieéres azotées,
de subslances grasses, el plus de substances salines
que la farine deuxiéme, contient si peu de gluten
extensible, que parfois on n'en peut extraire que
des traces, de un & (rois centiemes au plus : en-
core cet extrail est-il analogue a la fibrine plutot
(qu'au glaten,

En I'examinant sans en connaitre l'origine, on
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a souvent pensé qu'une farine si différente des au-
tres élait mélangée de trés-grandes proportions de
matiéres pulvérulentes étrangéres, ou qu’elle ne
provenait pas de la mouture du blé; en fait, elle
ne pouvait étre panifice convenablement, et en la
vendant comme farine ordinaire de deuxiéme, on
commellait une vérilable fraude.

Farines de gruauzx blancs.

Tel est le nom du produit de la mouture toute
spéciale, dite & gruaux blancs, de blés demi-durs
choisis, de belle qualité, soumis a des nettoyages
énergiques et complets.

Ce procédé de mouture présente celte parlicula-
rité , que le blé, d’abord humecté extérieurement,
passe enire des meules écarlées qui le coneassent
-en [ragments ou gruaux ; on élimine par des blu-
tages le gros son et la folle farine, qui est de qua-
lité ordinaire : les gruaux blancs sont ensuite com-
plétement épurés, par des sassages, de toute trace
de son. Cest alors seulement qu’on les passe entre
des meules assez rapprochées pour les réduire en
farine dite de gruaux blanes. Celte farine se trouve
étre le produit de la mouture des parties centrales
les plus blanches du froment; elle est plus blanche
que loutes les autres, exempte de toute trace de la
pellicule corticale des grains; elle contient moins

de maticres azolées non glutineuses, moins de
95 j



146 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

subslances grasses et salines que les farines ordi-
naires : aussi est-elle moins nourrissante que ces
derni¢res. La farine de gruaux blancs ne con-
viendrait donc pas a4 la population dont le pain
forme la principale nourriture, tandis que, con-
vertie en pains de grunuz, elle convient parfaite-
menl aux personnes dont I'alimentation trés-varice
pécherait plutdot par exces que par défaut de sub-
stances azotées, grasses et salines, succulentes et
varices. Ces sortes de pains, dits de luxe ou de
fantaisie, doivent, d’ailleurs, en raison du prix
cotitant de la farine de gruaux, se vendre i des
prix plus élevés que les produits des farines usuelles.

Dans tous les procédés de mouture on recon-
pait aujourd’hui la grande utilit¢ d’'un nettoyage
énergique préalable des grains, au moyen des blu-
loirs el des tarares & brosses el ventlateurs : on
parvient ainsi a enlever de leur superficie les pous-
sieres brunes provenant des maladies naturelles des
céréales, notamment des produclions fongueuses
dites carie, erzot, charbon, ainsi que les moisis-
sures superficielles.

Qualilés des farines.

D'apres toul ce que nous venons de dire, on
comprend lacilement que les farines soient d’au-
tant plus estimées, surtoul quant a leur valeur
vénale, qu'elles sont plus blarches, exemples de
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parcelles de son dont la présence est facile & con-
staler en donnant & la farine, par la pression, une
surface unie, douces au toucher, douces d’une odeur
et d'une saveur agréables, sans arriére-gout élran-
ger; qu'elles contiennent moins d’eau hygroscopi-
que, el que, délayées et pétries avee la moilié ou
les six dixiemes de leur poids d’eau , elles forment
une pale homogéne, extensible en nappes minces .
élastiques.

Altérations des fﬂ.r{ﬂ es.

La farine contient, suivant Jes années, I'élat sec
ou humide au moment de la récolie ef les cir-
constances de la conservation des blés, de 12 i
18 pour 100 d’eau. On la desséche aisément a Paide
d'un courant d’air chauffé de 50 4 110°. Si la des-
siccation avait lien par un chauffage hrusque a la
lempérature de 80 4 110°, an moment oq Ia farine
serait encore trés-humide, e gluten éprouverait
une sorte de coagulation ; les granules d’amidon
seraient agglomérés en partie : on ne pourrail
plus alors obtenir de cette farine une pite liante ,
homogene , extensible, exemple de grumeaux ; elle
donnerait un pain mat et de consislance irrégu-
licre. A ces caractéres de la farine of de ses pro-
duits, I'altération serail facile 3 reconnaitre.

Dans la plupart des cas, T'exces d’humidité est
la cause principale de Ialtération des farines, sur-
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tout durant les saisons ot la température est douce
ou élevée ; sous ces influences, elles s'agglomérent,
fermentent, s’échauffent; elles acquiérent de I'aci-
dité; des moisissures et parfois des insectes s’y
développent; une odeur désagréable se manifeste.
Toutes ces réactions modifient défavorablement le
aluten, qui perd en partie son extensibilité¢; en
sorte que I'on ne peut obtenir de ces farines, sui-
vant leur degré d’altération, qu’un pain mal leve,
d'une nuance grisitre et offrant une odeur dés-
agréable plus ou moins sensible.

Une cause plus générale encore de la détériora-
tion des farines dépend des altérations du blé.

Chaque année, dans les greniers, durant les
chaleurs et malgré les soins ordinaires du pelle-
tage, les blés en tas s'échauffent, les charangons
S’y mulu[ﬂ:ent a I'état de larves et d'insectes par-
faits, et dévorent la partie farineuse du périsperme
des grains, laissant dans la cavité qu'ils abandon=
nent leurs déjections et une humidité qui bientot
occasionne d’autres altérations consécutives, des
moisissures, des fermentations acides et putrides.

Quels que soient les neftoyages effectués ensuilte
sur les grains, une grande partie des résidus de
ces altérations restent adhérents aux blés et pas-
sent dans les sons et farines, introduisant des causes

Q’insalubrité notables dans la base de l'alimenta--

tion des hommes ¢t dans la nourrilure des ani--
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maux, qui doivent eux-mémes fournir, par leurs
produils en lait et viande, une portion indispen-
sable de l'alimentation humaine.

Qui pourrait assurer que ces altérations, plus ou
moins insalubres, sont sans influence nofable sur
la santé publique, qu’elles ne peuvent aggraver ces
affections générales dont les causes sont ignorées,
et qui font tous les ans de nombreuses viclimes ?

Cependant il existe un moyen simple, ¢cono-
mique, efficace de préserver les blés de toute
altération, d’assurer par consé¢quent la base pre-
miere de la bonne qualité ainsi que de la con-
servalion des farines, d’amcliorer 'une des con-
ditions les plus importantes de 'hygiéne publique.
C'est I'emploi du grenier mobile (grand cylindre
creux divis¢ en huit compartiments, contenant
jusqua onze cenis hectolitres et tournant sur
son axe), inventé par Vallery. Les commissions
scientifiques, agricoles el administratives de I'In-
stitut, de la Société d’agricullure, de la Société
d’'encouragement, des ministeres de la guerre et
de la marine, comme le jury central de I'Expo-
sifion des produits de lindustrie francaise, ont
unanimement reconnu la parfaite conservation
des grains, méme cnfermés humides, dans cet
Aappareil. En des circonslances ot les blés se dé-
lérioraient profondément dans les greniers ordi-
naires, cl perdaient en une année, par suite des
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attaques des charancons, dix ou douze pour cenf de
lenr substance nutritive, le grenier mobile a con-
servé le blé complétement intact pendant deux ans,
avec sa propriété germinative, sans qu’il ait subi la
moindre déperdition réelle; devenu plus uni, plus
alissant, il avait acquis de la main , ¢’est-a-dire que
le frottement des grains les uns sur les autres avait
poli leur superficie et avait rendu leur apparence
plus belle en faisant évaporer I'eau par la ventila-
tion et en faisant tomber a l'extérieur les pous-
sieres, les charancons et les aulres corps étran-
gers plus pelits que les grains de ble.

L’application générale de cel excellent procéde de
conservation aurait cerfainement pour résultat de
régulariser la qualilé des grains en France et jus-
¢u'a un certain point leur prix, en facilitant les ap-
provisionnements. De tels résultals, qui intéressent
au plus haut point la fortune et la santé publiques,
n'ont malheureusement pu suffire jusqu’a ce jour
pour vaincere 'indifférence du plus grand nombre,
ni, peut-étre, Nopposition et la puissance d’inertie
de ceux qui trouvent de grandes chances de béné-
fices dans les variations fréquentes des cours el des
qualiteés des grains et des [arines.

La conservation des farines ne peul étre assurée,
surtout durant les longs transports, que par une
dessiccation & I'étuve qui réduil & cing ou six cen-
fitmes les douze ou dix-huit pour cent u'elles con-
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tiennen!, el par un embarillage en tonneaux bien
joints el bien cerclés qui prévienne une ahsorption
’eau, cause d’altérations ultérieures.

Falsifications.

La plupart des falsifications de la farine ont lieu
a l'aide de mélanges avec des farines de remou-
lage ou des farines d’orge ou de seigle, avec de la
féeule, avec des pommes de terre, des feves ou fé-
veroles et du mais réduits en poudre. On a parfois
ew recours, pour ces mélanges frauduleux, a des
argiles blanches et fines.

Essai des [arines.

Toutes les altérations et les falsifications ayant
pour résultat de diminuer les proportions rela-
tives ou de détériorer les qualités spéciales du
gluten', on concoit que I'un des moyens les meil-
leurs et les plus simples d’essayer les farines
consiste & en extraire le gluten afin d’en reconnaitre
les proportions et les propriétés. Ce moyen d’essai,
usilé depuis longlemps dans les laboratoires de chi-
mie, a ¢lé rendu plus pratique par M. Boland :
on pese 25 grammes de la farine a essayer, on la

I. Les meélanges des farines d'orge ou de seigle, de riz ou de
mais, produiraient aussi ce résultat, puisque aucune de ces fa-
rines ne donnerait de gluten, en suivant le procédé que nous
indigquons icl.
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pétrit avec 12 ou 15 gramines d’eau, de facon a for-
mer une pile consistante. Celtle pate doit étre laissée
en repos, suivant la température, pendant 25 ou
30 minutes en ¢té et 40 ou 60 en hiver; ensuile on
la malaxe sous un mince filet ou une tine pluie d’eau
froide, jusqu’a ce que, l'amidon ayant été entrainé
el le gluten retenu en masse souple dans la main,
on puisse le plonger et le malaxer dans 'eau froide
et limpide, sans que la transparence du liquide en
soit troublée.

Le gluten étant bien égoulté, on en conslate les
qualités. S'il provient d'une bonne farine, il est d’'un
blanc légérement jaunatre, tres-extensible, élasti-
(que, et ne présente aucune parcelle de son. Afin de
mieux apprécier sa nature, on en prend 5 grammes
sur les 8 environ qu'on a obtenus el qui représen-
lent & peu pres 3 de gluten sec); on les introduil au
fond d'un pelit cylindre en laiton tourné, qu'on a
préalablement huilé légerement en le frotlant avec
un linge gras. Ce pelil cylindre est placé dans un
tube semblable plongé dans un bain d’huile chaufl¢
d’avance a 210". La chaleur volatilise rapidement
['eau que contient le gluten : la vapeur qui se dégage
souleve la matiere extensible ; le gonflement du glu-
ten fait monter un petit piston léger dont la tige gra-
duce indique ce genflement ou I'accroissement de
volume qui varie de 2 4 6 fois le volume primitif. Le
conflement le plus faible annonce une altération du
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gluten, et par conséquent de la farine dont il pro-
vient. Le plus fort gonflement correspond aux meil-
leures farines exemptes d'altération. On peut d’ail-
leurs faire sécher complétement une partie de ce
gluten el obtenir ainsi sa proportion exacle.

Il est presque toujours utile de conslater aussi la
quantit¢ d’eau contenue dans la larine; car, toutes
choses égales d’ailleurs, cetle substance sera d'au-
tant plus facile a conserver el produira d’autant
plus de pain qu’elle renfermera moins d’eau.

100 de farine ordinaire, conlenant 12 ou 12 d'eau,
donnent de 133 & 134 kilogrammes en pains dits de
4 livres ou de 2 kilogrammes,

Mélanges de [écule.

Depuis 1845 une maladie spéciale sévit chaque
année sur les pommes de lerre, et le prix de la fé-
cule s'est ¢levé de telle sorte qu'il n’y a plus de
bénéfice a la méler avee la farine. Autrefois ce mé-
lange ¢était assez usuel; on pouvait le reconnaitre
par une simple inspection miscroscopique mon-
trant les grans de fécule plus gros et moins circu-
laires que les grains de amidon du blé. On rend
la différence plus sensible en mouillant le mélange
sous le microscope avec une goulte d'une solution
aqueuse conlenant 2 de potasse caustique pour
100 d’eau. Cetle solution fait gonfler tellement les
grains de fécule que leur diameétre est quadruplé
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ou méme quintuplé, tandis que, celul des grains
d’amidon du bl¢ n’ayant pas changé, ceux-ci se
trouvent alors avoir un diametre 12 fois moindre.
On rend le phénomene plus apparent en ajoutant
une goutte de solution légere d'iode qui bleuit ces
fécules amylaceées.

Le mélange de farine de mais se reconnail aussi
facilement. On extrait d’abord le gluten comme
nous I'avons dit (p. 151 ci-dessus); I'eau de lavage
laisse déposer en 3 ou 4 heures la plus grande partie
des granules amylacés; on décante le liquide surna-
cgeant, on remue ensuile le dépotl fluide avec une
baguette de verre, on en pose une goulle sur une
lame de verre qu'on place ensuite sous le micros-
cope ; on peut reconnaitre 'amidon provenant de la
farine de mais ou de riz aux agglomérations angu-
leuses et aux grains polyédriques qui se trouventen
grand nombre dans les portions demi-translucides
ou cornées de ces céréales,

Mélanges de [dveroles ou petites féves.

On n'emploie guere que la farine de cette legu-
mineuse pour falsifier la farine de froment; car les
autres graines de la méme famille, pois, lentilles,
haricots, cottent plus cher. Le méme mode d’es-
sai ferait découvrir ces mélanges, car il repose sur
la contexture & celiules polyédriques du tissu ré-
sistant des légumineuses. En effet, si 'on prend
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au bout d'une lame de canil une trés-pelite quantité
de cette farine, qu'on la mouille avec une goutie
de solution contenant de 5 a 10 de polasse ou de
soude pour 100 d’eau, et qu'on I'examine sous le
microscope, on apercevra les lambeaux de lissu
des légumineuses montrant leurs cellules polyé-
driques juxtaposées comme une fine. dentelle, tan-
dis que la farine pure ne laissera rien distinguer ,
les grains d’amidon étant gonflés au point de for-
mer une couche transparente, ct les maltiéres azo-
tees élant dissoules.

Mélanges d’argile.

On pourrait reconnailre ces mélanges sous le mi-
croscope : car, délayés dansl'eau, ils présentent un
arand nombre de particules opaques qui semblent
noires au milieu des granules translucides d’ami-
don ; mais il est facile de constater les proportions
du mélange en faisant braler complétement une
petite quantité, un gramme par exemple, de la fa-
rine suspecte : si elle était pure, elle ne laisserait
que 1 oul § centigramme de cendres, tandis qu’elle
en donnerait de 5 a 20, si elle étail falsifiée par un

meélange d’argile ou de toule autre substance mi-
nérale.
Seigle,

Le seigle est une des céréales les plus employces,
a défaut de froment, pour la nourriture des hom-
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mes : il est toujours a meilleur marché, en raison
de sa végétation abondante et de sa précocité dans
une foule de localités ou le sol, sableux ou calcaire
et léger, n’est pas assez fertile pour produire avan-
tageusement du blé. Le parli avantageux que I'on
peut tirer de la paille de seigle, généralement plus
souple el plus effilée que celle du blé, contribue i
diminuer le prix de revient du grain.

Aussi la farine et le pain de seigle font-ils la base
de la nourriture des populations dans les contrées
ou l'agriculture est moins avancée et l'aisance
moins générale que chez nous. Dans une partie de
la Belgique, de la Hollande, de la Prusse, de I'Al-
lemagne, de la Russie et dans plusieurs autres
contrées du nord, I'usage du pain de seigle est trés-
répandu. En France 'importance de celle consom-
mation ne représente gueére que 16 pour 100 de la
consommalion totale des cércales; elle tend & dimi-
nuer a mesure que la richesse publique se developpe
et que l'agriculture réalise de nouveaux progres.

La composition du fruit du seigle que nous avons
inscrite dans le tableau de la page 136 difftre de
celle du froment par 'absence de gluten que I'on
puisse extraire directement, par une plus forte pro-
portion des substances solubles hygroscopiques,
par une odeur spéciale prononcée , enfin par la
présence d’un principe colorable en brun. Il résulte
de ces différences que le pain de seigle est toujours
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de nuance brune, moins levé, ou plus compact, et
plus hygroscopique, ou plus longtemps frais, que le
pain de froment, dont il différe encore par une sa-
veur et une odeur toutes particuliéres.

La farine de seigle s’emploie pour confectionner
le pain d’épices et quelques autres préparations
alimentaires. On la mélange parfois avec la farine
de froment pour obtenir un pain de meilleure
qualité.

Cette farine est sujelte aux mémes altérations
spontanées que la farine de froment, sous les
mémes influences; on pourrait la conserver par
des moyens semblables. Il est d’ailleurs trés-rare
quon la falsifie, en raison méme de sa faible va-
leur comparalivement avec celle du blé.

Orge.

Cette céréale se vend généralement meilleur
marché encore que le seigle, hien qu’elle exige des
terrains meilleurs, parce qu’elle donne, & superficie
¢gale, une quantité de grains de 2 a 4 fois plus
grande que le seigle et le blé; on en connait plus
de 10 variétés bien distinctes. L’hectolitre pése de
63 a 66 kilogrammes, et revient a meilleur marché
que toutes les aulres céréales. On en emploie, pour
la fabrication de la bi¢re, de trés-grandes quantités
en Angleterre, en Allemagne et dans d’autres con-
trées du nord ol la culture de la vigne ne peul
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donner de bon vin: elle sert dans ces pays, comime
en France, pour la nourriture des bestiaux.

La composilion de 'orge se rapproche beaucoup
de celle du seigle; elle en differe surtout par une
enveloppe plus dure et plus friable, si ce n’est dans
les orges dites nues, qui ne donnent que des pro-
duits irréguliers peu abondanls et exigent une tem-
pérature plus élevée que les orges ordinaires.

La farine d'orge est ordinairement grossiére en
raison de son enveloppe externe, dure et fragile,
qui est partiellement réduite en poudre sous la
meule. On pourrait oblenir une farine douce et
plus blanche en opérant d’abord une sorte de décor-
lication ou de mondage qui séparerait les envelop-
pes; mais la farine d’orge, quelque fine quelle fit,
ne pourrait donner qu'un pain mat , peu levé, par
suite de 'absence du gluten indispensable pour faire
lever la pate. Le pain d'orge a une saveur et une
odeur bien moins agréables que celui de (roment.

On consomme cependant du pain fait de farine
d'orge & laquelle on a ajouté un tiers ou un quart
de froment, dans les contrées ol la population ne
pourrail se procurer assez économiguement le pain
de farine de blé.

L’orge perlé, ou orge arrondie enlre des meules,
s'emploie, en Allemagne et en Alsace, pour la con-
fection des potages préparés avec le bhouillon, le lait
ou 'eau et le beurre.
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En Algérie, en Espagne et dans d’autres contrées

meéridionales, I'orge constitue une bonne nourri-

fure pour les chevaux; mais elle ne pourrait ¢tre

employée avantageusement en France, et surtoul
dans le nord, pour remplacer avoine.

Farine et gruau d'avoine.

Quatre especes botaniques, comprenant dix va-
riétés, composent 'ensemble des avoimes cultivées.
A volume égal, 'avoine pese moins que les autres
céréales , cela tient a ce que les enveloppes ou écail-
les, légeres, adhérentes a la base, maintiennent de
'air interposé autour de chaque grain : le poids
moyen d’'un hectolitre d’avoine de bonne qualité
varie de 43 & 45 kilogrammes; le méme volume d’a-
voine, semée dans des terres peu fertiles , ne pése
que 28 ou 30 kilogrammes, landis que son poids
dépasse 50 kilogrammes et afteint méme 55,
dans les cullures des meilleurs terrains. Sur cent
parties en poids, I'avoine contient environ 28 d'en-
veloppes et 72 de fruit nu ou amande. Cette der-
ni¢re partie est la seule qu’on ultilise dans la nour-
riture de 'homme.

Nous avons indiqué, p. 136, la composition de
I'avoine entiére : en la comparant aux autres grains
des cércéales on peut voir qu'elle est caractérisée
surtout par la forte proportion de substance grasse
qu'elle renferme ; sous ce rapport, elle ne le céde
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(qu'au mais. L’'un et Pautre grain, le dernier sur-
tout, sont trés-favorables a I'engraissement des ani-
maux.

Un autre caractére distinctif de I'avoine consiste
dans la présence de principes aromatiques qui exci-
tent au plus haut point Pappétence des chevaux et
souliennent leur vivacité, notamment dans les climats
froids ou tempérés, ou nul autre grain ne pourrait
produire, sous ce rapport, d’aussi bons résullats.

L’avoine, débarrassée de ses écailles ou envelop-
pes, forme une sorte de gruau employé avec suceés
dans l'alimentation des hommes en Irlande et en
Ecosse, et plus particuliérement introduit dans le
régime alimentaire des enfants, sous forme de po-
tages, en Angleterre. On en fait également usage
dans quelques contrées de la France ou le froment
est & un prix trop élevé pour une grande partie de
la population. '

Dans toutes les contrées d’Europe, on prépare,
avec le gruau d’avoine, des décoctions amylacées
et mucilagineuses, formant des lisanes adoucis-
santes et nulritives.

Altérations spontandes.

Sous les influences de la température et de I'hu-
midité , notamment dans les années pluvieuses,
I'avoine éprouve, comme les fruits des aulres cé-
réales, des allérations plus ou moins grandes, el
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que 'on pourrait souvent éviter par une dessicca-
tion convenablement divigée. La conservation de
lavoine entiére pourrait étre réalisée lout aussi
bien que celle du froment, en faisant usage du
grenier mobile de Vallery.

Falsifications.

C’est surtout en mélangeant les bonnes avoines
lourdes, a gros grains, avec des avoines petiles et
légeres, contenant de faibles proportions de la
graine nue (amande), que 'on amoindrit la qualité
de celte céréale.

En Angleterre, le gruau d’avoine a été I'objet
de véritables falsifications : d’aprés les membres de
la commission sanilaire de Londres, sur trenle
¢chantillons pris dans différentes bouliques de la
ville, seize se sont trouvés falsifiés par un mélange,
en diverses proportions, avec I'orge mondé. Ces
fraudes ont paru d’abord inexplicables, en consi-
dérant le peu de valeur de la matiére premicre,
'avoine, dont le principal usage est dans I'alimen-
lation des chevaux el d’autres animaux ; mais on a
bientdt reconnu que l'orge est encore & bien meil-
leur marché, et que son gruau cotile 8 schellings
le quintal, ou 20 francsles 100 kilogrammes, tan-
dis que le gruan d’avoine coiite 16 schellings les
100 livres, ou 40 francs les 100 kilogrammes.

D’ailleurs, les propriétés des deux substances dif-
95 k
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ferent, le gruau d'avoine est plus riche en maticres
azolées, grasses el aromatiques; son gout est plus
agréable, et, suivant les praticiens, ses effets dans
I'alimentation, comme on peut le concevoir, sont
plus favorables.

La fraude esl donc préjudiciable sous le rapporl
de la valeur vénale réelle et des effets uliles;
on parvient aisément & la découvrir en exai-
hant avec soin un certain nombre des grains
melés : le groau d'orge est dur, blanc, opaque,
arrondi, tandis que les [ragmenls méme du gruau
d’avoine indiquent une forme cylindroide; ils sont
d'ailleurs grisitres, plus translucides el plus mous :
on les écrase treés-aisément sous l'ongle, tandis
que les grains de gruau d'orge résislent.

La détermination de la maliere grasse ajouterail
une nouvelle preave, en montrant que le gruau d'a-
voine conlient de 5 & 7 pour 100 de celte matiere,
tandis que le gruoau d’orge n'en renferme que de 1,5
a 2 pour 100.

Mas.

Le mais, ou blé de Turquie, forme, dans cerlai-
nes contrées de 'Amdérique, de I'lahe, ete., la
base de la nourrilure des populalions; il en est de
méme en France pour des localités restreinles,
notamment dans les Landes; on en consomme
d'assez grandes quantités dans le Jura, le Doubs et la
~Cote-d’Or. Dans la plus grande partie des autres de-
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partements, il ne constitue qu'une nourriture excep-
tionnelle, ajoutant, d'ailleurs, un complément ulile
aux substances qui rendent, en la variant, l'ali-
mentation plus salubre. On ne le cullive guére avec
profit que dans les climals un peu plus chauds
que ne l'est le département de la Seine.

On connait huit ou dix variétés de mais, qui dil-
férent beaucoup entre elles par le volume, la cou-
leur ct la forme de leurs grains.

Entre I'un des plus petits (mais & poulet ou mais
nain), le plus précoce de tous, el le mais dit de
Cusco, la différence de volume est tlelle que le
grain arrondi du premier peése a peine la dixieme
partic du poids du grain large et déprimé du
second.

Les variélés de mais cullivées sont toules plus
ou moins jaunes, ou blanchitres. _

On distingue principalement trois variélés hat-
ves & pelils grains; ce sont : 1° le mais a poulet on
mais nain , 2° le mais quarantain, 3° le mais a bee,
dont I'enveloppe de chaque grain est terminée par
une sorte d'épine mince, courbe ou crochue.

Le mais d'été est intermédiaire entre les variétés
précoces et les variétés tardives, qui sont :

La cinqui¢me variété, dite mais d’automne, a gros
grains; la sixicme, appelée mais de Pensylvanie,
portant les plus longs ¢pis et de gros grains; li
septieme, mais blane tardif, sous-variété blanche
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du mais jaune d’automne; lahuitieme,, mazs de Vir-
ginie, également blanche, a grains aplatis; enfin
Ia neuvieme est le mais de Cusco, d'un blanc jau-
natre, a grains plus volumineux que tous les pré-
cédents , et qui est caractérisé, en outre, par I'as-
pect blanc, opaque, farineux, de la masse entiére
de son périsperme.

Les grains de mais des autres variétés ont un pé--
risperme demi-translucide ou corné trés-dur, etne:
présentent  que dans les parties centrales quelques:
portions opaques, blanches et farineuses. Il'y a plu--
sieurs sous-variétés rougedtres, violetles ou pana--
chées: mais on ne les cultive pas en grand.

Le grain ou fruit du mais se distingue des autress
céréales par Podeur légere, mais toute spéciale , ef!
la couleur jaunatre de sa farine, et plus particu--
licrement par une plus forte proportion de sub--
stances grasses ou huileuses (voy. la composition
dans le tableau, p. 136). Ces substances grasses,,
qui formentde 7 & 9 centiétmes du poids du grain,,
~occasionnent le développement d'une saveur des--
agréable dans la farine, lorsque celle-ci, préparee:
depuis plus ou moins longtemps, éprouve une al--
(ération spontanée résultant de laction de I"air
qui fait rancir les matiéres grasses. Nous indi-
quons ci-dessous les moyens d’éviter cette altéra-
fion.

Le mais en grain sert & la nourriture et a l'en=
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graissement des animaux; on le réduil en farine
ou en gruaux pour la nourriture des hommes.

Farine de mais.

Le grain du mais que I'on a desséché en épis
au soleil ou au four, au moment de la récolte, esl
ensuite légerement humecté quelques instants avant
de le soumettre & la mouture, afin d’assouplir I'en-
veloppe coriace qui forme environ 6 centicmes de
son poids, et d’éviter qu’elle ne se réduise en pou-
dre sous la meule. La farine de mais s’emploie sous
forme de potages plus ou moins épais au bouillon
ou au lait. Dans les contrées ot cette substance
remplace le pain, on en forme une bouillie tres-
épaisse et (rés-nourrissante , sans y ajouter autre
chose que de l'ean et un peu de sel; on I'em-
ploie ainsi trés-généralement en Italie, ot on Ia
désigne sous le nom de polenta : ailleurs, comme
dans les Landes, la méme sorte de bouillie, faite
avec le gruau de mais, est cuite au four, dans des
terrines , et constitue une sorte de pain mou, hu-
mide, (rés-sujet aux moisissures.

Altération spontanée.

Le cotylédon du mais renferme, sec , 63 pour 100
de son poids d’huile (ce qui représente plus des
deux tiers de la matiére grasse totale contenue
dans le grain et s’élevant de 7 &4 9 pour 100 de Ia
masse farineuse ). Dans le systéme de mouture or-
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dinaire, ce cotylédon oléifere, se trouvant broyé et
vivement frotté contre les particules farineuses, les:
imprégne de sa matiére huileuse. La farine, méme:
blutée, contient done la plus grande partie de I'huile;
elle n’en est que plus nourrissante, puisque les;
corps gras font plutot défaut qu'ils ne sont en excess
dans les aliments végétaux dont 'homme dispose;;
mais, au bout de quelque temps, la matiere hui--
leuse , devenue rance, connunique une saveur dés--
agréable a la farine. L'un des moyens d’éviter celle:
altération consiste a restreindre la moulure auxj
quantités que I'on peut consommer ou vendre eni
deux ou (rois mois, el & réserver le surplus pour let
moudre au fur et & mesure des besoins.

Un autre moyen, inventé¢ par M. Betz, meunier,
se fonde sur un mouillage complet du grain avant|
la mouture. Dans cet ¢lat, le mais, passant entre’
les meules un peu écartées, se concasse; les pelli-
cules qui offrent les surfaces les plus larges restent]
sur le blutoir a tissu le plus écarté; les germes ou|
embryons (colylédons, radicule el plumule) sont
retenus par un deuxieme blutoir, tandis que le pé-
risperme concass¢ passe au lravers el est séparé
par un tamis fin des gruaux les plus fins. Les gros
gruaux sont repassés sous la meule, et donnent,
par un’ nouveau blulage au travers de lissus de
finesse graduée, de la farine el des gruaux de
arosseurs assorties.
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Tous ces produits doivent étre séchés par une
ventilation convenable; ils constituent alors un ali-
ment agréable, doué d'une saveur douce et d’une
lres-faible odeur de mais; ils se conservenl long-
temps sans acquérir la moindre dcreté ni la moin-
dre odeur rance, et peuvent ¢lre mis au rang des
meilleures substances végétales alimentaires conve-
nables pour la préparation des potages et de diffé-
rents mets sucres. '

La farine de mais, ou mieux encore les plus fins
gruaux, sont employés avec succes comme fleu-
rage, c'est-a-dire comme maltiére pulvérulente a
interposer entre la pelle de bois et la pate des di-
vers pains que lon enfourne. Le mais, dans cette
application, remplace avec avantage le son ou les
remoulages dont on se sert encore, dans les meé-
mes vues, dans la plupart des boulangeries.

La farine de mais est, aux Etats-Unis d’Amérique,
la base d’'un grand commerce d’exportation vers
les lieux ot la récolte des blés se trouve msufli-
sante ; elle a constitué la principale ressource, quoi-
que insuffisante encore, pour suppléer en Irlande
au manque de nourriture occasionné tous les ans,
depuis 1845, par la maladie des pomes de terre.

Nous avons dit plus haut que la farine de mais a
souvent ¢té mélangée avec la farine de froment, et
nous avons indiqué les movens de constater celle
fraude.



IG8 . DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

Riz.

Celle céréale n'a d'importance considérable que
dans certaines contrées, ot sa production est trés-
abondante, et son usage, comme substance alimen-
taire, extrémement répandu parmi les popula-
tions : tel est I'état des choses en Chine, dans I'Inde
et dans certaines localités de 'Amérique.

La culture du riz exige, du moins pendant la plus
grande partie de la végétation, des conditions d’hu-
midité permanente qui obligent & entretenir sur de
grandes surfaces des eaux presque toujours sta-
gnantes. Le terrain reste longtemps humide, lors-
que ces eaux se desséchent. De la les causes graves
d’insalubrité des rivieres. En effet, les sols bas el
humides, tantot submergés, tantot priveés d'eau,
abandonnés alors a I'évaporation libre sous une tem-
pérature élevée, réunissent les condilions générales
sous lesquelles ne manquent jamais de se dévelop-
per les fievres intermittentes endémiques qui deci-
ment les malheureuses populations environnantes.

Dans lintérét de la salubrité publique, on ne
saurait done encourager la formation des riziéres ;
mieux vaudrait assainir les terres ou elles sont éla-
blies, en faisant écouler les eaux par un drainage
spécial, et en les livrant ensuile a toute aulre
culture.

D’ailleurs, le riz ne mérite pas, il s’en faut bien,
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toul I'intérét que son usage, a titre de subslance
alimentaire, inspire & beaucoup de personnes : on
I'a considéré comme doué¢ d'un pouvoir nutritif
remarquable, par ce motif, disait-on, qu’il forme
la nourriture presque exclusive des populations
indiennes et chinoises. Il y a dans celte croyance
une double erreur : le riz est presque toujours
associ¢ a d’autres alimenfs riches en matieres
arasses et azotées; lorsqu'on I'emploie presque
seul, il est si peu nourrissant que les hommes
qui en font usage en consomment un volume
énorme.

Dans les Indes orientales, d’aprés M. Lequerri,
qui a donné d’intéressants délails sur les habitudes
des Indous, le riz forme bien la base de la nour-
riture des populations ; mais toutes les casles
mangent du Kari composé de chair de poisson et
de légumes, que I'on méle au riz cuit avee un peu
d’eau; encore les habitants trouvent-ils que le riz
ne les nourrit pas suffisamment, et conservenl-ils,
en général, 'usage du pain.

On peut remarquer, en effet, en comparant la
composition du riz avec celle des autres fruits des
céréales (voy. le tableau, p. 136 ), que c’est la plus
pauvre de ces substances alimentaires, soit en
substances azotées, soil en matiéres grasses el en
sels minéraux.

Sans doute, le riz peut faire partie d’'une bonne
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alimentation, mais a la condition, comme nous le
démontrerons plus loin, qu'on lui associera les
autres aliments riches en principes alibiles qui lui
manquent. Sous ces rapports, le riz se rapproche
des tubercules de pommes de terre, qui ne sonl
¢galement pourvus en abondance que de la sub-
stance amylacée ou f[éculente.

Le riz se réduit parfois en farine, et peut alors
remplacer les fécules dans la confection des po-
tages.

Altérations spontanées.

Le riz est peu sujel aux altérations spontances,
en raison surtout de sa cohésion, qu’annonce cn
cffet sa demi-transparence, el du principe amy-
lacé peu altérable qui domine dans sa composition.
Cependant il arrive assez fréquemment que le riz
éprouve des avaries, par suite du contact de I'eau
de mer durant les transports ou le débarquement;
dans ce cas, on le réduit en poudre ou en pile,
~en le broyant a I'eau; puis, par des tamisages el

des lavages, on en extrait Vamidon destiné aux
usages ¢conomigues.

On ne falsifie guére le riz : ses grains décorti-
(qués, tels qu'on les voit dans le commerce, hlancs,
demi-transparents, allongés, ont un aspect parti-
culier qu’on ne saurait imiter ¢conomiquement avec
des substances étrangeéres; il a d’ailleurs une valeur
trop faible pour tenter la cupidité des fraudeurs.
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IX.

POMMES DE TERRE ET BATATES.

Pommes de terre de grande culture. — Caractéres des bonnes
variétés. — Altérations des pommes de terre. — Batates douces
on patates. — Altérations sponlanées.

Pommes de terre de grande culture.

La plante de la famille des solanées (Solanum
tuberosum ) dont les tiges soulerraines - spéciales
fournissent ces tubercules que chacun connait,
offre, sans contredit, en Europe, la culture la plus
productive connue en matiére nufritive : & super-
ficie égale, on pouvait compter, d’aprés une expé-
rience, devenue séculaire par tradition, sur une
production alimentaire quadruple de celle du blé.
Ajoutant a cette circonstance si remarquable la
certitude a peu prés compléte que I'on avait égale-
ment acquse d'une récolte bonne ou moyenne
dans les années (rés-chanceuses pour le blé, on en
¢tait venu a considérer I'introduction de la ponune
de terre comme un des plus grands bienfaits, dans
'intérét des subsistances : 'extension de la culture
des pomimes de terre offrait, disait-on, la plus
stire garantie que 'on put avoir contre le danger
des disettes. Tout a coup, cependant, le singulier
phénoméne d'une maladie endémique, venant alla-
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quer successivement en Amérique, en Irlande, en
en Belgique, en France et en Allemagne, toutes les
grandes cultures de la précieuse solanée, signala
brusquement les graves dangers ol 'ignorance com-
pléte d'une pareille chance avait jeté les hommes.

Le plus terrible de ces exemples a frappé la
malheureuse population de l'Irlande. Soulenue a
peine jusque-la par une alimentation trop faible,
mais que cependant aucune autre culture ne pou-
vait remplacer a surface égale de terre labourable,
celte population, privée tout & coup de la récolte
qui devail la nourrir, fut décimée par la fanine.

Presque partout ailleurs, heureusement, la va-
riété des cultures, qui est une des conditions de la
fertilité du sol et qui permet d’améliorer 'alimenta-
tion en la variant aussi, préserve les populations
de malheurs pareils.

Composition immédiate des pommes de terre de grande culture,
varieté dite patraque jaune.

Fétnle anrylaeep - ovivd il v e
Substances azotées............. s 1,6
Matiéres grasses, huile essentielle.... 0,1
BUDbBIATICE BUELTRE sivrv s v wisalinivaia 1,09
Cellulose (épiderme et tissu).......... 1,65
Pectates, citrate, phosphate, silicate de

chaux , magnésie, potasse, soude....... 1,56

100
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D’aprés sa composition immédiate, on peut voir
que la pomme de terre, trop pauvre en substances
azotées et grasses pour constituer seule un bon ali-
ment, est au contraire abondante en fécule amy-
lacée, et qu'en complétant ce qui lui manque sous
ce rapport avec de la viande ou d’autres substan-
ces de composition analogue, elle peut jouer un
role utile dans la nourriture des hommes.

Caractéres des bonnes variétés,

Les qualités de la pomme de terre différent non-
seulement suivant les nombreuses variétés de cette
plante, mais encore suivant les sols, les engrais el
les saisons.

La variété de grande culture dite patraque
blanche ou pomme de terre & vaches donne dans
tous les terrains des tubercules peu féculents, qui
forment une sorte de pate ou d’empois aprés qu'ils
ont été cuits a I'eau ou sous la cendre, il en est de
méme des autres variétés, si elles se trouvent sous
'influence de terrains trop humides et d’'un exces
de fumure. Ces (ubercules sont moins agréables
4 manger que ceux qui, moins chargés d’eau, de-
viennent farineux a la cuisson.

Parmi les bonnes variétés de grande culture, on
cile la patraque jaune, la schaw d’Ecosse, la mar-
jolin, etc. Dans les variétés estimées de plus fai-
ble produit ou de pelite culture, on compte les vio-
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lettes rondes & chair jaunitre, les viteloltes longues
rouges et jaunes, etc. |

On reconnait d’ailleurs que les tubercules sont
de bonne qualité si les tranches minces que 'on
coupe sonl peu translucides, et si aprés les avoir
soumis pendant une heure ou une heure et demie,
suivant le volume, a la cuisson ordinaire par une
température de 100° dans I'eau, ou a la vapeur, ou
sous la cendre, toule la masse interne jusqu’au
centre est devenue farineuse.

On remarque, surtout dans les grosses variéiés ,
que la partie la plus farineuse et la meilleure est
sous I'épiderme et le tissu herbacé, el jusqu'a une
¢paisseur de quatre a huit ou dix millimetres, tan-
dis qu'au-dessous de cette zone ou vers le centre la
substance est plus aqueuse el de qualit¢ moins
bonne. 11 faut done se garder d’enlever par I'éplu-
chage une ¢paisseur un peu forte ; micux vaudrail
enlever la plus mince pellicule possible. On peul
méme se borner, pour les pommes de lerre & sur-
face unie, comme la vitelotte de primeur, a brosser
fortement les tubercules dans I'eau; si l'on enléve
seulement ainsi I'épiderme et le tissu herbace sous-
jacent, toul le reste est de bonne qualité. Peul-
étre obliendrait-on un résultal analogue sur les
pomines de terre a tissu plus résistant en se ser-
vant d'une brosse métallique qui produil un effel
de ce genre.
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M. Chollet a imaginé la disposition d’un usten-
sile (res-simple; c'esl un couleau portant un ap-
pendice qui s'appuie sur la superficie du tubercule
en avant de la lame et empéche celle-ci d’entamer
une ¢paisseur dépassant un millimetre.

Altérations des pommes de lerre.

Les tubercules sont sujets a plusieurs alléralions
spontan¢es qui modifient défavorablement leurs
qualités comestibles. Si, par exemple, on les laisse
pendant huit ou quinze jours ou plus longtemps
étendus dans un lieu éclairé ou, a plus forte rai-
son, expos¢s aux rayons du soleil, toutes les par-
lies frappées par la lumiére diffuse ou par les
rayons solaires prennent par degrés une coloration
verle qui se propage dans la zone corlicale ; il s’est
alors développé un principe acre, et les pommes de
lerre ont acquis une saveur désagréable. Cetle all¢-
ralion peut cesser si I'on enferme pendant quelque
temps les tubercules verdis dans une cave ou dans
toutautre lieu trés-obscur; la coloration verte dispa-
rait alors, el la saveur dcre cesse en méme temps.

Dans les caves et les celliers humides, un aulre
accident se développe, surtout vers le printemps.
lorsque la température s’éleve. Alors les hourgeons
que I'on apercevail a peine au moment de la récolte
se développent et peuvent acquérir une longueur
de plusieurs décimetres. Ces longues pousses onl
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puisé les éléments de leur végélation dans les prin-
cipes immédiats de la masse tuberculeuse; ils ont
notamment fait dissoudre la fécule et passer le
produit dans leur propre tissu pour former les cel-
lules et les vaisseaux. On nomme pommes de terre
germées celles qui ont subi cette altération. Les
pousses ¢tant enlevées, les tubercules semblent
n’avoir éprouvé aucun changement; mais si I'on
vient a les faire cuire, on reconnait quils onl
cessé d'étre farineux : ils prennent en effet une
consistance pateuse, la masse est demi-translucide
et présente une saveur fade légérement sucree, de
telle sorte que I'aspect, la congistance, l'odeur et
la saveur sont devenus désagréables.

On peut, avec quelque attention, reconnaitre a
Pextérieur les signes de cette altération : les
pousses arrachées ou rompues ont laiss¢ une sorte
de cicatrice peu apparente, mais visible quelque-
fois; en oulre, les tubercules sont devenus moins
fermes au toucher.

On parvient & éviter ou ralentir beaucoup cetle
sorte d’altération spontanée en étalant les tubercules
en une couche peu épaisse pour éviter I'échaufte-
ment qui aurait lieu en tas, et en prenant le soin
de casser les pousses au fur et & mesure qu'elles se
développent. Cette opération se pratique en grand
4 Taide de claies sur lesquelles on jette les tuber-
cules germés : les pousses sont rompues par les
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liges d'osier el par les traverses qu'elles rencon-
(rent pendant Ja chute des pommes de terre.

Il se trouve tous les ans, surtout durant le pre-
mier mois apres la récolte , des tubercules envahis
par Faffection spéciale dite maladie des pommes de
terre ; on le reconnait & quelques taches brunes vi-
sibles & la superficie, mais on ne peut que rare-
menl s’en assurer, lorsque le mal n’est pas encore
Ires-avancé, sans couper en deux le tubercule: il est
alors tres-facile de constater la maladie aux marbru-
res rousses qui ont plus particulierement pénéiré
dans I'épaisseur de la zone la plus féculente ou zone
corticale. 11 suffit souvent d’enlever les parties at-
teintes pour obtenir des portions saines I'aliment
normal ordinaire,

Lors méme que les tubercules plus ou moins af-
fectés & I'intérieur ont été soumis tout entiers i la
cuisson, on peut reconnaitre leur étal en essayant
de diviser la subslance farineuse par une pression
sous la cuiller ou entre les doigts : on remarque
sans peine les portions envahies a la dureté qu’elles
ont acquise, tandis que, sous Iinfluence de la
méme température ‘de 100° environ), les parties
siines sont devenues farineuses et faciles a diviser.

On parvient méme a séparer ces parties les unes
desautres en essayant de faire passer les substances
au travers d’une passoire : les parties saines, facile-
ment réduites en purée, passent au travers des

95 l
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(rous, landis que les portions affectées, qui ont subi
une induration notable, restent dans la passoire.

En tous cas, le mélange d’une pelite quantité de
ces parties atteintes dans les aliments n’a déterminé
aucun accident chez les hommes ni parmi les ani-
mauyx ; il n’en serait pas de méme, d’apres les ex-
périences de M. Rayer, si 'on nourrissait les ani-
maux pendant quelques jours avec des tubercules
fortement envahis, ce qui, d’ailleurs, ne serail
convenable en aucun cas.

Batates douces ou patates,

Cetle plante (Convolvulus batatas), de la famille
des convolvulacées (liserons), fournil, par ses ra-
cines tuberculeuses, un aliment féculent et sucre,
précieux dans les Amériques et dans tous les pays
chauds: elle constitue avec le mais et I'igname la
principale nourriture des habilants; on en connait
plusicurs varietés cultivées , notamment la longue
rouge, I'une des plus riches en principes imme-
diats: la longue jaune, un peu moins farineuse; la
rose de Malaga, la violette de la Nouvelle-Orléans;
enfin la batate igname, la plus productive, mais la
moins riche de toutes. La batate est sensiblement
moins nourrissante que la pomme de terre; on
pent en juger par son analyse, qui a donné les rc
aultats suivants sur des tubercules récoltés aux
environs de Paris dans une petite culture.
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BaRG. vy e i g 79
Fécule amylacée. ... 9,42
Eellnlose. .. i iwan 2,64
Acide pectique...... 1,30

Sucre cristallisable.. 1,46

21
Sucre incristallisable. 1,04
AR o eviciv s 1,10
Mati¢res grasses.... 0,89
Sels et silice........ 3,25

100

On voit, d’apres la composition immédiate, que ,
pour fournir une alimentation compleéte, la batate
doit étre associée avec des substances telles que la
viande, le lait, les fromages, etc., capables de com-
pléter la proportion convenable de substances azo-
tées (ou animales) et grasses.

Dans nos départements méridionaux du Gard,
de Vaucluse, etc., la batate douce peut donner d’a-
hondantes récoltes : 25 ou 30 000 kilogrammes ordi-
nairement, et jusqu’a 100000 kilogrammes de tu-
bercules par heclare, en adoptant la méthode de
plantation en fosselles mise en pratique avec lanl
de succes par M. de Gasparin. Malheureusement.
ainsi que I'a fail remarquer cet éminent agronoiic,
la batate est peu estimée chez nous: on la trouve
trop sucrée pour étre consommeée avec la viande ¢l
avec différents mels assaisonnés au sel, el pas assez
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sucrée pour que l'nsage s’en répande comme ali-
ment sucré. _

Sous ce dernier rapport, 1l serait facile d’y ajouter
la proportion convenable de sucre ou de la méler
avec d’autres préparations sucrées.

Altérations spontanées.

Un autre obstacle s’oppose a I'extension de 'ap-
plication alimentaire des batates, c’est la difficulté
de les conserver : elles s’alterent facilement, éprou-
venl une sorte de fermentation, qui d’abord déve-
loppe une odeur de rose, puis devient acide et
putride. Il faudrait, pour éviter cel accident, pré-
venir les changements de température dans les
lieux ot I'on conserve ces tubercules, empécher
surtout que la température ne s’y abaisse au-des-
sous de 4+ 4 a 4 5°, ou ne s’y éleve au-dessus de
20 & 25 degrés centésimaux.

Enfin, un accident plus facheux encore, car de-
puis quelques années il compromet la récolte elle-
méme, c’est I'invasion, trop bien constatée, de
I'affection qui sévit si fortement depuis 1845 sur
les pornmes de terre.
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X.

GRAINES DES PLANTES LEGUMINEUSES.

Féves et féveroles. — Haricots blancs nrc]inairES. — Pois secs. —
Altérations et falsifications. — Lentilles. — Variétés des len-
tilles. — Altérations spontanées. — Falsifications. — Sarrasin.

Féves et féveroles.

Les graines des légumineuses constituent des ali-
ments plus riches en subslances azotées et grasses
que les céréales; et, comme elles renferment d’ail-
leurs en proportions assez fortes de la substance
amylacée, on peul dire gu'elles constituent un
des aliments végétaux les plus complets. Parmi
les graines alimentaires de cette famille en usage
pour la nourriture de I'homme et ci-dessus indi-
quées, les feves et les féveroles sont des plus pro-
ductives et se (rouvent au plus bas prix dans le
comierce. .

On cultive en grand trois variétés principales :
les petites feves, dites féveroles, plus particuliére-
ment destin¢es a la nourrilure des chevaux; re-
duites en farine, elles servent & faire des mélanges
avec la farine de froment. Nous avons indiqué plus
haut le moyen de reconnaitre cetle fraude.

Une deuxi¢me variété plus grosse, arrondie,
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s‘emploie dans les campagnes comme un des ali-
ments les plus économiques; on la désigne sous le
nom de gourganes dans les approvisionnements
de la marine.

La troisieme variété, plus large, aplatie, esl
connue sous le nom de féeves de marais; elle est de
meilleure qualité que les deux précédentes.

Toutes les féves arrivées a I'élat de maturité
présentent une enveloppe épaisse et résistante qui
les rend plus difficiles a diviser et moins agréables
a manger ; la plupart d’ailleurs sont alors perfo-
rées par un insecte, ce qui les détériore davantage.

On évite ces inconvénients en consommant une
partie notable des féves de marais encore vertes,
dans les mois de juillet et d’aout, en France.

Dans ces derniers temps, MM. Chollet et Masson
sont parvenus a conserver les féves en grand par
des procédés de dessiceation manufacturiers, lors-
qu’elles sont encore vertes et exemptes des atlaques
des insecles : les féves ainsi préparées se trouvent
dcbarrassées de leur enveloppe; chacune d’elles est
divisée en deux parties, c’est-d-dire en ses deux
cotylédons, qui étaient réunis sous une enveloppe
commune. Ces féves desséchées a 1'état vert, sont
plus riches en substances alibiles, et plus agréables
au gout que les feves mures ordinaires; avant de
les soumettre a la coction, il faut leur rendre I'eau
que la dessiccation a enlevée et qui est indispen-
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sable pour opérer, sous I'influence de la chaleur de
I'ébullition, le gonflement des granules amylaccs.
A cet effet, on doil les Iaisser tremper pendant six
ou huit heures dans I'eau froide ou tiede avant de
les faire cuire suivant les procédés usuels.

Voici les résultats de 'analyse des féveroles :

Composition des féveroles; principes immeédiats.

Amidon, dextrine et mati¢cre gommeuse. 48,3

Substances azotées (légumine, elc.)..... 30,8
dellglose: . 0000 SO L UL LR LA S
Maleres-erasses . . P LAt LT TR
Substances salines. . ... UM DL Lo A
Eau hygroscopique........ il L« L5 4 YL o

100,0

Aucune autre substance alimentaire ne se ren-
contrerait généralement a aussi bas prix, relative-
ment a sa composition ; mais il faut ajouter que
les féveroles constituent un aliment trop grossier
pour élre usité dans la nourriture des hommes.

Les [tves ordinaires, des deux derniéres variélés,
offrent une substance d’approvisionnement trés-
nutritive, et ne sont inférieures, sous ce rapport,
quaux feves décorliquées et desséchées a I'état vert.

On en pourra juger par les résultals comparatifs
de leurs analyses, mis en regard dans le tableau
ci-dessous.
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Féves ordi- Féves vertes Diffe -
naires. dessechées. rence.

Amidon, dextrine, sucre. 51,50 55,85 4,35
Substances azotées....... 24,40 29,05 4,65

Matiéres grasses......... 1,50 2. 0,50
Cellnlose (HesEy . 0% 0ahs " 1,05
Bels et I IR TN RS 3,65
[T [ e A S s D o e 8,40

100 100 9,50

En comparant ces deux analyses, on peul voir
(que ce qui domine le plus dans les feves desséchées |
a I'état encore vertl, ce sonl les substances azotées,
dont le role est si important, et qui peuvent sup-
pléer en partie au défaut de la viande dans Iali-
menltation des honunes.

Les différences a cel égard représenteraient, re-
lativement aux ftves ordinaires, une augmentation
de qualit¢ nutritive dans le rapport de 24,4 a 29,05
ou de 100 & 115.

Les substances odorantes sonl peu sensibles dans
les feves; cependant un arome particulier se mani-
feste & la déguslalion ; moins agréable que dans plu-
sieurs aulres légumineuses, on le déguise souvent
par Paddition, en trés-légére quantité, d’'une plante
herbacée aromatique de la famille des labiées, culti-
vee dansles jardins, dite sarriette (Satureia hortensis).

On ne falsifie guere les feves ni leurs produils,
par la raison loute simple qu'ils se trouvenl ctre
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tres-généralement & meilleur marché que les autres
graines ou substances farineuses. L'addition de
quelques centicmes de la farine des feves de bonne
qualit¢ dans la farine de froment peul augmen-
ler un peu la propriété nutritive du pain, sans
en altérer défavorablement l'aspect ni la saveur.
Toulefois, un pareil mélange ne devrait élre loya-
lement effectu¢ par les boulangers que d'accord
avee les consomunateurs, ou du moins en faisant
connaitre la composition de la vari¢té de pain que
I"'on vendrait dans ces conditions.

Haricots blancs ordinaires.

On connait plusicurs variétés de haricots blancs,
mais leurs propric¢tés comestibles different peu; les
sous-varielés -de haricots rouges, bruns, violets,
panachés, ne différent des premiers que par leur
coloration et par une trés-légere modification dans
I'arome et la saveur.

Les haricots blancs le plus généralementl cn
usage sont des graines venues a maturité, dessé-
chées a lair et qui se conservent facilement, i
Fabri de 'humidité. L’odeur spéciale et la saveur
(qu’ils développent, méme a froid et crus, & la de¢-
gustation, permet de distinguer leur farine et de
reconnaitre son mélange dans la proportion de 5
a 10 cenliemes avec les farines de blé.

La farine de haricots blancs mélée dans ces propor-
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tions présente la singuliére propriété de faire obsta-
cle & ce que la pate préparée avec ce mélange léve
convenablement ; aussi n'en obtient-on qu’'un pain
mat et lourd. Cet effel tient & une action sur le glu-
ten, qui lui 0te en grande partie son extensibilité et
son c¢lasticité, sans qu’on sache encore a quel prin-
cipe particulier aux haricots est due cette action.
Parmi les meilleures varié¢tés alimentaires, les ha-
ricots désignés sous le nom de haricots flageolets
sont trés-agréables & manger avant leur entier
développement et lorsqu’ils ont encore une teinte
verdatre ; alors leur enveloppe, plus tendre, con-
lient plus de substances digestibles. Jusqu’a ces
derniers temps, on ne pouvait disposer des hari-
cots flageolets encore verdatres que durant la sai-
son d’été, on la végélation les présente a cet état.
MM. Masson et Chollet sont également parvenus a
les conserver par la dessiccation, de maniére a les
faire servir aux approvisionnements d’embarque-
ment ou de ménage, et a permettre d’en consommer
toute 'année. Pour les reconstituer a I'état normal,
il suffit encore de leur faire absorber l'eau qu’ils
ont perdue, et, a cet effet, de les tenir immergeés
durant quatre, cingq ou six heures dans de I'eau
douce (de riviere ou de pluie), ticde ou froide.
Voici la comparaison que j'ai pu établir par I'a-
nalyse entre les haricots flageoletls desséchés et les
haricols blanes ordinaires venus & malturité.
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HARICOTS HARICOTS

ANALYSE COMPAREE. , Wiiifinae flageolets des-
blancsordinaires, sachés.

Amidon, dextrine et ma-
tiere sucreée

Substances azolées
Matiéres grasses
Cellulose

Sels minéraux.........
Eau hygroscopique.....

De ces résultats numériques on peut conclure
que les haricots flageolets desséchés ont une valeur
nutritive supérieure a celle des haricots blancs
usuels dans le rapport de 115 & 100, an moins,
puisqu’ils contiennent plus de substance azotée dans
cette proportion, et que d’ailleurs la somme des
autres matieres digestibles s’y trouve plus forte.

Puis secs.

On trouve sous deux états dans le commerce les
pois secs usuels : les uns parvenus & maturité, des-
séchés a Iair et simplement égrenés de leurs gous-
ses, se preésentent en graines enticres d’'une nuance
jaune grisitre, et souvent perforées en parlie par
des insectes.

Les autres, récoltés un peu avant 'époque de
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la maturité, ou encore verts, ont été séchés de
méme, égrenés par le battage, puis décortiqués et
concassés entre des meules un peu éeartées. On les
désigne sous le nom de pois cassés ; leur nuance est
d'un vert légerement teinté de gris; tous les dou-
bles cotylédons sont séparés, el la plupart cassés
en deux ou plusieurs fragments.

Ces derniers éprouvent plus facilement une coc-
tion complete dans I'eau, apres avoir ¢1¢ toutefois,
comme les précédents (mais moins longtemps), im-
merg¢s dans 'eau froide pendant quelques heures;
ils offrent une saveur moins prononcée, et que I'on
frouve généralement plus agréable. Leur composi-
lion immédiate révele en eux un pouvoir alimentaire
un peu supérieur a celui des pois murs, dans le rap-
port approximatif de 106 a 100, ainsi (u’on pourra
le reconnaitre a I'inspeclion du tableaun suivant.

POIS SECS PulS CASSES

ANALYSE COMPAREE. Et sebich
ordinaires. desséchés verts.

Amidon, dextrine, ma-
tiere sucrée .

Substances azotées
Matiéres grasses........
Cellulose

Sels minéraux.....
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Altérations et falsifications,

Les pois entiers ont pu étre altérés, au moment
de la récolle, par un exceés d’humidité. Le méme
accident a lieu parfois dans des magasins humides,
ou lorsque l'eau pluviale les mouille durant les
transports. Dans ces circonstances, la fermentation
commence, et elle peut aller jusqu’a la putridité.
Alors méme la dessiceation & Dair, au soleil, ou
bien a I'étuve, peut faire momentanément dispa-
raitre les caractéres dus a ces altérations ; mais, &
la cuisson, une odeur désagréable reparaitrait. Il
esl facile de s’en assurer d’avance en soumettant
un échantillon de ces pois a I'action de I'eau bouil-
Jante et en observant 'odeur qui s’'en dégage.

Nous avons dit plus haut que souvent les insectes
y occasionnent cerlaines altérations, consomment
une partie de la substance farineuse, et laissent
a I'mtérieur des déjections et des cavilés sujettes
& des moisissures et a d’autres altérations secon-
daires.

On reconnait aisément ces détériorations, d’a-
bord a l'aspect des semences entamées ou per-
forces, el ensuite a 'odeur désagréable de moisis-
sure qui s’en exhale, soit directement, soit & I'aide
d’une addition d’eau bouillante.

On ne peut guére falsifier les graines enlitres,
car une simnple inspection suffirait pour faire dé-
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couvrir les mélanges de corps étrangers, qui dif-
féreraient nécessairementl par leur forme ou leur
couleur, par leur apparence en un mot, des se-
mences naturelles. |

Il en est autrement des pois décortiqués et cassés
dans lesquels on a pu introduire des féves de la
meéme nuance (légerement grise ou verdatre) con-
cassees en fragments inégaux et irréguliers et tout
aussi menus. Du reste, la fraude serait peu profi-
table & celui qui I'entreprendrait. Le consomma-
leur, trouvant la substance partiellement plus ré-
sistante & la cuisson et moins agréable & man-
ger, refuserait naturellement de recommencer
de nouveaux achats. L’acheteur n’aurait rien de
mieux & faire en tous cas que de constater la qua-
lité de la substance par I'essai de la cuisson d'une
pelile quantité avant d’en acheter un approvision-
nement de quelque importance.

Lentilles.

Bien que les lentilles (ervum lens ), graines pré-
sentent des caracléres communs avec les graines
des autres légumineuses, elles s'en distinguent par
cerlaines différences : non-seulement leurs dimen-
sions sont plus petites, mais leur forme si bien
connue est toute spéciale, elle constitue un type
auquel on rapporte la configuration dile lenticu-
[aire, appliquée a divers corps solides. Une autre
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différence consiste dans Parome pacticulier dont
I'enveloppe des lentilies recéle les principes ; arome
qui communique aux diverses préparations ali-
mentaires ou figurent les lentilles, et méme &
I'eau dans laquelle on les fait cuire, le volume de
cette eau [t-il quintuple, une saveur agréable.

On peut aisément reconnaitre ce fait en compa-
rant la saveur des préparatlions faites avec des
lentilles ordinaires avec celle des préparations sem-
blables faites avec des lentilles décortiquées. Dans
les premiéres, 'arome en question domine, tandis
que, dans les lentilles décortiquées, on ne retrouve
plus sensiblement la saveur aromatique des len-
tilles usuelles.

La composition ci-dessous indiquée montre d’ail-
leurs 'analogie qui existe entre les qualités alimen-
taires des lentilles et des autres légumineuses.

Composition des lentilles.

Amidon, dextrine et matiére sucrée. .... 56,0

Substances azotées.......... AT i By D
Malieres grasses (el traces de substances
BECIOANGUES). o s RRE S . e 2,6
T s e A T 2.4
BElS BRI . o i ey s 93
B e o conmatin s e a o TRy 11,5

100,0
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Varietés des lentilles.

Deux varié¢tés principales sont cultivées en grand :
la grande lentille, la plus productive et celle qui
donne les plus grosses graines, et la pelite lentille
ou lentillon, dont les graines plus pelites, plus ren-
flées et de nuance plus foncée, ont une saveur

plus délicate.
Altérations spontanées.

Les altérations spontanées des lentilles par Jes
insectes, par I'exces d’humidité, par la fermenta-
lion, par les moisissures, sont analogues a celles
quéprouvent parfois les autres graines légumi-
neuses, mais elles sont moins fréquentes. On peut
les prévenir ou les reconnaitre par les mémes
moyens (ue nous avons indiqués plus haut.

Une autre altération, apparenle du moins, pa-
rait lenir & une dessiccation trop compléte, pour
les lentilles anciennement récoltées. [l résulte de
cet état de siccilé que Tabsorption de I'eau de-
vient difficile et que la coction ne peut avorr lien
dans les conditions habituelles. On peut recon-
naitre si telle est la cause de cet inconvénient, el
le faire en méme temps cesser ou l'umomndrir
beaucoup en essayant d'immerger les lentilles dans
I'ean froide ou ticde, et de les y laisser pendant
six, huit ou douze heures avant de procéder a la
coction.
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Falsifications.

Les lenlilles entiéres ne sont sujetles a aucune
falsification. Celles qui ont élé décortiquées et con-
cassées ou réduites en farine peuvent étre mélan-
gées avec des pois jaunes concassés ou pulvérisés. Il
serait tres difficile de reconnaitre cette fraude, qui
d’ailleurs n’altérerait pas sensiblement la saveur ni
la qualité des lentilles décortiquées, puisque celles-
ci n'offrent plus sensiblement I'arome particulier
aux lentilles enticres.

Sarrasin.

Celte plante de la famille des Polygonées (poly-
gonum fagopyrum), donne une semence alimentaire
qui, dans nos conirées de I'ouest, remplace en
grande partie les produits du froment dans la
nourriture de la population. Aussi la comprend-on
parmi les céréales, quoique loutes les autres cé-
réales, plus généralement en usage, fassent partie
de Ia famille des Graminées.

Le fruit du sarrasin est brun extéricurement, el
il offre une forme polyédrique a faces (riangulaires
et & angles arrondis; sous sa premiére enveloppe,
brune, dure, fragile, est une pellicule grisitre
renfermant une masse farineuse et blanche. Les
enveloppes brunes forment 19,4 pour 100, ou

pres d’un cinquieme du poids total de la graine.
95 m
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Un hectolitre de sarrasin pese de 55 461 kilogr.,
mais sur ce poids les enveloppes brunes non ali-
mentaires representent 11 ou 12,

Une parlie des enveloppes du sarrasin, divisées
par la mouture, passent au travers des blutoirs el
donnent une teinte grisitre on mouchetée a la fa-
rine.

On parvient aisément a rendre celte farine plus
blanche et plus agréable au gott, en concassant
d’abord le grain enlre des meules un peu écartées ;.
on sépare alors les enveloppes par une sorte de
vannage, puis on opére la mouture du gruau blane
enire des meules serrées, et a 'aide d’'un blutage
on sépare les pellicules, ou la deuxi¢me enveloppe,
de la farine blanche.

Le périsperme de la graine du sarrasin ne con-
tenant pas de glulen, mais seulement quatre sub-
stances azotées (albumine, caséine, ete.) non élas-
tiques, on n’en peut faire qu’un pain compacte el
plus ou moins bis; mais on U'emploie a confection-
ner diverses préparations alimentaires sous formes
de galettes, de giteaux, de bouillies ou de pates
cuites au four. Ces préparations sont agréables
manger, surtout avec une addition de lait ou de
beurre.
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Al.
PAIN.

Fabrication du pain. — Pétrissage. — Fermentation. — Cuisson
de la pite. — Différentes sortes de pain dans les campagnes. —
Pains ordinaires dans la ville. — Pains de munition. — Pains
dits de fantaisie ou de luxe. — Petits pains & café. — Pains pro-
vencaux ou pains de gruaux. — Pains viennois et petits pains
au lait. — Pains de dextrine. — Croissants. — Pain de gluten.
— Pains anglais. — Muflins. — Pains deson. — Biscuit de marine
ou d'embarquement.—Altérations spontanées du pain.—Altéra-
tions spontanées du biscuit d’'embarquement.— Falsifications du
pain. — Falsification par la farine des féves ou féveroles. — Fal-
sification par I'alun. — Falsification par le riz; pain hydrofuge.

Fabrication du pain,

Le pain est la base de la nourriture des popula-
lions civilisées. Aussi comprend-on . toute 'impor-
lance des perfectionnements introduils dans sa
préparation en cerlaines contrées. La France est la
plus avancée a cet ¢gard : les progres loul récents
qui se réalisent el s’élendent chez nous sonl tres-
dignes de fixer lallention publique, trés-dignes
aussi de l'accuell favorable qu'ils recoivent chez les
nations élrangeres, ot nos habiles boulangers el
nos ingénicurs s'occupent de les introduire.

L’application ulile de ces procédés ecux-meémes
repose sur 'emploi de blés de bonne nature, hien
conserves el soumis & d'énergiques neltovages. Ges
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blés sont alors réduils en une farine dont Ja blan-
cheur, 'odeur trés—légéic mais suave, et la propriété
de fournir une pite liante avec I'eau, signalent la
honne qualité.

Sur ce point encore la France posseéde tous les
moyens de succes; car notre mouture perfectionnée
n’a pas de rivale au monde : ¢’est un fait reconnu
«énéralement aujourd’hui. Dans le grand concours
de l'industrie entre les nations, ¢'est un manufac-
turier francais, M. Darblay, qui a obtenu la pre-
miére récompense pour la fabrication de la farine
de froment.

Nous avons vu plus haut que le meillenr pain se
prépare avec la farine de blé exemple de toute al-
fération. La premiére apération consiste a former
une pate bien homogene en ajoutant a la farine, de
50 a4 60 d’eau pour 100 de son poids, suivant
qu’'elle est elle-méme plus ou moins humide!. Cetle
premiere opération sappelle le pétrissage.

La pite obtenue doit étre assez souple pour étre
soulevée par les bulles nombreuses engendrées au
milien d’elle a aide de la fermentation qui produit,

1. La farine, en raison des circonstances de la récolte et des
<oins de la conservation des grains, renferme ordinairement de
douze A dix-huit centiémes d'eau, ainsi qu'on peut le reconnaitre
<i I'on en desséche une petite quantité dans une étuve chauffée
4 100 ou 110°, et qu'en pése I'échantillon avant et apres la des-
siecation : la difféerence de poids indique la quantité d’eau qui
<'est évaporée dans l'étuvage.
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aux dépens de la matiere sucrée, de I'alcool el
du gaz acide carbonique. Tel est le bul de la
deuxicme opération.

Lorsque la pdte est aingi allégée, on la sépare en
pitons avant un volume et un poids en rapport
avec le poids du pain a confectionner : 114 a 117
de pate produisent 100 de pain. On donne aux
patons la forme convenable en les placant dans des
corbeilles ou dans des toiles: c’est la troisicme opé-
ration, ou ce que 'on appelle tourner la pite.

On attend alors le moment ot une derniere fer-
mentation aura fait gonfler les piatons a point, on
laisse prendre a la pite son apprét, el I'on se hile
alors d’enfourner : c’est la quatriecme opération,

La cuisson de la pate, qui conslitue la cinquicie
opération, doit saisir ou chauffer rapidement les
pitons pour les faire gonfler encore, en dilatant le
gaz interposé et en volalilisant une partie de I'eau ;
il faut d'ailleurs que ce chauffage brusque, eflectué
dans un four dont les parois sont porlées a la tem-
pérature de 290" environ, solidifie bientot la surface
de la pite en la desséchant, et en opérant une sorte
de caramélisation qui donne a la crotte une colo-
ration orangée plus ou moins brune. Cette colora-
tion devient plus intense et-la crolte plus unie.
lorsqu’on mouille légérement la superticie de I
pite avee une plume au moment ot 'on enfourne :
elle est au contraire moins prononcée si 'on a
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ctendu de la farine en plus forte dose qu'a l'ordi-
naire au fond des corbeilles ou sur les foiles qui
contiennent les patons. En lous cas la erotte se
forme a la température de 210 a 2120, tandis que
la mie, garantie du rayonnement direct de la cha-
leur, ne recoit qu'une température égale i 100"
La température élevée qui produit la cronile trans-
forme en dextrine une partie de 'amidon. Aussi
cette partie superficielle du pain contient-elle beau-
coup plus de substance soluble dans I'eau, froide
ou chaude, que la mie clle-méme.

Dés que le terme convenable de la cuisson esl
atteint, ce que 'on reconnait & la coloration des
pains, on procede au défournement : ¢’est la sixieme
opération.

LLes pains défourncs sont placés isolément, de-
hout ou de champ, sur des planches ou grillages
- en bois, afin d'éviter qu’ils se compriment ou s’af-
faissent, ce qui arriverail s’ils ¢laient posés a plal
avan{ leur refroidissement.

Ce sont les qualités propres au glulen qui, as-
surant le suecés de ces opérations, permettent
d’obtenir un pain léger, entouré dune croute
minee; nous indiquerons les conditions favorables
de chacune d’elles, l'influence de conditions con-
(raires, puis nous dirons un mot des variétés de
pains de froment et d’autres céréales.
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Pétrissage.

On voit encore tres-généralement le pétrissage de
la pate s’exécuter a force de bras. Les homines
chargés de cette besogne trés-pénible travaillent a
peu pres nus et fonl entendre des sons rauques et
plaintifs qui leur ont fait donner le nom de gein-
dres : ils prétendent que cetle ¢mission de voix les
soulage. La sueur ruisselle bientdt & la superticie
entiere de leur peau, une partie de cette excrétion
liquide tombe dans le pétrin, se méle a la pate el
inspire naturellement un sentiment de dégout lors-
quon songe a ce détail de la fabrication. On ne
saurait dire s’il n’en résulte en aucune occasion des
causes d’insalubrité. Un grand nombre de ma-
chines ont ¢él¢ imaginées et construites en vue
d’éviter ces inconvenients; mais la plupart élaient
insuffisantes ou trop cotiteuses.

Il est heureusement devenu facile el ¢conomique
de remplacer 'ancien pétrissage a bras d’homines
par un moyen mécanique simple, en employant
les ingénieux ustensiles inventés par M. Boland el
M. Rolland. Ces pétrisseurs mécaniques peuvenl
Clre mus a bras sans imposer aux ouvriers le
moindre exces de fatigue, tout en évitant la possi-
bilit¢- de lintroduction de la sueur, lors méme
(qu'en cerlaines saisons celle excrélion pourrail se
produire abondamment.
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D'ailleurs, toute autre puissance mécanique ve-
nant des animaux ou de la vapeur peut facilement
élre (ransmise a ces ustensiles.

Dans le pétrin Boland, des lames en fer implan-
tées dans un axe forment un double systeme de
courbes en hélices; pendant la rotation de I'axe,
qui est effectuée & I'aide d’'une manivelle ou d’une
roue , ces lames se plongent alternativement dans
la pite, la pétrissent et I'étirent en se relevant.

Le pétrisseur Rolland agit d’'une facon analogue
dans un pétrin également cylindrique : un double
systéme inversement symétrique de lames séparées
comme celles d'un rateau, courbées suivant une
surface eylindrique et aboutissant a une lame (rans-
versale, agil aussi en pétrissant et étirant deux fois
la pate & chaque tour de manivelle. Ce dernier
ustensile, tanl pour la construction que pour la
force meécanique, est sensiblement moins dispen-
dieux que le premier.

Fermentation.

Cetle réaction spontanée entre les éléments de la
farine hydratée, qui saccharifie en partie la dex-
trine et transforme la matiére sucrée en alcool et en
gaz acide carbonique, n’est en général bien dirigée
que dans les villes ou la fabrication journaliere du
pain donne lieu & une industrie spéciale. Dans ces
localités, on emploie une petite quantité de levare
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fraiche de biére (environ deux cent cinquante
grammes pour cent kilogrammes de farine), et I'on
renouvelle les levains, c'est-a-dire que de six en
six heures on y ajoute de 'eau et de la farine, de
facon a empécher que la fermentation ne devienne
trop fortement acide dans lintervalle de temps
(qui s'écoule entre les pétrissages de la pate.

Chez les habitants des campagnes, il arrive sou-
vent que les levains sont gardés pendant plusieurs
jours sans que I'on s’en occupe . ils passent alors
a la fermentation acide et constituent un ferment
de ce genre capable d’exciter dans toute la pite une
fermentation analogue. Sous linfluence de cette
acidité, le gluten perd en partie son extensibilit¢,
ainsi que sa qualité élastique. Comme d’ailleurs,
dans ce cas, la fermentation dégage (rés-peu de
gaz, la pate peu levée fournit un pain mat, bis,
d'une saveur aigre, trés-disposé a favoriser le dé-
veloppement des moisissures, surtout lorsqu’on en
fait usage pendant huit et méme quinze jours
consécutifs. On trouve répandu dans les campa-
gnes le préjugé qu'en cel état le pain est plus
nourrissant, car on en consomime moins, et ¢'esl
toute économie, dit-on. La vérité est qu'on en
mange une moindre quanlité, parce qu’il est plus
indigeste et moins agréable. Celte ¢conomie appa-
rente est trompeuse, car les hommes mal nourris
travaillent moins (nous en citerons plus loin de
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remarquables exemples), el coitent davantage en
définitive, puis qu’ils sont plus faibles et plus ac-
cessibles aux maladies.

Cuisson de la pdte.

Les plus récents progrés a cet égard ont une veé-
ritable importance : le probléme dont la solution
est depuis long-temps cherchée, de faire cuire le
pain ¢économiquement dans des fours ou le com-
hustible et la fumée ne soient pas en contact avec
les capacités qui recoivent le pain, parait enfin ré-
solu. Un grand nombre de houlangeries, a Paris
d’abord, puis dans plusieurs villes en France, en
Angleterre, en Allemagne et en Russie, ont adoplé
les nouveaux fours Rolland. Ces nouveaux fours
complctent les conditions de salubrité déja intro-
duites dans la boulangerie par les pélrisseurs mé-
caniques du méme inventeur. "

Les fours Rolland ont une sole tournante, et sont
trés-faciles & charger, toutes les parties de la sole
venanl successivement se présenter devant la porte,
au gré de louvrier. Celte sole, unie et toujours
exempte de braise, de cendres el de noir de fu-
mee, maintient la crodte inférieure des pains par-
faitement propre. Le foyer, chauffé¢ a la houille ou
au bois, n’impose pour son service aucune géne;
la braise quu passe au travers de la grille, se ras-
semble d’elle-méme dans I'étouffoir, ot elle tombe
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en faisant basculer une trappe légére qu'un contre-
poids referme aussitot. La dépense en combustible
est moindre de trente-trois pour cent environ que
celle qu'exigent les anciens fours. L'axe vertical sur
lequel est adaptée la sole tournante repose lui-
meéme sur un coussinet ou crapaudine qu'on éleve
ou qu'on abaisse a l'aide d’une vis de rappel. On
peut done, & volonté, rapprocher la sole de la
votite plate ou plafond en (0le; dés lors le rayon-
nement, plus ¢gal que sous les anciennes vottes
cintrées, donne une régularité remarquable a la
cuisson des pains de toute la fournée.

Différentes sortes de pain dans les campagnes.

Dans les campagnes, ainsi que nous l'avons d¢é-
montré plus haut, le pain préparé méme avec la
farine de froment pure, est généralement de qua-
lité inférieure et sujet a des altérations parfois assez
notables; ces inconvénients prennent une gravité
plus grande lorsque la farine, mal fabriquée, im-
- parfaitement débarrassée du son, se trouve d'ail-
leurs mélangée avec des farines d’orge, de seigle,
de sarrasin ou de mais, qui, dépourvues de gluten,
ajoutent un obstacle de plus & ce que la pate puisse
bien lever. Il en résulte un pain plus bis et plus
lourd encore, offrant une foule de variations que
I'on ne saurait définir.

La qualité du pain dans les campagnes est plus
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mauvaise encore lorsque la farine de froment en
est exclue; et cette circonstance est d’autant plus
regrettable que le pain forme dans ces localités la
nourriture presque exclusive du paysan, les pro-
duits animaux, lait, fromages, cufs, et surtout la
viande, n’y étant consommés qu'en proportions
insuffisantes. C'est la une des principales causes, en
certaines contrées, de I'alfaiblissement et par suite
de l'appauvrissement des populations rurales : si-
tuation déplorable, que tous les efforts de la civi-
lisation progressive et de la philanthropie éclairée
doivent tendre a faire disparaitre.

Pains ordinaires dans la ville.

La plus grande partie du pain consommé dans
les villes est fabriqué avec des farines blanches
dites de premiére, el qui proviennent généralement
des deux premiers produils de 1a mouture. Ce
pain, plus ou moins blane, est presque toujours
de bonne qualité et susceptible de se bien tremper
dans la préparation des soupes usuelles.

Les boulangers vendent encore un pain de
deuxiéme- qualité, fait avec les farines qui repreé-
sentent le lroisieme el le quatricme produit de Ia
mouture des blés de premier el deuxiéme (riage,
c'est-a-dire qui proviennent de la mouture des
deuxi¢me el troisitme gruaux gris.

Ce pain différe un peu du précédent en ce quil
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ne contient pas autant de gluten; trés-souple et
¢lastique, il ne trempe pas tout & fait aussi vite ni
aussi complétement. A cela prés, il peut nourrir
aussi bien, si I'on y associe, dans la ration alimen-
(aire, une égale dose de viande ou de produits
animaux. Si le pain devait fournir la nourriture
exclusive, le meilleur serait, sous ce rapport, celui
qui contiendrait tout le fruit du blé, moins I'enve-
loppe ou la pellicule indigeste.

Pain de munition.

Si Fon compare le pain donné aux troupes en
Hollande, en Prusse, en Autriche, en Russie,
avec celui qu'on leur distribue en France, on re-
marque une grande différence. Dans les contrées
¢trangeéres que nous venons de citer, la farine de
seigle seule, ou mélangée avec de la farine brute
de froment, est employée a la confection de ce
pain, qui naturellement est bis et présente la sa-
veur peu agréable du seigle. En France, la farine
de froment est exclusivemenl employée, apres
qu'on a extrait par le blutage quinze kilogrammes
de son sur cent kilogrammes de farine brute.

L.e pain oblenu dans ces conditions offre la sa-
veur agréable du pain de froment; il retient de trois
a cingq pour cent d’eau de plus que le pain blanc
ordinaire, et se maintient plus longtemps frais, ce
qui est di a la propriété hygroscopique des parties
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corticales que retient encore la farine, dans la pro-
portion de cinq & six pour cent; la mie esl légére-
ment bise et la crotuile épaisse est plus ou moins
brune, suivant le degré de cuisson. La croute in-
f[érieure esl toul incrustée de parcelles de son,
ou fleurage, dont on saupoudre abondamment la
pelle, afin d’éviter 'adhérence de la pite chargce
d’eau au moment ou 'on enfourne.

Le principal caractéere d'infériorité de notre pain
de munition, comparativement avec le pain blane
que vendent les boulangers, tient a la présence des
parties corticales et des pelils gruaux durs qui em-
péchent assez la pénétration du liquide, et notam-
ment du bouillon, pour obliger a remplacer par le
pain blane la quantité destinée a tremper la soupe.
La ration du pain de munition est de sept cent ¢in-
quante gramines par jour, el la quantilé de pain
blane ajoutée pour la conlection de la soupe esl
évaluée a deux cenl cinguante gramimes.

Depuis le moment ot I'empereur Napolcéon Il 4
manifesté le désir qu’il fat distribu¢ a la troupe
une seule sorte de pain assez blanc, et en outre
assez léger et assez perméable pour étre employé
a faire la soupe, de nouvelles améliorations ont
¢l¢ introduites dans la conservation des grains,
dans leur nettoyage el dans leur moulture, en imi-
fant ou méme en perfectionnant encore les proce-
dés de I'industrie particulicre ; un blulage, extrayanl
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de la farine brute 20 centitmes de son au lieu de
15, a déja permis d’obtenir une farine blanche et
un pain de munition comparable pour la nuance
au pain de seconde qualité de la boulangerie civile.

Des essais sont entrepris afin de comparer les ré-
sultats de la cuisson du pain dans les fours anciens
avec les effets des nouveaux fours mécaniques, no-
tamment de ceux dont invention est due a M. Rol-
land. Ces derniers fours permettront de supprimer
le grossier fleurage de son et de le remplacer par
un fleurage léger de gruau gris, ou mieux encore
de farine grenue de mais. En entrant dans celle
voie de perfectionnement pour la conservation des
blés, la préparation de la farine, le pétrissage de
la pite et la cuisson des pains, 'administration de
la guerre donnera, on n'en peut douter, plus d’un
bon exemple trés-digne d’étre recommandé a loute
'attention des administrations municipales du plus
grand nombre de nos communes, ot le bl¢ el le
seigle, mal conservés, mal neltoyés, imparfaite-
ment moulus et paniliés, ne fournissent qu'un ali-
ment grossier, presque loujours altéré, souvent
insalubre.

Pains dits de fantaisie ou de luxe.

Sous ee nom, on désigne diverses sortes de pains
qui difftrent du pain ordinaire soit par la forme el
le volume seulement, soit en outre par la compo-
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sition et le mode de préparalion : ce sont notam-
ment les pelits pains a café, les pains provencaux
ou pains de gruaux, les pains viennois, les petits
pains au lait, les petits pains de dexirine, les crois-
sants, les pains de gluten, les pains anglais , les
muffins et les pains de son.

Petits pains d cafe.

Confectionnés ordinairement avec les belles fa-
rines, parfois avec de la farine de gruaux blanes,
leur préparation spéciale consiste a travailler plus
longlemps la pate, de facon a lui faire absorber
plus d’eau, a I'alléger davantage, en y ajoutant d’ail-
leurs une plus forte dose de bonne levure, afin que
la fermentation y développe de trés-nombreuses
bulles gazeuses. La pite de ces pains, mise sous
i'urme' de courts eylindres arrondis, accouplés, doit
¢tre convenablement saisie par la chaleur du four.
Les pains a café offrent une crotite colorée et une
mie légere, tellement spongieuse (u’elle absorbe a
I'instant les liquides chauds et particulierement le
mélange de lail et de café, dans lequel on emploie
(res-généralement ces petits pains légers el d'une
digestion facile.

Pains provencaux ou pains de gruaux,

On emploie pour confectionner ces pains la fa-
rine spéciale dite de gruaux blanes, en raison
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meéme de la qualité plus élastique du gluten et de
la blancheur qui caractérisent celte farine. On
ajoute quelquefois & la farine blanche de premiére
marque une quantité de seize A vingl-cing cen-
tiemes de gluten humide provenant des nouvelles
amidonneries salubres, pour obtenir avec celte fa-
rine des pains analogues i ceux qui sont faits de
farines de gruaux. Les pelits pains de gruaux, pé-
(ris d’ailleurs comme le pain ordinaire et mis sous
la forme de pains fendus, offrent une croite de
teinte pale, une mie trés-blanche a cavités irrégu-
litres, quelques-unes frés-larges, tandis qu’elles
sont trés-petites dans le reste de la masse. Le pain
de gruaux est susceptible de bien tremper sans se
désagréger. 1l revient & un prix plus élevé et se
vend en effet environ moitié en sus du prix du pain
ordinaire de premiére qualité¢; on le consomme
comme pain de table chez les personnes riches ou
dans les repas un peu exceptionnels parmi les
autres classes de la population.

Pains viennois et petits pains au lait.

On emploie dans leur préparation la plus belle
farine de premiere qualité, en choisissant les mar-
ques les plus estimées, et méme la farine de gruaux,
chez quelques boulangers renommeés pour la bou-
langerie de luxe. En tous cas, la composition de

ces pains differe de celle des autres sortes par
95 n
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'emploi du lait étendu de trois fois son voluime
d’eau, au lieu d’eau pure, pour la confection de
la pite. La pate exige d’ailleurs plus de levure
et plus de travail que pour les pains ordinaires.
On donne a ces pelils pains une forme elliptique,
caractérisée encore par une fente longitudinale
i laquelle aboutissent douze a seize fentes ou
légéres incisions superficielles transversales. Les
pains viennois onl un arome agréable et un goat
particulier dus & la présence du lait, quoique en
faible dose ; lorsqu’on augmente la proportion du
lait, ou méme qu'on emploie presque pur dans
la confection de la pale, on obtient des petits pains
au lait, qui, par la saveur ainsi que par la consi-
stance plus faible de la crotte, different plus en-
core du pain usuel.

Pains de dextrine.

Preparés également avec de la farine blanche de
premier choix, ces petils pains, analogues, quant a
la forme, aux pains viennois, furent dans 'origine
confectionnés en ajoutant a 'eau destinée au pétris--
sage cing & six pour cent de dextrine sucrce' ou de
fecule transformée en sirop mucilagineux par l'in-
fusion d’'orge germée. On obtient un résullat ana-
logue en ajoutant deux ou ftrois parties de sucre

{. La préparation de cette sorte de sirop de dextrine ou de
glucose est décrite dans le Précis de chimie industrielle.
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ordinaire pour cent parties de I'eau destinée A faire
la pite. En tous cas, comme la substance sucrée
dissoule préservant mieux que I'eau pure de toute
altération les principes azotés de la farine, elle
laisse dominer T'arome naturel du froment, el
donne ainsi au pain une saveur et une odeur suaves
que Ton trouve particuliérement agréables avee
certains mets ou fruits suercs.

Croissants,

Dans les boulangeries de luxe on prépare encore,
et ordinairement sous la forme demi-circulaire d’un
rouleau contourné et effil¢ aux extrémités, des pe-
lits pains appelés croissants. Le liquide employe
pour former la pate avec un kilogramme de farine
se compose d’'un ou de deux ceufs battus el mélés
avec environ cing cents grammes d’eau. D’ailleurs
le choix de la farine, la dose de levure, ainsi que
le travail de la pate, exigent les mémes soins que
lorsqu'il s'agit des autres pains de luxe ci-dessus
désignés.

Pain de gluten.

Ce pain, composé de glulen presque pur, ¢'esi-
d-dire débarrassé le plus possible, par les lavages .
de I'amidon et des parties solubies de la farine , so
prépare aujourd’hui pour la nourriture des per-
sonnes alleintes de Paffection appelée diabete suere.
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Cette affection, souvent inapercue dans les pre-
miers temps, s‘aggrave sous 'influence d’'une ali-
mentation dans laquelle entrent le pain ordinaire
et les autres substances farineuses ou amylacées
qui exaltent la sécrétion du sucre particulier a
cette maladie la glucose analogue ou identique
avec le sucre de raisin ou de fécule).

On parvient & combattre cetle affection a Taide
surtout d'une alimentation d’oit 'on exelut 'ami-
don et les sucres. Cependant, afin de fournir aux
malades une substance imilant le pain dans sa
forme et son gont, on a cherché, d’aprés les indi-
cations de M. Bouchardat, & fabriquer du pain
de gluten. La difficult¢ qui s'est d’abord offerte
est venue de la propriété que posséde le gluten de
se gonfler tellement par la cuisson au four, qu’il
présente alors un corps (rés-léger, friable, sec et
désagréable & manger. M. Martin de Grenelle esl
parvenu & vaincre cette difficulté en soumettant le
cluten humide et divisé a la température de 100
dans une éluve. Desséché ainsi et réduil en farine,
il a perdu en grande partie sa faculté extensible..
On peut 'employer alors comme la farine ordi--
naire en le pétrissant avec soixante-six parties d'eau
pour cent; ony ajoule un demi-centieme de levure:
de biére et, au bout d’'une heure environ, on metl
la pate sous forme d'une grosse lresse. Dans ces:
conditions, la pite de gluten ne léve pas sensible--
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ment plus que la pite ordinaire. Elle fournit de
petits pains analogues, pour l'aspect el la consi-
stance, aux pains viennois, et qui n'inspirent plus
ce dégoul qu’éprouvaient les diabétiques, lorsqu'’ils
mangeaient le pain boursouflé et friable du gluten
non preépare.

Pains anglars.

Sous ce nom, on prépare en France plusieurs
sortes de pains de luxe d’aprés le procédé généra-
lement suivi en Angleterre, ou il donne cependant
un pain usuel assez délectueux et de petits pains
appelés rolls'. En perfectionnant ce procédé, et en
employant d’ailleurs nos farines de premiére mar-
que, nos habiles boulangers préparent un ali-
ment trés-agréable, supérieur méme aux rolls
anglais.

Voici comment on s’y prend chez nous pour pré-
parer une fournée représentant deux cent dix kilo-
grammes de pains anglais ou & levain doux : on
fait d’abord cuire & l'eau, ou mieux encore a la
vapeur, trente kilogrammes de pommes de terre ;
on leur enléve 'épiderme, puis on les écrase en
les délayant dans cinquante-huit ou soixante litres
('eau tiecde, de manicre a faire passer celte sorte
de bouillie claire au travers d'un tamis ou d’une

I. Ce nom vient du mot roll, rouleau, et de ce que la plupart

des petits pains sont mis sous la forme de rouleaux ou cylindres,
simples ou doubles, ou contournés en tresses.
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passoire qui retient quelques fibres et pellicules.
(n ajoute au mélange 4 ou 5 kilogrammes de fa-
rine, puis 045 de¢ levare préalablement délavée
dans 1 litre d’eaun froide. Tout le mélange liguide,,
contenu dans un tonneau défoncé d'un bout, esl
alors abandonné pendant six heures a la lempéra-
fure de 25° a peu pres. Au bout de ce temps on y
ajoute, en délayant avee soin, 40 kilogrammes en-
viron de farine, prise, comme les ecing kilogram-
mes, dans le sac de cent cinquante-sept Kilogram-
mes ; on laisse la fermentation reprendre de
Pactivité pendant une heure, puis on emploie la
fotalité de ce mélange fluide (auquel on ajoule
encore de 0645 a 0, 8 de sel marin ), pour délaver
el pétrir ce qui reste de farine, c’est-a-dire cent
douze kilogrammes. La pale travaillée comme a l'or-
dlinaire, soit a bras, soit au pélrisseur mécanique,
esl laissée en fermentation de douze a dix-huit
sninutes. Enfin on tourne la pite sous les formes el
volumes voulus, et, dés que apprét convenable se
inanifeste dans les piatons, on se hiate d’enfourner.
Une partie de ces pains doivent étre mis sous la
forme de prismes courls, rectangulaires, a angles
arrondis, en placant la quantité de pale ncces-
saire (0%,560 ou 1%,120, selon que 'on veul obtenir
des pains de ! ou 1 kilogramme) dans des vases
en 1o0le mince & angles droils, arrondis, présentant
ane légere dépouille, afin gqu'on puisse aisément
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faire sorlir apres la cuisson le pain de son en-
veloppe.

Les pains ainsi obtenus ont une forme cubnque
ou analogue a celle des pavés; la crotte, sur les
piarois qui ¢taient en contact avee la tole, est mince
cl pale; & la partie supériewre, elle est un peu plus
¢paisse el plus colorée. -

En Angleterre, le pain le plus en usage a la
méme forme cubique, mais on la lui donne en
composant chaque pain de deux boules de pate
compriumces 'une sur I'autre, un peu équarries a la
main et enfournées en conlact avec tous les pains
dont on remplit successivement le four; pressés de
cetle facon les uns contre les autres, ils sont for
tement chauffés par le rayonnement de la votte el
le contact de la sole: aussi n’ont-ils de crotute que
dessus et dessous, tandis que leurs parties latéra-
les, chauffées seulement & environ 100° centési-
maux, ont la teinte et la faible consistance de la
mie. Cette disposition de I'enfournement double
la durée de la cuisson du pain; il en résulle que
la erofite du pain anglais est quatre ou cing fois
plus épaisse que celle de nos pains ordinaires, que
la mie conlient plus d’eau et que les proportions
(eau sont plus variables. Le tableau suivant indi-
(que, pour cent parties en poids de pains ordinaires
et de pain munition chez nous, et cent parties de
pain usuel & Londres, les proportions de la crotite



216 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

el de la mie. La dernicre colonne indigue la quan-
titt d’eau sur I'ensemble (mie et croile) pour
chaque sorte de ces pains.

Crodte. Mie. Pain.  Eau.

Pain ordinaire fendu, de 2%, a Paris. 17 83 100 36 a 38
Pain de munition rond, de France,

pesant A bl i saak g 20 80 A00 39a 42
T
Pain usuel cubique de 4 liv. angl. a';“ gi :gg | £0 4 48

La durée trop longue de la cuisson du pain en An-
gleterre explique la savear plus ou moins acide
qu'il contracte. La forte épaisseur de la erotle rend
celte partie du pain anglais désagréable & manger;
aussi en perd-on une grande quantit¢ pour la nour-
riture des hommes. Quoique plus lourde, celle
crotite forme le tiers seulement de la surlace re-
présentée chez nous par la crofite qui recouvre la
lotalité de nos pains.

La mie du pain anglais offre encore celte particu-
larité, qu'elle n’a que de petites cavilés ; celte con-
texture uniforme permet de la couper en larges
tranches que 'on fait rotir ou légérement torréfier
et que l'on recouvre de beurre pour manger avec
le the : c’est sous celte forme de foasts ou rolies,
que I'on consomme le plus de pain en Angleterre.

Muffins.

Au nombre des pains de luxe, on prépare dans
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les boulangeries anglaises une sorte de petils pains
circulaires a crotte tres-mince, pale et molle; on
les obtient en travaillant la pite plus longtemyps
avec un exces d’eau, et en les soumettant a la cuis-
son dans des boites en to0le, rondes, & fonds plats
et recouvertes d'une plaque en tdle. Dans ces condi-
lions,la cuisson rapide de ces pains, qui sont pre-
servés du rayonnement direct sur toutes leurs pa-
rois, n’éléve pas la température de leur superficie
au deld de 150 a 160° et ne peul pas produire la
caramélisation qui exige, poar former la croute,
environ 210°.

Les petits pains appelés muffins servent a prépa-
rer une variété de foasts : on les coupe cn deux,
et on les grille d'un coté pour échauffer la mie,
qui s'imprégne alors plus facilement de beurre. Ces
préparations sont surtout en usage pour les déjeu-
ners et les lunchs ou luncheons (repas du milieu de
la journée).

Pain de son.

On fabrique pour la classe aisée, & Londres el
dans les villes de la Grande-Bretagne, une sorte de
pain a laquelle on serail peu tenté d’altribuer unc
pareille destination : ce pain ressemble, en effet,
sauf la forme, pluldl au pain commun de munition
qu'aux pains de luxe; on le prépare avee de la [a-
rine de blé contenant de cing a dix centicmes de
son; sa cronte est foncée et sa couleur bise.
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Les personnes qui font usage de ce pain n'en
mangenl qu'une fois ou deux par semaine; elles
lui attribuent une qualité rafraichissante due a la
partie indigeste du son, qui agirail mécanigue-
ment peut-étre a la maniére de certaines graines
que 'on prend dans le méme but. Le son differe
notablement de la farine, quant & sa composition
immédiate : il conlient moins d’amidon, un peu
moins de substances azotées, mais de plus fortes
proportions de matiéres grasses, de cellulose et de
substances minérales, ainsi qu’'on en pourra juger
par le tableau comparalif suivant :

Analyses comparées des sons et de la farine.

Gros son. Petit son. Farine blanche,

Amidon et dextrine ........ 60,4 62,2 68,43
Substances azotées......... 13 12.5 14,45
Matiéres grasses (et traces

U CaBBREe ) f s i i wfoi30 4,3 1,25
Cellulopss o ssisiine i aen 4 3 . 0,05
Substances minérales...... 3 2.5 1,60
O O Sy ek 15,5 1422

100 100 100

Mais on peul reconnaitre d’autres différences en-
core : les substances azotées, dans les deux pro-
duits, ne sont pas de méme nature; dans la farine
elles offrent beaucoup plus de gluten souple exten-
sible, élastique; le son contient un ferment acide
assez énergique el une essence aromatique speé-
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ciale; sa qualité hygroscopique semble tenir & un
principe organique particulier et & la structure de
son tissu; enfin le tissu végélal qui le compose est
trés-résistant, en sorte que nos organes n’en peu-
vent digérer qu'une partie .

Biscuit de marine ou d’embarquement.

On nomune ainsi une sorte de pain mis sous la
forme de galettes circulaires ou carrées, desséchées
a I'é¢tuve ou au four, de facon & diminuer les
chances dallérations sponlances a bord des na-
vires; on y emploie en général de bonnes farines
blanches de froment, afin de mieux en assurer la
conservation. Pour préparer le biscuit, on délaye
el on pétrit la farine par les moyens ordinaires,
mais 'eau n’y entre que dans la proportion d’'un
dixieme environ, afin que la pale soit plus ferme,
leve moins et ne se colore pas autant a la cuisson
dans le four.

Lorsque la pate a subi la fermentation conve-
nable, on l'étend au rouleau sur des tables sau-
poudrées de farine, puis on la découpe, & I'aide
d’emporte-pieces, en lablettes rectangulaires ou
disques, que l'on dispose dans un lieu [rais pour

I. D'aprés un récent travail publié par M. Poggiale, le son
contiendrait, sur cent parties, quarante-quatre parties seulement
attaquables par les organes digestifs du chien, et prés des trois
dixiemes de sa matiére azotée ne serait pas assimilable.



220 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

¢viter une fermentation trop active, qui ferait irop
lever la pdte avant de 'enfourner. D'ailleurs on
perce les biscuils de trous verlicanx, espacés de
cing ou six centimetres, qui laissent échapper une
partie du gaz et Tempéchent ainsi de soulever la
pite. |

On faconne souvent les biscuils destinés aux ap-
provisionnements de la marine & laide de ma-
chines qui laminent, découpent et percent la pate.

La cuisson des biscuits dure environ vingl-cing
minutes; elle s’effectue dans des fours surbaissés
et un peu moins chauffés que pour les pains ordi-
naires.

Le biscuit en galettes minces esl consommé en
grande quantité¢ par les populations des villes en
Angleterre, comme comestible facilement portalil
dans les voyages sur terre, el méme dans les pe-
lites excursions journaliecres. On I'emploie égale-
ment dans la confection des potages.

Dans la composition des biscuits de fantaisie que
consominent les citadins, on fait entrer parfois des -
graines d'anis en assez forte proportion; la variéte
ainsi obtenue exhale une odeur forte qui plail
d une partie des habitants de la Grande-Brelagne,
mais qui choque le gout plus délicat des Francais el
ne leur semble pas moins désagréable que les
rudes débris ligneux de ces graines écrastes, qui
se logent entre les dents.
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Altérations spontanées du pain,

Le pain est sujet dans les campagnes & des alté-
rations spontanées, par suite de l'acidité que lui
donnent les levains, et du temps trop long quon
mel a le consommer. Nous avons vu plus haut
comment sous ces influences, et avec le con-
cours de 'humidité, diverses végétations cryploga-
miques ou moisissures s’en emparent au point de
le rendre insalubre. Il est trés-rare que de pareils
accidents se présentent dans les villes, ou chacun
renouvelle sa provision tous les jours on plusieurs
fois la semaine.

Dans une circonstance remarquable toutefois, une
altération de ce genre prit tout & coup une pro-
portion effrayante avec un caractere endémique.
C’était en 1843, dans le mois de juillet : la tempéra-
lure trés-élevée coincidant avee une humidité domi-
nante dans les baraques nouvellement construites
du camp sous Paris, on vit du jour au lendemain
les pains de munition distribués et rangés sur des
tablettes se couvrir d’'une sorte d’efflorescence
rouge. lls exhalaient une odeur nauséabonde, et
la mie était envahie par une maticre fongueuse.

En observant avec M. de Mirbel la substance
rougedtre sous le microscope, nous reconnimes
qu’elle était composée d'une multitude infinie de
corpuscules arrondis, d'un rouge orangé, qu'il était
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unpossible de discerner isolément a I'eeil nu, et qui
n’élaient autres que les semences ou sporules d’un
champignon d'une ténuité microscopique, I'0idiumn
aurantiacum. Ces semences disséminées, invisibles
dans I'air, se développaient el se multipliaient avec
une prodigieuse rapidilé en tombant sur les pains
maintenus humides dans les camps baraqués. Je
constatai plus tard que les semences de I'Oidium
aurantiacum avaient la singuliere faculté de sup-
porter une température, méme humide, de 100 a
120°, sans perdre leur propriélé germinalive; il
fallait les chauffer jusqu'a 130 ou 140° pour dé-
truire leur vilalité.

En se basant sur celte élude, une commission
nommeée par le ministre de la guerre, et dont fai-
saient partie MM. Dumas, Pelouze et moi, trouva
bientot le moyen de faire cesser cetle grave altéra-
lion. On prescrivil les mesures suivantes : dimi-
nuer de dix centiemes environ la proportion d’eau
engagée dans le pain, angmenter la dose de sel en
la portant de deux cents & qualre cents grammes
par quintal métrique de pain; enfin distribuer ce-
lui-ci huit ou douze heures apres sa sortie du four,
au lien d’attendre vingt-quatre ou quarante - huit
heures comme on le faisait alors.

Altérations spontandes du biscuit d’embarquement.

Durant les voyages de long cours, le pain des
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équipages (appelé biscuit, voir p. 217), éprouve,
malgré sa cohésion et sa siceilé, incompléte il est
vrai, une altération spéciale que les marins con-
naissent. Au bout d'un certain temps, et surtout
parles chaleurs, ils ont remarqué des larves (prove-
nant sans doute d’ccufs déposés par des mouches ),
qui se développent dans le biscuit et consomment
une partie de la substance farineuse; aussi, lors-
qu'ils rompent en deux ou plusieurs morceaux un
biscuit, ont-ils le soin de frapper les fragments sur
une table ou sur tout autre meuble afin d’en faire
sorlir les larves. On comprend qu'un certain
nombre de ces vers restent enfermés dans le bis-
cuit et se trouvent ainst mélés aux aliments des
marins. Les personnes habituées a ces sortes d’ac-
cidents en mer ne s'en préoccupent guére, et elles
ont bien raison, car la (rés-faible dose d’insectes
qui se lrouve laire ainsi partie de l'alimentation
des hommes n’'a paru jusqu’ici exercer aucune
action sur leur santé.

Falsifications du pain.

Ona souvent ajouté dans la farine , soit au mou-
lin, soit chez le boulanger, une cerlaine dose de
fécule de pommes de terre, surtout dans les an-
nées o, le prix du blé étant trés-élevé, la fécule
restait a bas prix. Lorsque cetle addition est faite
tres-graduellement, les consommateurs s’habituent
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sans le savoir & la saveur particulicre que le pain
contracte; mais si I'on portait du jour au lende-
main la dose de fécule & dix ou douze pour cent,
I'odeur prononcée de T'huile essentielle qui carac-
térise cette fécule avertirait les acheteurs, et ils ne
manqueraient pas de s’en plaindre.

L’addition de la fécule diminue, dans le pain fait
avec ce mélange, la proportion lotale des sub-
stances azotées comparativement avec celle qui se
frouve dans le pain préparé en moyen des farines
usuelles.

On reconnait la présence de la fécule dans le
pain en observant sous le microscope une trés-pe-
tite parcelle de mie écrasée dans de I'eau contenant
deux centicmes de potasse. Mise sur la lame de
verre, une goutte de cette solution suffit; au bout
de quelques minutes, on ajoule un léger exces
('iode, et 'on peut alors apercevoir les grains de
fécule gonflés et bleuis, qui paraissent dix ou vingt
fois plus larges que 'amidon du blé.

La falsification par la fécule ne se pratique plus
depuis 'année 1845, par la raison toute simple
que le cours commercial de la fécule de pommes
de terre est plus élevé que celui de la farine : car
affection spéciale qui diminue chaque année les
récoltes de pommes de terre, double & peu prés
la valeur des tubercules et de la fécule qu’'on en
lire.
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Falsification par la farine des féves ou [éveroles.

Cette farine, de méme que celle des autres
oraines de légumineuses, est caractérisée par la
présence d’un tissu celluleux résistant qui ne se
rencontre pas dans la farine de blé. On constate ce
mélange en délayant dans une goutte de solution
contenant 0,1 de potasse caustique une parcelle
de la mie du pain soupconné¢; si on la recouvre
ensuite d’'une mince lamelle de verre et qu'on I'ob-
serve a l'aide du microscope, on ne verra plus les
grains d’amidon du blé, ni ceux des autres graines :
ils auront disparu, tant ils seront gonflés dans la
solution alcaline ; mais le tissu celluleux propre
aux féveroles et, en général, aux graines légumi-
neuses aura complétement résisté : il sera done
facile de le reconnaitre. Des moyens plus complexes
feraient distinguer spécialement dans le pain la
présence des féveroles. On trouvera ces moyens ou

phénomeénes chimiques décrits dans le Précis de
chimie industrielle.

Falsification par Ualun.

Lorsque les blés ont été mal conservés, ou bien
que les farines humides se sont altérées durant le
séjour dans les magasins ou pendant les transportls,
on ajoute quelquefois & ces farines de trois a six mil-

litmes d’alun, afin de rendre au gluten une partic
95 0
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de la consislance qu’il a perdue. Il est rare que
celte altération par I'alun ait licu en France, mais
elle est commune en Angleterre, dans les années
ou les farines importées se sont un peu détériorées
pendant les traversées ou I'emmagasinement. En
lous cas, l'addition de T'alun rend le pain moins
agréable au gott, et 'on peunt déceler sa présence
a l'aide d’une incinération; cette opération fait dis-
paraitre les matieres organiques el laisse dans les
cendres les substances minérales, parmi lesquelles
Panalyse chimique fait aisément découvrir I'alu-
mine, indice de 'alun.

Falsification par le riz; pain hydrofuge.

On a parfois fabriqué en France, et méme a
faris, un pain en apparence économique, par le
procédé suivant : on délaye et on sowmnet & la cuis-
son sept kilogrammes et demi ou huit kilogrammes
de riz concassé, dans cent trente litres d’eau chaul-
[ée a 100° soil directement, soil au bain-marie
jusqua ce que le mélange forme un empois fluide
homogene ; on le laisse refroidir & la lempérature
de 25 a 30°. On emploie celte sorte d’empois pour
pétrir cent cinquante-sept kilogrammes (contenance
d’'un sac ordinaire) de farine avec les levains usuels.
Le pétrissage exige plus de temps, de travail et de
force ; mais enfin on obtient une pile de consi-
stance ordinaire, quoique contenant plus d’ean.
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Le pain lui-méme, apres la cuisson, relient six ou
sept centicmes d’eau de plus que le pain usuel des
boulangers'.

On reconnait facilement la fraude en pesant un
morceau de pain représentant les quantilés moyen-
nes de mie et crotte, el en le faisant dessécher
complétement & 100 ou mieux a 120°; la perte de
poids conslatée par les pesées avant et apreés la
dessiccation indique s'il y avail exces d’eau sur les
lrente-quatre ou trente-six centicmes que le pain
de bonne qualilé renferme.

Je me suis assuré (ue, dans celle panifica-
lion particuliére, le riz pourrail étre remplacé par
de la fécule, ou par méme de la farine , réduites
¢galement en bouillie claire; ce n'en serait pas
moins une fraude si I'on vendait le pain au prix
ordinaire, mais on pourrait tolérer cetle méthode
de panification dans les moments ott le grain
manque, a la condition de fixer le prix en raison
de la quanlité réelle de farine ou de substance seche

I. Il y aquelques années, un boulanger établi auprés de Paris
vendait un pain d’'assez belle apparence, fabriqué de cette ma-
niére, et auquel il avait donné, sans doute pour inspirer plus
de confiance, le nom, peu en harmonie avec sa composition, de
pain hydrofuge. L'autorité administrative, sur I'avis du conseil
d'hygiéne de la Seine, consentit & laisser continuer cette opéra-
tion, 4 la charge de réduire le prix de six pour cent. Dés lors la
spéculation cessa, car elle n'offrait plus d’avantages, comparati-
vement avec les opérations de la boulangerie ordinaire.
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contenue dans le pain. Il y aurait a cela cet avan-
tage, que la plupart des consommateurs habitués a
consommer un volume de pain trop grand pour
une honne alimentation se procureraient ce volume
sans accroitre le déficit général et sans dépenser
an dela de la valeur qu’ils recevraient.

XII.

FRUITS CHARNUS OU SUCRES.

Melons. — Potirons. — Prunes. — Abricots. — Péches. —
Cerises. — Raisins. — Groseilles. — Fraises. — Framboises. —
Fruits conservés.

Le cadre de cet ouvrage ne nous permeltant pas
de décrire les nombreuses espéces et variétés de
fruits, ainsi que.les préparations spéciales dont
ils sont I'objet, nous devons nous borner a faire
connaitre leur influence générale dans 'alimenta-
tion. Les fruits muars peuvent, sans aucun doule ,
exercer une favorable influence sur la santé des
hommes en contribuant a varier et & rendre plus
agréable leur nourriture, en introduisant d’ailleurs
des principes sucrés, aromaliques, azotés et salins:
dans leurs rations alimentaires.

Mais ces diverses subslances réparties, en faibles:
proportions dans les sucs et les tissus, accompa--
anées toujours de produits acides et de ferments,,
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offrent des inconvénients réels lorsque I'on veut,
bien & tort, faire servir les fruits & remplacer une
grande partie, quelquefois méme presque la tota-
lit¢ de la nourriture habituelle.

On se trouve alors conduit & ingérer un volume
considérable de ces aliments aqueux pour alteindre
I'équivalent nutritif indispensable. Tandis qu'une
proportion modérée de ces aliments pouvait étre
favorable & la sanl¢, en ajoutant un complément
utile de sucs aqueux, de sels alcalins el de ma-
tieres sucrées, une consommation trop forte et
presque exclusive ne peut, au contraire, offrir que
des mconvénients. L'exceés d’eau concourt, dans
ce cas, avec l'acidité, la disposition a fermenter,
la qualité indigeste des tissus végétaux, méme les
plus faibles, a fatiguer les organes digestifs : les
substances sohdes azotées (la viande ou ses con-
géneres) el les aliments farineux manquent pour
utiliser le suc gastrique, les agents de la digestion
des matiéres amylacées et ceux qui sont propres a
la digestion des substances grasses.

Ainsi donc il y a défaut d’aliments solides azut{is,
gras el [éculents ; exces des agents naturels de 'or-
ganisme destinés a effectuer la désagrégation, I'é-
mulsion et la dissolution de ces aliments; enfin
exces d'aliments aqueux n’offrant que des qualités
alimentaires insuffisantes : telles sont les causes
principales des désordres que 'on observe si géne-
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ralement dans les fonctions digestives durant la
saison des fruits. De la ces dictons populaires ré-
pandus dans les campagnes, ol les habitants
comptent sur le retour de la saison des [ruits
pour étre purgeés spontanément. Les fruits mangés
verts ou avant leur maturité aggravent lous ces in-
convénients. |

Malheurcusement, ces sortes de purgations, sou-
vent imtempestives ou trop répétées, diminuent les
forces et affaiblissent la santé des populations.

Des faits nombreux ne laissent aucun doute sur
ce point. Nous en citerons un entre autres.

Dans plusieurs localités viticoles de la Cote-d’Or,
on avait I'habitude de limiter la nourriture des
vendangeurs a un peu de soupe et de pain, suppo-
sant qu’ils trouveraient un ample et économique
complément dans le raisin qu’ils consommaient
A discrétion. 0

On s'apercut enfin que ce régime alimentaire
¢tait insuffisant pour soutenir leurs forces et ne
leur permettait d’accomplir que peu de travail. On
essaya d’ajouler une ration convenable de viande,
" el bientot il fut constaté que, sous cette nfluence
d’une alimentation plus compléte et moins volumis
neuse, leur travail produisait davantage el réalisait
une véritable économie.

Les fruits introduits en doses modérées dans I'a-
limentation peuvent, comme nous I'avons déja dit,
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ulilement varier la nourriture et la rendre plus
agréable ; il serail donc bien & désirer que I'on
parvint sans trop de dépense & les conserver dans
les campagnes, afin de mettre ces préparations
¢conomiques a la portée des ouvriers des fermes.

On arrivera sans peine au but lorsque le prix
du sucre s'abaissera encore, et qu’il pourra dés
lors concourir puissamment a l'amélioration de
la sant¢ des classes les plus nombreuses des po-
pulations dans les campagnes.

Les fruits les plus aqueux, et plus ou moins
acides, tels que les cerises, les groseilles ou leur
jus, les prunes, les abricots, se conservent bien
lorsque 'on peut les'soumettre & une cuisson et a
une évaporalion rapides en contact avec 25 a
33 centicmes de leur poids de sucre.

Les préparations ainsi obtenues non-seulement
sont plus agréables A manger el se conservenl
bien, surtoul dans les endroils secs, mais encore
clles sont plus nourrissantes et plus salubres en
raison du sucre qu’elles conlicnnent ; car le sucre
constitue 'un des meilleurs aliments respiratoires,
et, en augmentant la masse de substance solide,
il rend d’autant moindre la proportion d’acide, a
poids égal de substance alimentaire.
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XIII.

LEGUMES HERBACES.

Feuilles alimentaires : choux, chicorées, laitues, cardons, épi-
nards, oseille. — Graines et gousses vertes : feves, petits pois .,
haricots verts, etc. — Influence des légumes herbacés dans la
nourriture de I'homme. — Conservation des légumes : nou-
veaux procedes.

Feuilles alimentaires. — Graines et gousses vertes.

On peut comprendre sous la dénomination de
légumes herbacés toutes les feuilles comestibles el
(’autres parties des plantes dont les tissus jeunes ¢l
tendres, formés de trés-minces membranes de cel-
lulose, renferment dans leurs cellules des sucs
abondanls en matiéres azotées el aulres principes
alimentaires.

La plupart des végétaux a feuilles alimentaires
sont soumis a certains procédés de culture qui
mettent, pendant la durée de leur développement
ou seulement pendant quelques jours avant de les
couper, une partie de ces feuilles & 'abri de la lu-
miére, on évite ainsi la formation de la matiere
verle, ou bien on la fait disparaitre.

Le but de cetle méthode est facile a saisir @ en
effet, la substance verte qui se développe sous I'in-
fluence de la lumicre est trés-souvent accompagnée
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de séerétions odorantes plus fortes ou de principes
vireux , dcres, amers (comme dans les tubercules
verdis des pommes de terre), outre que, dans
ce cas, les tissus acquierent une plus forte consis-
tance, ainsi qu’'on le remarque dans les feuilles
(res-vertes des choux, des laitues, du céleri, des
cardons et de plusieurs autres plantes comestibles.

Certaines feuilles rapidement développées sous
I'influence d’arrosages fréquents offrent un tissu dé-
lical et sont exemptes de principes amers, en exces
du moins : c¢’est ce que 'on remarque relativement
aux épinards; toutefois, ces feuilles trés-vertes pa-
raissent exercer une aclion légérement purgative,
qui ne permettrait pas de les introduire en lres-
grande proportion, surtout si I'on en prolongeait
I'usage, dans les rations alimentaires.

Une action analogue a lieu, de la part des
feuilles vertes de la betterave, sur les animaux qui
s'en nourrissent lors de la récolte des racines. On
peut éviter cette influence laxative , suivant 'obser-
vation de M. Decrombecque, en supprimant les
parties vertes du limbe et en donnant aux animaux
seulement les pétioles ainsi que la nervure mé-
diane, ou encore les feuilles sensiblement décolo-
rées et jaunies sur le sol.

Certains produits récemment formés ou non en-
core développés complélement, tels que les feves
non mires , les petits pois et les haricots verts, n'ont
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(qu'une coloration verte peu intense, et sont exempts
d’amertume et d’action purgative.

Influence des léqumes herbacés dans la nourriture
de 'homme.

Toul ce que nous avons dit de l'effet favorable
des fruits employés en doses modérées dans I'ali-
mentation , nous pourrions le répéler ici en I'appli-
(quant aux légumes herbacés, que 'on peut méme
faire entrer en plus fortes proportions dans le ré-
gime alimentaire.

Non-seulement ces légumes permettent de varier
les formes, la consistance, la saveur des aliments ;
ils permettent encore d’en varier la composition
méme en y comprenant des subslances abondanltes
en eau, en sels alcalins, calcaires et magnésiens,
minéraux et végétaux, et d’associer ainsi en jusles
proportions les viandes, le pain, le 1z, le mais,
les graines des légumineuses, ele.

Les effets utiles des légumes herbacés sont de-
venus manifestes, surtout dans leur application au
régime alimentaire & bord des vaisseaux : on a
reconnu que les gens de mer pouvaient se mainte-
nir en bonne santé lorsqu’ils avaient ces aliments
a leur disposition, et qu’ils en faisaient ugage pour
varier leur nourriture en méme temps que pour la
rendre plus agréable. Dans les circonstances ou
soit une partie, soil la totalit¢é du personnel des
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cquipages, se trouvait privée de ces aliments durant
une longue traverscée, on voyait habituellement sé-
vir des affections spéciales, et notamment le scorbut.

On doit espérer que ces maladies cesseront de
décimer les équipages de la marine depuis que 'on
peut se procurer & bord des navires, des rations
abondantes d’eau douece ou distillée et que I'on
est parvenu, plus récemment, a embarquer des
approvisionnements de légumes préparés par voie
de dessiccation et susceptibles, apres une longue

conservation, de reprendre dans l'eau presque
toute leur fraicheur primitive.

Conservation des légumes : nouveaux proceédes.

Le procédé d’Appert perfectionné, tel que nous
I'avons décrit plus haut, p. 49, sapplique avec
succts a la conservation des légumes; mais il en
augmente le poids par les liquides interposés et
les vases hermétiquement clos dans lesquels on
renferme ces préparations. La valeur des vases
et le prix des transports rendent, en outre, ce pro-
cédé trop dispendieux pour le plus grand nombre
es consommateurs.

On avait depuis longtemps cherché les moyens
de réduire le poids de ces conserves en opérant la
dessiccation des légumes; mais alors la chaleur de
I'étuve altérait la saveur-et les propriétés de ces
aliments; d’ailleurs, le grand volume qu’ils occu-
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paient encore rendait difficile leur ennnagasine-
ment & terre comme leur arrimage dans les na-
vires; ils restaient exposés, par de larges surfaces,
a toutes les altérations que I'air plus ou moins
humide, et la lumiere, peuvent exercer sur les
substances végétales.

M. Masson, jardinier en chef de la Société impé-
riale et centrale d’horticulture, est parvenu
vaincre ces difficultés en opérant, apres'épluchage
ordinaire, une prompte dessiccation par des courants
d’air chauffés assez modérément pour éviter de
coaguler 'albumine et de changer la saveur et la
couleur des plantes; le poids sest trouvé réduil
de 100 parties a 9, 11 ou 15, relativement aux 1¢-
gumes herbacés, et a 20 ou 22, quant aux pomi-

mes de terre.
L'inventeur a complété la solution du probleme

en réduisant en outre le volume des huil dixiémes
environ, par une compression sous la presse hydrau-
lique, en mettant d’ailleurs ces légumes pressés sous
la forme nouvelle de plaques rectangulaires de di-
mensions fixes, correspondantes a une ou plusieurs
ralions; ces plaques, aussi pesanles que le bois (ou
ayant une densité de 0,400 a 0,500), sont envelop-
pées de papier collé et mises dans des caisses de fer-
blanc pour étre (ransportées ou embarquées'. On

1. Une tablette de 20 centimétres en carré, et de 15,40 & 15,60
d’épaisseur, pése 0,500 environ, et représente une densité
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livre les tlablettes simplement recouvertes d'une
mince feuille d’étain pour les approvisionnements
de ménage.

Les pommes de ferre, préalablement lavées el
pelurées, sont découpées d'un seul coup en petits
prismes, par un emporte-piece, échaudées un in-
stant, puis desséchées et soumises a la presse,
apres un léger amollissement dans I'air humide.

Les feves, les pois et les haricots incomplélement
murs doivenl également étre échaudés pendant une
minute dans I'eau bouillante avant le séchage.

Si I'on prolongeait pendant quelques minutes
I'échaudage, la fécule amylacée serait gonflée, ses
arains soudés formeraient un empois, et 1'albu-
mine serait coagulée; de telle sorte que ces feves,
apres la dessiccation, auraient acquis une cohésion
qui s'opposerait a la pénétration de I'eau, et par
conséquent a la cuisson.

MM. Chollet et Cie, qui ont réalisé en grand 1'in-
vention précitée, préparent les légumes séparés,
ou réunis de facon a composer des juliennes el
d’autres rations alimentaires composées.

On trouve dans leur établissement, en tablettes en-

de 0,5 a 0,6. Cette tablette comprend vingt rations, ayant
chacune 4 centimetres de large, 5 de long, et 1,5 d’épaisseur.
On voit que d’apres ces données une caisse de fer-blanc ayant
une contenance d'un métre cube peut renfermer vingt-cing mille
rations pesant chacune 25 grammes, et représentant 200 gram-
mes de légumes frais.
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ticres ou découpées a la scie mécanique, des choux
pommeés, des choux brocolis, des choux-fleurs,
des épinards, de l'oseille, du persil, du cerfeuil,
des lailues, des tranches de carottes, de belleraves,
de navets, de polirons, des petils pois el des hari-
cols verls, des pommes de terre, enfin des [Cves el
des haricots flageolets demi-murs.

Lorsqu'on veut soumetire & la cnisson quelques-
unes de ces conserves simples ou composcées, il
faut d’abord leur rendre I'eau que les légumes ont
perdue & la dessiccation; on y parvienl sans peine
en les tenant immergées dang 'eau [roide pendant
six, huit ou dix heures, ou dans I'eau ticde pen-
dant quatre ou six heures : auboul de ce temps, les
légumes ont repris, en se gonflant beaucoup, leur
volume, leurs formes el sensiblement leurs cou-
leurs naturelles. On peut deés lors les faire cuire
suivant les méthodes usuelles, en v ajoulant les con-
diments ordinaires.

Dans la fabrique de MM. Chollet et Cie, la pro-
duction en vingt-qualtre heures dans la saison fa-
vorable, correspond a 'emploi de cing mille kilo-
grammes de légumes, donnant apres I'épluchage
de trois mille six cents a quatre mille kilogrammes,
qui s¢ réduisent & six cents Kilogrammes par la
dessiccation méthodique. Cette dessiceation exige
cinq cent cinquante kilogrammes de houille pour
le chauffage de Pair dans trois grands caloriféres;
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il faut en outre briler cent cinquante Kilogrammes
de houille pour produire la vapeur qui transmet la
force aux presses hydrauliques, aux scies circulai-
res, aux tire-sacs, ete. On utilise les résidus ou
épluchures en les faisant entrer dans les rations ali-
mentaires des vaches, des moutons et des lapins'.
Le développement de lindustrie creée par
MM. Masson et Chollet sera favorable a U'introduc-
tion des grandes cultures maraicheres dans les
campagnes, lorsque les prix des terrains, des en-
grais et de la main-d’ceuvre y seront peu élevés.
Les conserves obtenues économiquement dans
ces conditions faciliteront beaucoup les approvi-
sionnements et I'emploi en toute saison des pro-
duils végétaux ; elles exerceront une heureuse in-
fluence sur la santé des gens de mer. Aussi ne
sera-t-on pas ¢lonné d’apprendre que déja les ad-
ministrations de la marine en France, en Angle-

1. Les gousses ou cosses des pois verts ou des petits pois sont
trés-favorables & la nourriture des vaches laitiéres, tandis que les
grandes feuilles vertes et les grosses nervures ou cites des choux
ne doivent entrer qu'en faible dose dans leurs rations. On a re-
marqué que les épluchures d'oignons et de poireaux communi-
quent au lait une saveur détestable, et que les résidus dits queues
d'asperges sont rebutés par les animaux; on jette ces derniers
débris au fumier. Les épluchures de carottes (le sommet de la
téte et les feuilles) conviennent parfaitement & la nourriture des
lapins; ajoutées en assez forte proportion & leurs autres aliments,
elles communiquent i la chair de ces animaux une saveur trés-
agréable.
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(erre el en Russie ont adopté I'usage de ces con-
serves. Il ne parait pas douteux que les mémes
moyens appliqués & la préparation des diverses
plantes médicinales ne permettent de préserver
ces produits, beaucoup mieux qu’on n’a pu le faire
encore, des diverses altérations spontanées, et no-
tamment de conserver les aromes essentiels de la
plupart d’enfre eux; par la on viendra sans doule
en aide aux applications médicales, et I'on rendra
n nouveau service a ’humanité.

XIV.

CHOCOLAT , CAFE, THE.

On peut ranger dans une classe a part les ali-

ments aromatiques et sucrés, chocolat, cafés, thé,
qui entrent, pour une proportion considérable,

dans les ralions nutritives des populations.

CHOCOLAT.

Etat naturel du cacao. — Composition du cacao. — Qualites nu-
tritives. — Variétés. — Préparation du cacao. — Préparation du
chocolat. — Altérations spontanées. — Falsifications du cacao.
— Falsifications du chocolat. — Réle du cacao et du chocolat
dans I'alimentation.

Etat naturel du cacao.

La base de la préparation alimentaire connue
sous le nom de chocolat est 'amande du fruit du
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cacaotier ( Théobroma cacao, des mols grees : 6eds,
dieu; Bpowe , nourriture ).

Le cacaotier croit spontanément dans les foréts
humides de I’Amérique méridionale et du Mexique,
dans les districts de Caracas et de Vénézuéla. On I'a
introduit dans les Anlilles,ﬁ Bourbon, ele. Ses
fruits précieux offrent dix cotes mamelonnées, el
contiennent dans une seule loge centrale les graines
groupées au centre, présentant chacune I'enve-
loppe crustacée qui renferme I'amande.

Les Espagnols ont trouvé, en 1520, I'usage du
cacao et du chocolat, établi de temps immémorial
au Mexique, et ils 'ont importé en Europe ou il
s'est rapidement développé. Cependant aujourd’hui
la consommaltion du cacao en France ne dépasse
pas trois ou quatre millions de kilogrammes ; on em-
ploie pour sa préparation deux ou trois millions de
kilogrammes de sucre représentant de cing a sept
millions de chocolat.

Composition du cacao.

D'aprés une ancienne analyse que I'on croit étre
de Lampadius, et qui ne differe pas beaucoup de
I'analyse récente faite par M. Boussingault, on peut
se faire une idée assez exacte de la composition du
cacao. On compléterait ces notions en consultant
les recherches de M. Chevalier et de M. Pommier,

celles d'une commission sanitaire de Londres
95 P

¥
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Plusieurs chimistes n’ont pu trouver damidon
dans le cacao, d'autres n’en ontl rencontré que des
traces, d’autres enfin en onl indiqué jusqu'a dix
pour cent.

Il ne saurait rester le moindre doute & cet égard
pour les observateurs habitués & l'usage du mi-
croscope; car la présence de 'amidon s’y mauifeste
constamment en proportions (rés-nolables, mais
en granules tres-petits : ils ont a peine un dia-
metre égal & un sixieme ou un huitieme du dia-
metre des gros grains de la fécule des pommes de
lerre, ou au tiers environ du diametre des grains
d’amidon du blé. On peut donc aisément constaler
sous le microscope la presence des [écules étran-
geres, ou reconnaitre 'amidon naturel du cacao.
J'ai constalé, en oulre, que ces granules ont la
propriété de perdre rapidement la teinture violette
que l'iode leur communique , landis que la colora-
lion persiste lorsqu’elle est due & la [écule de
la pomme de lerre ou a l'amidon de la farine.

La comnission sanilaire de Londres' a reconnu
cgalement la présence des granules amylacés dans
les cacaos a I'état normal, el a trouve des propor-
1. Association libre qui s'est formée spontanément en 1851
dans 1a vue de déceler les fraudes commerciales sur les substan-
ces alimentaires : ses recherches ont été publiées dans la Lan-
cette (the Lancet’, journal de médecine, de physiologie , de chi-

rurgie, de chimie, de critique , de littérature et de nouvelles an-
glaises el étrangeres.
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lions notables (de 15 & 40 pour cent) de fécules ou
e matieéres amylacées (fécules de pommes de terre,
(le maranta arundinacea, de sagou, de batates, de
canna gigantea, farine de blé, etc.) dans la plu-
part des échantillons de cacao en poudre, en tro-
chisques, en grains, et des chocolats débités a Lon-

dres.
Qualités nutritives.

En voyant 'amande du cacao présenler dans sa
composilion immeédiate plus de maliére azotée que
la farine du froment, vingt fois plus environ de
matiére grasse, une proportion notable d’amidon,
et un arome agréable qui provoque lappétit, on
esl toul disposé a admettre que cette substance est
dou¢e d’un éminent pouvoir nutritif. L’expérience
directe a prouvé d’ailleurs qu’il en est réellement
ainsi. En effet, le cacao, intimement mélangé avee
un poids égal ou les deux tiers de son poids de
sucre, formant alors le produit bien connu sous le
nom de chocolat, constitue un aliment substan-
liel en loutes circonstances et capable de soutenir
les forces pendant les voyages. Nous verrons plus
loin comment on peut apprécier la valeur nutri-
five du cacao et du chocolat.

Variétés.

Les produits alimentaires livrés au commerce
sous les dénominations de cacao et de chocolat dif-
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ferent beaucoup, suivant les circonstances de la
végétation des cacaotiers, l'exposition, le sol, la
culture, la récolle et la conservation. On ne con-
nait cependant qu’une seule tribu botanique de
véritables cacaotiers, comprenant les espéces Theo-
broma cacao d’Amérique, T. guianensis, de la
Guyane; T. cariba, des Indes occidenlales; T. bi-
color, de 'Amérique du sud.

Le eacao caragque le plus estimé se récolte princi-
palement sur la cole de Caracas et dans la pro-
vince de Nicaragua au Mexique. Il est plus gros,
plus arrondi et plus doux que les aulres sortes.

Le cacao des iles nous vient des Antilles, des iles
de France et de Bourbon. Moins gros, plus dé-
primé que le précédent, il est plus amer, plus
onctueux, et se rapproche beaucoup des cacaos
Maragnan, Guayaquil et Surinam. Les plus grandes
différences entre les qualités des cacaos et des cho-
colats que I'on en compose dépendent non-seule-
ment des conditions ci-dessus, mais encore des
soins donnés & la préparation el & la conservation
des amandes.

Préparation du cacao,

Dans les lieux de production, on brise les fruils,
dont la pulpe est acide et légérement sucrée,
lorsqu’ils sont mars; leur couleur est verdatre
pile ou violette rougedlre; ils se détachent alors
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aisément de Parbre. On en extrait les amandes,
groupées au nombre de vingt a vingt-cing dans
chaque fruit. On expose les graines au soleil, puis
on les réunit tous les soirs en tas, a l'abri sous
des hangars. La masse s'échauffe beaucoup par
suite de la fermentation, qu’il ne faudrait pas lais-
ser prolonger trop longtemps. On étend de nou-
veau ces graines pendant la journée. Lorsque la
dessiccation est achevée, le poids des amandes a
diminué de quarante-cing a cinquante pour cent.

On peut alors les expédier. Parfois on recouvre
les fruits de terre pour modérer la fermentation.
Les amandes deviennent alors plus brunes, plus
douces, et se désignent sous le nom de cacao terre.
On les desséche également au soleil avant de les
exporter.

Préparation du chocolat.

On nettoie énergiquement les amandes dans un
blutoir. 11 est bon de mélanger une sorte de cacao
qualité aromatique avec une autre plus onctueuse
pour faciliter 'opération ultérieure du broyage.

La premiére opération se fait a I'aide d'un cy-
lindre ou britloir a café; elle consiste dans une tor-
réfaction légeére et trés-graduée, qui desséche et
réduit le volume de I'amande en rendant friable
la coque ou enveloppe crustacée.

Lorsque le cacao, torréfié a point, est retiré du
cylindre et refroidi, on le passe entre deux cylin-
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dres armés de broches ou de clous en fer, qui con-
cassent les coques et facilitent leur expulsion par
un vannage. Il faut, en outre, trier et enlever les
germes.

Le cacao, ainsi mondé de ses enveloppes et de
ses germes, est plus complétement séché dans
une bassine, puis soumis & un broyage dans un
mortier préalablement chauffé par quelques char-
bons, oun mieux encore par une double enveloppe
dans laquelle circule la vapeur.

Dés que la masse est bien amollie par le choc
du pilon et par la chaleur qui liquéfie la maticre
grasse, sans cesser de broyer, on y ajoute le
sucre par portions, de manicre a entretenir la
demi-fluidité de la pate.

On achéve ensuite le broyage dans des moulins
a cylindres opérant comme des laminoirs (ceux
de M. Hermann notamment) ou roulant sur une
plate-forme qu'on entretient chaude; ou bien on
remplace les cylindres par des cones roulant et se
développant sur une plate-forme circulaire en
granit.

Ce broyage mécanique par machine & vapeur est
facilité a l'aide des couteaux ramasseurs, qui ra-
menent sans cesse la pite sous les meules, cy-
lindres ou cones.

Lorsque la division est prés de son terme, on
ajoute les aromales : les gousses de vanille, qui



248 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

donnent I'arome le plus généralement estimé , doi-
vent d’abord ¢étre divisées & part en tranches min-
ces a l'aide de ciseaux, puis broyées en les mélan-
geant avec du sucre blanc, dont les eristaux facili-
tent le déchirement du lissu végeétal,

Les écorces de cannelle, lorsqu’on veut les ajou-
ter & la pile, doivent étre également réduites d'a-
bord en poudre fine.

Apres l'addition des aromales el leur mélange
intime, on procéde au moulage de ia pate en se-
couant les moules pour faire mieux pénétrer la
substance amollie , cetle opération peut aussi
s'exécuter mécaniquement. Le chocolat devient dur
en se refroidissant; il prend un peu de retrait,
de sorte qu’il est facile de le démouler pour le
livrer aux consommateurs.

Souvent, lorsqu'on veul faire des approvision-
nements, on coule le chocolat dans de grands
moules, de facon & le meltre sous forme de tres-
grosses briques ou pains volumineux; il se con-
serve mieux ainsi dans un endroit sec qu'a I'élal
de cacao torréfic ou de menues tablettes , qui per-
draient plus vile leur arome.

Dans certaines contrées, on vend le cacao sim-
plement réduit en poudre a froid, apres 'avoir tor-
réfié el mondé; c'est encore une habitude assez
générale en Angleterre, mais qui cessera probable-
ment lorsque la population aura pu comparer ce
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produit grossier, difficile & conserver, sujet a
beaucoup de mélanges, avec la préparation plus
délicate du chocolat, que plusieurs manufacturiers
francais s’occupent depuis deux ans d’y introduire.

Altérations spontanées.

D.ns toutes les phases de leur extraction et de
leurs divers appréts, les amandes du cacaotier sonl
sujettes & de nombreuses allérations : défaut de
maturilé, exces de fermentation, moisissures, perte
d’arome par le trop long séjour en magasin, tor-
réfaction inégale ou (rop forte, produisant des va-
peurs empyreumatiques, etc., etc. Ces altérations
variables du cacao expliquent les qualités si di-
verses du chocolat, qualités qu’il serait impos-
sible de déterminer ou d’apprécier exaclement au
moyen de l'analyse, car elles ne different guére
que par des modifications des corps & peine pon-
dérables qui composenl ou peuvent développer
'arome. Ce n’est donc qu'a l'aide de la dégustation
comparative, en cherchant & bien reconnailre
Podeur et la saveur, que I'on parvient & classer
les produits du cacao et & leur assigner lear valeur
réelle.

Falsifications du cacao.

En France, on consomme rarement le cacao
pulvéris¢ ou aggloméré en trochisques. En Angle-
terre, on en vend beaucoup sous ces formes el
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sous les désignations suivantes : granulated ou gra-
nulé, flake ou en flocons, rock ou en roche, solu-
hle ou soluble, dietetic ou diététique, homeopathic
ou homeopathique, en ajoutant a chacun d’eux
(quelque autre adjectif comme perfectionné on de
premiére qualité , ou de qualité supérieure, ou
naturel , ou {res-pur, ou extra-soluble. Sur
soixante-dix échantillons portant ces désignations
vari¢es , la commission sanitaire de Londres en
a trouvé trente-neuf qui étaient colorés par de
'ocre rouge. Cette falsification, généralement peu
dangereuse , sans doute, mais qui ne saurait étre
permise, est facile a découvrir : il suffit d’incine-
rer complétement un ¢échantillon. Le cacao natu-
rel donne des cendres d’'un blanc grisitre, tandis
que les autres donnent des cendres de couleur
orangée rougeditre; on peul conslater la proportion
en comparant le poids des cendres.

Le plus grand nombre (48 sur 56) des mémes
cacaos essayés contenaient de la fécule de pommes
e terre, de canna gigantea ou de maranta arun-
dinacea , ou de la farine. 1l a été facile de décou-
vrir cetle fraude; car, sous le microscope, les fé-
cules élrangeres au cacao sont en grains ayant
des formes caractéristiques ; on les voit d’ailleurs
hors des cellules du tissu de 'amande du cacao,
et elles ont des dimensions linéaires de quatre a
douze fois plus grandes. Les proportions des [¢-
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cules ou des farines ajoul¢es se sont (rouvées de
cing a cinquante pour cent.

Ces mélanges, dit-on, sont utiles pour donner
au cacao la propriété d’épaissir lorsqu'on le sou-
met a la coction dans I'eau ou le lait. Cela est pos-
sible; mais, pour leur enlever le caractere de
fraude, il conviendrait de vendre ces préparations
en indiquant les substances qu’elles contiennent :
autrement, on laissera toujours croire que le prin-
cipal but des mélanges a été d’augmenter le poids
a l'aide d'un produit moins cher que le cacao, et
par conséquent d’augmenter le bénéfice.

Une autre falsification consiste a extraire du
cacao, par la pression a {:llaﬁd, une partie de la
matiere grasse (beurre de cacao), qui se vend a
part trois ou quatre fois plus cher que le cacao
lni-méme, puis quelquefois de le remplacer par
une maliere grasse & bon marché (huile d’olives ou
("amandes douces, graisse de veau). On peut recon-
naitre cette fraude en étendant le cacao pulvérisé
en couche minee sur une assielle, et en le tenant
pendant quinze jours dans un endroit chaud; les
corps gras élrangers acquierent alors une ranci-
dité qui indique leur présence a 'odoral et au gonit.
On y parviendrait plus stirement en extrayant la
matiére grasse par I'éther et en examinant ses pro-
prietes.
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.Fais{ﬁm!ians du chocolat.

Les chocolats de qualités inférieures sont sujels
aux mémes falsifications que les cacaos, et on peut
reconnailre ces lalsifications par les moyens indi-
qués ci-dessus. En France, on trouve plus rarement
dans le chocolat la fécule de pommes de terre ou la
farine, et jamais on n’y trouve les fécules exotiques.

On était parvenu ehez nous, dans ces derniers
temps, & mieux déguiser I'introduction de la fécule
en la soumettant préalablement a une torréfaction
légére (amidon grillé) ou en la convertissant
en dextrine ; ainsi préparée, elle est soluble et ne
peut épaissir le chocolat a la cuisson, comme le
font la fécule et la farine, caractére qui permet de
découvrir aisément le mélange.

Heureusement la solubilité de la dextrine dans
I'eau froide la fait reconnaitre plus facilement en-
core : il sulflit effectivement de réduire le chocolat
en poudre , de le délayer dans dix fois environ son
volume d’eau, et de verser le mélange sur un filtre.
Le liquide filtr¢ donne une coloration violette in-
tense lorsqu’on y ajoute quelques gouttes de solu-
tion d'iode, tandis qu’'il resterait légérement jau-
nitre, si le chocolat était exempt de dextrine.

Rdle du cacao et du chocolat dans Ualimentation.

Le cacao el le choeolal, on raison de lear com-
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position ¢lémentaire el de I'addition de sucre di-
rectement ou indirectement faite avant de les con-
sommer , constituent des aliments respiratoires ou
capables d’entretenir 1a chaleur animale par 'ami-
don, le sucre, la gomme, la matiére grasse qu'ils
conliennent ; ce sont aussi des aliments favorables a
I'entretien ou au développement des séerétions adi-
peuses, en raison de la matiére grasse (beurre de
cacao) qui leur est propre; enfin ils peuvent con-
courir a I'entretien el a 'accroissement de nos tis-
sus par les subslances azolées congéneres, suscep-
libles de s’assimiler. L’arome naturel et parfois celui
(que I'on y ajoute (vanille, cannelle, etc.) excitent
Iappétit et favorisent sans doule I'action digestive.

On complete souvent la ration alimentaire en y
introduisant une quantité plus ou moins grande
de pain, qui augmente surtout les proportions
de la substance amylacée ou des aliments respira-
loires.

CAFE,

Ftat naturel du café. — Extraction du café. — Quantités impor-
tées en France. — Composition du café. — Préparation. — In-

fusion. — Effets du café dans 1'alimentation. — Propriétes
nutritives comparées. — Variétés commerciales. — Café dit de
chicorée. — Falsifications du café en grains crus. — Falsifica-

tions du café torréfié et moulu. — Falsifications de la chicorée.
Etat naturel du cafe.

La substance alimentaire que l'on désigne sous



204 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.
le nom de calé esl le périsperme du fruit de la
plante appelée caféier (Coffza Arabica), de la fa-
niille des Rubiacées , (ribu des Colféacées.

L'arbre qui porle ces fruits pourrail alteindre
sept ou huit metres de hauleur, si 'on ne préférait
I'ététer et fixer sa hauteur a un métre et demi ou
a deux metres, dans la vue de faciliter la récolte. 1)
est originaire de I'Arabie, des environs de la ville
de Moka. Les meilleurs produils viennent des bel-
les plantations situées vers la pointe de I'Arabie.
Le caféier n’est guére cultivé que depuis un siecle
en Amérique, dans les Antilles, dans la Guyane et
a I'ile Bourbon, d’olt nous viennent la plus grande
partie de nos importations .

Extraction du café.

Le fruit du caféier ressemble a une cerise ; sa
couleur rouge el une saveur douce aigrelette an-
noncent sa maturité : on cueille les fruils en plu-
sieurs [ois, au fur el & mesure qu’ils murissent.
Ces sortes de cerises conliennent au milieu de la
pulpe charnue deux, trois ou quatre graines, plus
egénéralement deux, mais parfois une seule, lors-
que les autres ont avorté; de la les formes plus ou

1. Un-hectare de terrain dans les vallées d’Aragua, portant deux
mille ¢inq cent soixante pieds, donne en moyenne deux mille deux
cent soixante-dix-huit kilogrammes de graines séches, suivant
M. de Humboldt.
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moins déprimées des grains de café et la conforma-
tion arrondie ovoide que présentent les grains qui
se sont trouveés isolés dans chaque fruit.

On extrait suivant deux procédés différents les
périspermes , sortes de noyaux , partie la plus
utile de ces fruits'. Un des moyens d’extraction
consiste a écraser les fruits entre deux ciylndres ;
on les laisse macérer pendant vingl-quatre heures
dans l'eau, afin de les mieux débarrasser de la
pulpe en les [rottant les uns contre les aulres; on
les étend ensuite pour les faire sécher. Cette mani-
pulation doit enlever une partie de la maliére aro-
malique, qui est effectivement soluble dans Peau.
En metlant ainsi au dehors une petite quantité¢ de
la mati¢re colorable , les grains ou périspermes
exposés a l'air prennent une coloration verte.

Le deuxieme moyen consiste a étendre et a laisser
secher les cerises ; la pulpe et la deuxieme enve-
loppe , devenues friables, sont séparées par un
broyage et un vannage. On obtient ainsi des grains
de calé de couleur légérement jaune ou a peine
verdatre.

Dans certaines localités, comme aux environs de
Moka, on laisse murir complélement les fraits
jusqua ce qu'ils puissent tomber et se dessécher

1. La pulpe sucrée est quelquefois, mais rarement, utilisée
pour préparer par la fermentation une boisson vineuse dont il
serait facile, cependant, d'obtenir de l'alcool.
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spontanément. C'est peut-étre le procédé qui laisse
développer le plus de principes immédiats et qui
occasionne le moins de déperdition dans la sub-
slance aromalique; aussi remarque-L-on une plus
arande richesse dans la composition de ces cafés,
el un arome plus prononcé a la lorréfaction usuelle;
leurs grains sont d’une grosseur irréguliere ; débar-
rassés de leurs enveloppes, ils ont une couleur jau-
natre. IIs nous arrivent ordinairement incompléte-
ment décortiqués et mélés de grains quartzeux.

On pourrait probablement améliorer les diffé-
rentes variélés de café en observant mieux le degré
convenable de maturité, et en hatant leur dessicca-
lion dans des salles ventilées, sans ¢écrasement de
la pulpe ni lavage préalables. Il y auraif peut-étre
avantage, pour conserver l'arome, & (ransporter
mtacts les fruits desséchés, saul & les décortiquer
aux lieux de consommation.

Quantités importées en France.

Les importations de calé augmentent chez nous
a mesure que la consommation du sucre fait des
progres : en effet, on a introduit en France, pour
la consommation intérieure annuelle, pendant les
deux annces 1830 el 1831, en moyenne, 9 200000 Ki-
logrammes ; la consommation s’est ¢levée pendant
les deux annces suivantes, 1832 el 1833, & 9900000;
les importations pour le commerce intérieur ont
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alteint, en 1851, 18659000, indépendamment des
(uantités réexportées qui se sont élevées a 11404000
kilogrammes.

La méme année, les importations des racines
seéches de chicorée, venant de Belgique et d’Alle-
magne, ont atteint le chiffre de 1322000 kilogr.
formant environ le quart des quantités employées
a la préparation du produit brun & odeur empy-
reumatique , dit café chicorée. La quantité totale,
5288 000 de racines, représente 4758 000 de pro-
duit torréfié.

L’ensemble de ces quantités de café et de chico-
rée (23 947 000) correspond a I'emploi spécial d'une
quantité de sucre tres-probablement moitié plus
forte, ou équivalant & 35000000 de kilogrammes.

Composition.

Plusieurs chimistes' ont fait des recherches ana-
Iytiques sur le café. Voici la composition immé-
diate admise d’apres les derniéres analyses :

T A A S D e 34
Eau hygroscopique............ s AR 12
BILEtANCEs STARBER. - » o i ahas v ninns de10 a 13
Glucose, dextrine, acide végétal indéterminé. 15,5
A FOROPERr. . sv e v i 74,5

‘1. Payssé, Chenevix, Cadet de Vaux, Cadet de Gassicourt, Ro-
biquet, Rocheleder, Boutron et Fremy, Payen (Annales de chimie
et de physique, tome XXVI, 3¢ série),

95 q
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RepoEby: s s ade - il 74,5
Lézumine, caféine, elC.......covuvennnn., 10
Chloroginale de potasse et de caféine'..... de3,5a 5
O ro IR BEIUEE o5 v o oanta es s o ik iack sl J
Galtide libre . & o e e i R T e 0,8
Huile essentielle coneréte insoluble. ... .. .. 0,004
Es:ence aromatique soluble, a odeur suave. . 0,002

Substances minérales : potasse, magnésie
chaux, acides phosphorique. silicique, sul-
LR TR R S S S L s R 6,697

100
Les indications que donne cette composition ,
'observation de la structure du café, ainsi que plu-
sieurs essais spéciaux, nous permeltront d’expli-
(quer ce qui se passe durant la préparation ou
la lorréfaction, la mouture et la décoction dua eafe.

Preéparation.

La premiere opération consisle dans une lorré-
faclion ménagée qui donne aux grains du cal¢
une teinte rousse marron , el leur fait perdre seize
ou dix-sept pour cent de lear poids, toul en gon-
flanl chacun d’eux et en augmenlant de pres
('un tiers (de 100 & 130) le volume lotal.

Afin d’éviter que la caramélisation ne se prolonge
cau dela de ce terme, on se hate de verser le cafe

1. Ce composé, par l'acide chloroginique qu'il contient, donne
a l'infusion du café cru la propriété remarquable de développer

une bhelle coloration vert émeraude sous 'inlluence de air et de
quelques goultes d’ammoniaque
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hors de la briloire' et de le vanner a l'air. En
méme temps que celte aération produit un relroi-
dissement utile, elle fait dégager une pelite quan-
tit¢ d’huile volatile pyrogénée & odeur désagréable,
analogue a celle de la corne brilée , due a la cara-
mélisation d'une partie des substances azotées.

Des que le café est froid, on le renferme dans
des vases bien clos pour le moudre au moment de
s'en servir.

Si la torréfaction avait ¢té poussée jusqu’a la co-
loration brune foncée, une partic notable de I'a-
rome agréable se serail évaporée, et 'odeur empy-
reumalique des substances azolées serait plus forte.

Infusion.

Afin d’obtenir la plus grande partie de 'arome
agréable, il faut effectuer rapidement la filtration
de 'eau bouillante sur le café récemment moulu,
el dans la proportion de cent a cent vingt grammes
pour un litre d’eau. Par la filtration d’un seul litre
d’eau bouillante sur cent grammes de café torréfi¢
jusqu’a la couleur rousse, on peul dissoudre vingt-
cing grammes de substance dans Uinfusion. Si la
torréfaction était poussée jusqu'a la couleur mar-

1. M. Vandenbrouck construit ces ustensiles en tdle doublée
intérieurement d'un canevas metallique qui preévient le contact
direct des grains contre les paroissouvent trop chaudes ; la tem-

perature se répartit mieux ainsi, et le café est plus I‘aml::-nn-ut el
plus réguliérement torréfié au point convenable.
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ron, le café ne céderait & I'eau que dix-neuf gram-
mes de matiere soluble. Dans le deuxieme cas,
un litre d’infusion contient quatre grammes cin-
(quante-trois centigrammes de substance azolée , el
dans le premier cas il en contient de cing a six
arammes. Les cafetiéres qui1 permeltent de chasser
par la vapeur I'eau bouillante au travers du café,
et de hiter la filtration en opérant le vide aussitol,
réalisent les conditions les plus favorables. Le
principe de ces ingénieux ustensiles a été indiqué
«’abord par M. Babinet.

Effets du café dans l'alimentation.

L’expérience de chaque jour nous apprend que,
toul différent des boissons fortement alcooliques el
des vapeurs narcotliques qui enivrent et engour-
dissent les sens, le caflé procure, par son parfum
exquis, les plus agréables sensations, tout en exci-
lant les facultés de Tlintelligence au lieu de les
assoupir.

Un des effets les plus remarquables du café est,
sans conlredit, de soutenir les forces des hommes
soumis a de rudes travaux ou bien & de fatigants
voyages, tout en permettant de réduire de vingl-
cing & trente centiemes la quantité de leurs ali-
ments. Il semblerait, d’aprés les ingénieuses ob-
servations de M. de Gasparin, que le café a la
propriété de rendre plus stables les ¢léments de
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notre organisme; en sorle que, s'il ne pouvail pas
par lui-méme nourrir davantage, il empécherait
de se denourrir, ou diminuerait les déperditions.

Propriétés nutritives compardes.

Le café préparé avec cent grammes pour un
litre d’eau contient en moyenne vingt grammes de
substances alimentaires dans un litre d’infusion ; i1
représente trois fois plus de substance solide, a vo-
lume égal, que le liquide obtenu en faisant infuser
vingl grammes de thé dans un litre d’eau bouil-
lante, et plus du double de matiére organique azo-
tée. On comprendrait donc que le café a 'eau, dit
café noir , d’'un usage si général en ltalie, en
Egypte, ctt une action nutritive utile, surtout avee
le concours des propriétés éminemment stimu-
lantes de cette agréable boisson.

Si nous essayons d’apprécier la qualité nutritive
du calé, en y comprenant I'influence du lait au-
quel on Passocie généralement pour le repas du
matin, un litre élant supposé formé de parties
égales de café et de lait, nous aurons les résultats
suivants. Un litre contient :

Subst. solide. Subst. azol. Mal. grasses,
salines el sucrees .

12 litre d'infusion de café 985 her.53 4897
2 litre de lait........ 70 45 25
Sucre en moyenne... . 75 75

En totalité........ 4542 5 ou 496,53 plus 104 57,97
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Ce liquide alimentaire représenterait six fois
plus de substance solide et trois fois plus de ma-
licre azotée que le bouillon.

On doit donc admettre que le café possede des
proprié¢tés nutritives ; mais sa principale valeur se
fonde sur sa saveur, sur son arome agréable et sur
les effets excitants qu’il peut développer dans vingl
[01s son poids de liquide (eau et lait), et trans-
meltre & un égal volume de pain, substance émi-
nemment nourrissante, mais peu sapide.

Variétés commerciales.

Le café moka est le plus estimé et celui qu: déve-
loppe le plus d’arome : il est en grains inégaux,
d’'un gris jaundtre ; un grand nombre de ces
arains restent enveloppés dans le fruit desséché.
Ces fruils enliers sont extraits de la sorte dite moka
trie.

Le calé bourbon est en grains petits, assez re-
culiers de grosseur, d'un gris jaundtre, douds
d’'un arome qui se développe par une torréfaction
légere.

Le café martinique se présente en grains plus vo-
lumineux et plus déprimés que les précédents ; sa
couleur est ordinairement verdiatre, et son arome
moins doux et moins abondant : trois sous-variétés
sont appelées martinique fin vert, fin jaune el
ordinaire. On peul rapporter presque toutes les
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autres sortes commerciales (cafés verts et cafés jau-
natres) a ces trois sortes, ou plutdt aux deux der-
ni¢res. La plupart sont moins estimées.

Café dit de chicorde.

Employée d’abord & cause du prix ¢levé du cafeé
réel, la chicorée, a laquelle les consommateurs
s'¢taient peu a peu habitués, rendit beaucoup
de personnes lrop exigeanles quant a Iinten-
sité de la couleur de I'infusion, et amena la pra-
fique vicieuse de pousser trop loin la torréfaction
du café lui-méme et de faire bouillir le mélange
avec I'eau, au point de lui faire perdre en treés-
grande partie son arome, Ces détériorations furent
encore accrues par I'addition de vingt-cing a cin-
quante centiemes de chicorée, dans la vue de rendre
plus foncée la couleur du café. On concoit que sous
ces influences réunies la saveur et I'arome aient
é1¢ si profondément altérés, qu’entre ce breuvage
grossier et celui que donne la chicorée seule, la
différence n’était pas tres-grande, et qu'on ait été
dispos¢ & pousser plus loin I'économie, en subsli-
uant le produit indigéne au produit exotique. Et
cependant il existe une énorme différence entre une
infusion dcre , presque nauséabonde lorsqu’on la
prend sans addition de lait, et un breuvage donl
les qualités stimulantes, la saveur et le parfumn
exquis constituent la principale qualité, et qui tient
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un rang élevé dans les conditions d’une nourriture
saine el agréable.

En voyant s’établir une comparaison aussi défa-
vorable a la chicorée, on se demande si du moins
I'intérét de notre agriculture peut offrir quelque
compensation. Non sans doule; car les récoltes de
chicorée exigent des fumures doubles, donnent
a peine plus de bénéfice que la culture du tréfle ou
de la luzerne, et, au lieu de laisser dans le sol un
engrais équivalent aux racines, elles 'emportent
évidemment. Nos habiles agriculteurs du nord
I'ont bien compris, puisque, peu jaloux de disputer
aux Belges et aux Allemands notre marché inté-
rieur, en profitanl du cours qui s’éléve chez nous
en raison du droit de six pour cent, ils ont aban-
donné¢ aux importateurs un placement qui s'est
éleve & 786000 kilogrammes en 1844, et qui a al-
teint 1322 000 Kkilogrammes en 1851.

Falsifications du café en grains crus.

Le café a I'état cru, tel qu'on I'importe, n’esl
guére sujet qu'a deux espéces de [alsifications, dont
I'une est plutot une altération accidentelle déguisée
par le vendeur : en effet, il arrive parfois que le
café, pendant les transporls, se (rouve exposé a
une immersion dans l'eau ou & des lavages par
I'eau pluviale plus ou moins prolongés; desséché
ensuite, il a perdu en partie la matiére aromatique
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soluble ; c¢’est une sorte de qualité inférieure, don-
nant a la torréfaction moins de matiére colorante
et développant moins d’arome. On peul, par ce
simple essai pratique , reconnaitre la mauvaise
qualité du produit; on s’en assurerait d'une facon
plus précise par un essai de la matiére colorable en
vert, ou par une analyse comparée.

La deuxiéme falsification du café en grains crus
n'a ¢té que trés-rarement observée : on I'a prati-
quée en imifant la forme bien connue des grains de
calé avec de la glaise (argile plastique grise-ver-
ditre ou jaundltre), qu'on moulait trés-facilement
sous cette forme landis qu’elle était humide, puis
qu'on faisait sécher a l'air. Les grains de café fac-
tice ainsi obtenus ont sensiblement la conforma-
tion et lapparence des grains du café naturel. On
peut reconnaitre cette fraude par une simple in-
spection atlentive; on y parviendrail mieux en es-
sayant de (riturer le tout dans un mortier : les
grains terreux sécraseraient, tandis que les autres
résisteraient ou se casseraient en deux ou plu-
sieurs fragments. Enfin, par la combustion sur une
poéle chauffée au rouge, les grains de caf¢ na-
turel brileraient avec flamme et laisseraient une
cendre blanchilre trés-légére, tandis que le caf¢
factice argileux ne donnerail ni flamme ni cen-

dre, car il garderait sa forme et presque tout son
volume.
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Falsifications du café torréfie el moulu.

Ainsi que le fait justement remarquer la com-
mission sanitaire de Londres, les lalsifications les
plus ordinaires du caf¢ moulu consistent dans des
mélanges de chicorée torréfiée réduite en poudre;
on a cherché a faire excuser cette fraude en disant
que le mélange se vend a meilleur marché que le
café pur, et que l'infusion de chicorée est salubre
el nourrissante.

Sur le premier point, les faits cilés dans la
Lancette ont prouvé que, sous prétexte d'un meil-
leur marché pour l'acheteur, le bénéfice le plus
clair reste au vendeur.

Quant au deuxiéme motif, des expériences di-
rectes ont para démontrer que I'infusion de chico-
rée est généralement plus lourde ou plus difficile a
digérer, et que, dépourvue de I'arome si agréable
du café, elle est entierement incapable de pro-
duire P'effet stimulant, 'excitation, le sentiment de
bien-¢tre que procure le délicieux breuvage des
Orientaux.

Nous ajouterons a ces justes considérations qu’en
acceplant de pareils mélanges on s’expose aux in-
convénients des falsifications auxquelles la chicorée
est bien plus souvent soumise que le café, et donl
nous parlerons bientot.

Un des moyens les plus surs de reconnaitre celte
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falsification du café & I'aide de la chicorée consiste
dans une observation sous le microscope. Un, gros-
sissement de cent cinquante diamétres suffit pour
montrer, soit exclusivement le tissu cellulaire a pa-
rois tres-¢paisses et irrégulicrement perforées qui
caractérise le périsperme du café, soit un mélange
de ces fragments de lissus avec le tissu qui ap-
partient & la racine de chicorée : ce dernier offre
des cellules a parois trés-minces, non perforées,
et des tubes criblés de trous (vaisseaux ponctués).

Un autre essai, & la portée de tous, consisle a
introduire dans un tube ou une éprouvette en verre
la poudre soupconnée; on y ajoute environ dix fois
son poids d’eau aiguisée par cing ou dix centicmes
d’acide chlorhydrique ordinaire, on agite un instant
le mélange, puis on le laisse en repos : la poudre
de café pur surnagera en grande partie, et le li-
quide prendra & peine une légere teinte paille; la
poudre de chicorée, au contraire, se déposera en-
ticrement, ou a peu preés, au fond du tube, et le
liquide aura acquis une teinte brune. Ce dernier
caractére se manifesterait d’'une maniére moins
prononcée pour un mélange de vingt-cing & cin-
(quante centiemes de chicorée.

M. Lassaigne a récemment indiqué un . autre
moyen de distinguer la chicorée du café torréfié
¢t moulu. Une infusion de dix grammes de cha-
cune de ces poudres dans cent grammes d’eau
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donne une liqueur qui, filtrée, est de couleur
fauvesplus ou moins foncée : en y ajoutant quel-
ques gouttes de solution de sulfate ferrigue ( persul-
fate de fer), l'infusion de café devient trouble el
d’'un vert brunitre, tandis que I'infusion de chi-
corce reste fauve et se trouble a peine. J'ai reconnu
qu'un essai de lavage des cendres donne des indices
¢galement certains; car cent parties de cendres de
café laissent dissoudre dans I'eau soixante-dix par-
lies, tandis que cent parties de cendres de chicorée
n'en laissent dissoudre que dix-sept environ.

Falsifications de la chicorée.

Ces falsifications sont nombreuses : elles s’effec-
tuent surtout en torréfiant avec les racines une
quantité notable des épluchures, des radicelles char-
gées de terre, divers débris ligneux, tan épuisé,
la sciure de bois, etec. Ces mélanges donnent en
général de vingt a trente-trois centiémes de cen-
dres au lieu de sept a neuf que laisse la chicorée;
la proportion des matieres solubles dans les cen-
dres est amoindrie encore; enfin on reconnait ai-
stmenl sous le microscope les fibres ligneuses,
dont les parois sont (rés-épaisses.

La commission sanitaire de Londres a constate,
dans les divers échantillons de chicorée pris chez
plusieurs marchands, la présence de sciure d’a-
cajou, de tan épuisé en poudre, de foie de cheval
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s¢ché el pulvérisé, de cinabre, d’ocre rouge, de
pois et d'orge torréfiés et réduits en poudre gros-
siere.

THE.

Renseignements historiques. — Etat naturel et variétés du the.
— Composition. — Infusion du thé. —Influence du thé noir. —
Action du thé vert. — Altérations spontanées et falsifications.

Renseignements historigues.

Le thé est encore un des produits végétaux ali-
mentaires les plus remarquables par la suavité de
leur arome; il occasionne une grande consomma-
tion de sucre, et peut communiquer & d’autres
substances plus nutritives , notamment au lait et
au pain, un agréable parfum qui provoque Iap-
pétit et stimule I'énergie vitale ainsi que les facul -
tés intellectuelles.

On attribue, non sans quelque raison, a I'usage
du the la résistance aux effluves insalubres et aux
ficvres paludéennes qui se remarque dans certaines
conirées de la Chine.

Etabli de temps immémorial en Chine et au Ja-
pon, 'usage du thé s’est de la répandu dans I'Inde,
I’Arabie, la Tartarie et la Perse; il ne s'est introduit
en Europe que vers le milien du xvne siccle, a la
faveur des spéculations de la compagnie des Indes
hollandaises. On consomme annuellement en An-
sleterre au moins 15000000 de kilogrammes de
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thé en infusions, associés avec 60000000 de Kkilo-
gramnmes de sucre, landis que chez nous, ol
I'usage du café est plus général, la consommation
de thé ne s’éleve qu’a 232 000 kilogrammes, c¢’esl-
a~dire qu’elle est soixante-qualre fois moindre.

Etat naturel et variétés du thé.

Le thé est un arbuste de la famille des Aurantia-
cées. Sa hauteur varie de un metre trente a huil ef
méme dix metres. Ses feuilles alternes, portées sur
de trés-courts pétioles, sont d'un verl infense, el-
liptiques, aigués, dentées, longues de six a neuf
ou dix centimeétres, larges de vingl-cing a (rente
millimetres ; elles constituent le produit principal
de I'arbuste. Bien que leur odeur soit (res-faible,
elles offrent des glandes ' contenant une huile es-
sentielle, et leur arome se prononce sous l'influence
de la température et de l'air dans les manipula-
lions qu’'on leur fait subir.

Le thé est un arbuste indigéne de la Chine; 1l a
¢té transplanté au Japon, au Brésil, ele.

lLes nombreuses vari¢tés de thés du commerce
different surtoul par le mode de préparation el
par I'état plus ou moins avancé de la végélation
au moment ot 'on récolte les feuilles.

Le thé pekoe ou pak-ho est le plus aromatique

1. Yoy. I'dnatomie des [euilles de thé, par MM. de Mirbel et
Payen, Mémoires de I'Institut, tomes XX, 1815, et XXI.
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des (hés noirs ; ¢’est aussi le plus cher. 1l provient
de la premiere récolle des feuilles allongées, encore
en bourgeons bruns recouverts d'un duvet blanc'.

D'aprés M. Houssaye, les thés noirs provenant de
feuilles plus développées, ou de deuxi¢me el troi-
sitme récoltes, se classeraient ainsi : pekoe d’ Assam ,
orange pekoe, hung-muey ou pekoe noir, Congo (koong-
foo) , pouchong (paou-chung), sou-chong ou seaou-
chung-, ning-yong , hou-long, campoy ou kien-poey ,
Caper (shwang-che ;, et bohea ou woo-e de deux sor-
tes, diles de Fokien el de Canton. Le premier est
le meilleur, quoique les deux sorles soient trés-
communes, car elles sont formées d'un mélange
de feuilles de diverses plantes et de véritable theé.

Parmi les thés verts on distingue les sortes coni-
merciales suivantes, en commencant par la plus
estimée de toules : hyson ou he-chun, hyson junior,
yu-1seon , hyson schoulang , hyson skin , poudre
canon (chou-cha ) impérial ®, tonkay ou tun-ke. Ce
dernier est une sorte commune qui correspond au
bohea des thés noirs.

I. Les Chinois augmentent le parfum si délicat du thé pekoe
en y mélant quelques fleurs de 1'0Olea fragrans. Ces sortes de theés
viennent des provinces septentrionales de la Chine, au travers de
la Tartarie chinoise. Les Anglais emploient le thé pekoe en le
melangeant, en faibles proportions, avec d'autres thés noirs, afin
d’augmenter 'arome de ceux-ci.

2. Cette sorte de thé est toute différente du véritable thé im

perial, destiné & la cour de Pékin, et que 1'on ne trouve pas dans
le commerce.
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Composition ',

Le thé, A certains ¢gards, se rapproche du café
dans sa composition chimique, notamment en ce
que ces deux produits contiennent une huile es-
sentielle, aromatique, de la caféine ou théine el
des substances azotées en fortes proportions. Voici
les résultats de I'analyse du thé, faite par M. Mul-
der sur deux sortes commerciales différentes :

Thé vert. Thé noir.

Huile essentielle......... iy 0,79 0,60
Chlorophylle (matiére verte)......... a9 1,84
(i PO S A el i el R 0,28 »

B . e e e o o et e L 2,22 3,64
Gomme....... A G s e L ane’ 806 7,28
Tanimd. sodas s SRUSERE s v d g W v 17,80 12,88
Théine (ou caféing)....o.cocceviaun.. 0,43 0,46
Matiére extractive. ................ 22,80 21,36
Substance colorante particuliére. . . .. 23,60 19,42
Albumine......... AL Bl s it % g 2,80
Eibres foolhaloge]. .o 0oL s Vi 17,08 28,32
Cendres (matieres minérales)........ 5,56 5,24

M. Stenhouse, dans des analyses poslérieures,

a trouvé des proportions plus fortes de théine
[ 21,27, M. Péligot en a obtenu plus que le double,

de 2,34 a 3; il a trouvé aussi des quantités plus con-
sidérables de maltiéres azotées (20 a 30 pour 100)*.

I. Voy. le Mémoire de M. Péligot, publié dans la Monographie
du the par M. Houssaye.

2. Lorsque les feuilles sont consommées dans leur ensemble ,
comme cela se pratique, dit-on, chez quelques populations in-
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On remarque dans le tableau ci-dessus des diffé-
rences notables entre la composition du thé vert el
celle du thé noir; le premier contient généralement
un peu plus de tous les principes, sauf la théine,
la résine et la cellulose.

M. Péligot a déterminé sur vingl sortes commer-
ciales les quanlités d’ecau et de matiéres solubles
qui se frouvent dans chacune de ces deux sortes
de thé; ce qui étail effectivement fort utile au poinlt
de vue pratique. Suivant ses recherches, les thés
noirs contiennent plus d'eau (10 pour 100 en
moyenne) que les thés verls ( en moyenne 8 pour
100 ), et ces derniers renferment plus de matiéres
solubles de (40 a4 48 pour 100) que les thés noirs,
qui ont donné de 31,3 & 41,5.

Les cendres des diverses sortes de thé sont lége-
rement rougedtres et contiennent un peu d’oxyde
de fer. M. Péligot a constaté, en oulre, que les
thés verts non falsifiés ne contiennent pas de cuivre.
comme on I'avait soupconné d’abord (voy, page 277).

Infusion du the.

On prépare le thé au moment de le prendre en
I'arrosant d’abord avec un peu d’eau houillante,
que I'on décante presque aussitot, de facon & opé-
rer un lavage superficiel des feuilles; on verse alors

diennes, il est certain qu'elles constituent un aliment plus riche
en substance azotée que la plupart des autres produits végétaur.
95 T
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la totalité de I'eau, puis on laisse infuser pendant
quelques minutes.

Pour l'infusion, on emploie environ vingl gram-
mes de thé pour un litre d’eau bouillante. Dans
les mémes conditions, le thé vert donne a cetle
infusion, qui représente six tasses environ, six
orammes de matieres dissoutes, tandis que le thé
sou-chong ne donne que qualre grammes cinquante-
cing. La proportion plus forte de principes solubles
cédés 4 l'eau par le thé vert doit exercer une in-
fluence relativement aux effets plus énergiques de
ce thé sur I'économie *.

Les premiéres parties de cette infusien que I'on
emploie sont plus aromatiques, moins colorées et
moins astringentes que celles obtenues aprés une
macération plus longue, de dix a vingt minutes,
par exemple ; au dela de ce laps de temps, une l¢-
gere amertume se manifeste. L'astringence aug-
mente relativement aux autres éléments de la sa-
veur, lorsquaprés avoir décanté tout le liquide
libre on verse sur le résidu des feuilles une nou—
velle dose d’eau bouillante, ordinairement moins
forte que la premicre.

51 I'on soumettait le mélange d’eau et de thé a

}. On voit que, pour une égale quantité d'eau, on emploie
de cing a six fois moins de thé que de café : aussi l'infusion
du café est-elle toujours plus chargée de principes solubles.
Voy. ci-dessus p. 259.
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I'ébullition, Tlastringence, le gout amer et une
odeur de foin se prononceraient davantage i me-
sure que 'arome délicat, le premier parfum sidoux
disparaitrait et cesserait de provoquer I'appétit.

Influence du thé noir.

L'influence du thé varie suivant qu'elle s'exerce
sur 'homme en bonne santé avant ou apres que
I'habitude de ce liquide alimentaire a ét¢ acquise’.

De I'avis de tous les praticiens et de tous les con-
sommaleurs qui ont pu étudier sur eux-mémes les
effets de ce liquide, une énorme différence se re-
marque geénéralement entre l'action du thé noir et
celle du thé verl. Celui-ci manifeste une énergie
plus grande et souvent trop forte.

L'infusion de thé noir, convenablement préparaée,
produit en nous une excitation générale, non pas
seulement temporaire ou d’'une ou deux minules,
comme toute boisson chaude dépourvue de principes
excitants, mais plus ou moins durable, capable de
rendre une énergie nouvelle a 'homme affaibli
par la dicte, par le [roid, par la tristesse : le pouls
s'accélere, la foree , I'activité succedent A Pabatie-
ment et se souliennent durant quelques heures .
sans laisser ensuile aucun malaise.

I. Voy. dans la Monogrophie de M. Houssaye le chap. vin
traitant des propriétés hygiéniques et médicales redigé par
M. le docteur Trousseau.
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Lorsque le breuvage aromatique et chaud est pris;
en quantité trop considérable, il peut déterminer un.
mouvement fébrile qui se résoul parfois en une sucur:
passagere.

Action du theé vert,

On c¢prouve d'abord les sensations agréables que:
nous venons de décrire; mais ensuite un grand
nombre de personnes ressentent, de la part du thé:
vert, d’autres effets : une heure au plus apres I'in--
oestion du liquide, des troubles nerveux survien--
nent, caractérisés par des baillements, par une ir--
ritabilit¢ parliculiere, une géne dans la région de:
I'estomac, des palpitations de ceur et des tremble--
ments sensibles dans les membres, dont le ré--
sultat est une faiblesse générale.

On remarque ces symptomes surtout parmi les:
personnes qui font rarement usage du thé vert;;
quelques-unes méme ne peuvent s’y accoulumer,,
tandis que chez d’autres I'habitude fait cesser gra--
duellement les accidents facheux. Parmi celles-ci
encore, le thé vert, pris le soir, agite et trouble le:
sommeil, tandis que le thé noir ne produit pas surr
clles d’effet semblable.

Le plus grand nombre des consommateurs douéss
d’un tempérament assez robuste s’habituent facile--
ment 2 faire usage du mélange des thés noir etl
vert, plus aromatique que le thé noir pris isolé--
ment, sauf toutefois le thé pekoe.
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Altérations spontandes el falsifications.

Dans le plus grand nombre des cas, les falsifica-
lions du thé suivent les altérations sponlanées ou
accidentelles. Ce sont notamment les effets des déco-
Jlorations occasionnées par 'humidité et la lumiére,
ou par une immersion plus ou moins prolongée
dans I'eau douce ou I'eau de mer. Dans ces circon-
stances, les thés ont perdu leurs qualités utiles el
leur apparence; le désir de leur rendre au moins
ce dernier caractére extérieur, qui pent dissimuler
altération réelle, a sans -doute inspiré les falsi-
ficateurs. On remarque, en effet, que les thés
falsifiés sont enduits ou imprégnés de matiéres co-
lorantes, et par suile les thés verts sont plus sujets
que les thés noirs & ces falsifications.

On a conslaté, dans des échantillons de thés verts
saisis sur les cotes de France, a Paris et a Fécamp,
laddition de composés déléteres, nolamment de
chromate de plomb mélé au bleu de Prusse ou a
I'indigo . La commission sanitaire de Londres a
trouve chez les marchands de thé, dans un grand
nombre d’échantillons de thés verts , des résidus

1. Les Chinois employaient autrefois 'indigo pour donner une
plus belle couleur au thé vert; ils se servent maintenant, dans le
méme but, de bleu de Prusse, auquel ils ajoutent un peu de
gurcuma afin d'obtenir une teinte verte. Suivant M. Robert For-
tune, les Chinois teignent ainsi tous les thés verts qu'ils expé-
dient , mais non ceux qu'ils doivent consommer; en outre, ils
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de thés infusés, du bleu de Prusse, du curcuma el
de la terre a porcelaine; plusieurs contenaient des
feuilles étrangeres, feuilles de prunier, de camellia.
La plupart devaient étre plus ou moins insalubres.

Les principaux thés noirs, particuliérement les
Congo et les sou-chongs, étaient exempts de falsi-
fications. Quelques échantillons de thés noirs, no-
tamment les pekoe et la poudre & canon, étaient
colorés par des carbures de fer (mine de plomb).
Enfin, certains thés roulés, dits hyson et poudre a
canon, étaient mélés de poussiére de thé ou L!!_El_ll-h
tres feuilles agglomérées a T'aide de gomme.

Il a paru évident a la méme commission que
les thés épuisés sont fréquemment remis sous
forme commerciale a l'aide de la gomme, puis
séchés et revendus pour servir a de nouvelles in-
fusions, dont les résidus fournissent probablement
plus d’'une fois encore la matiére premicre de ces
repoussantes fraudes ; enfin que de grandes importa-
fions de faux thés préparés en Chine sont deslinées
a falsifier les thés verts chez les marchands en An-
«]eterre.

La commission sanitaire résume les conclusions
de ses recherches nombreuses en émettant le veen
te que le droit soit diminué surles thés noirs, afin de

mélent au thé d’exportation un peu de sulfate de chaux pulveru-
lent (plitre) pour lui donner un aspect efflorescent analogue &
celui du duvet des jeunes feuilles.
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rouve dans les plantes en végétation des propor-
lions d’ean qui varient depuis cinquante a soixante
centiémes (arbres) jusqu’a quatre-vingt-quinze cen-
ticmes (trés-jeunes tiges de cactus, bourgeons el
radicelles de divers végétaux), el un trés-grand nom-
bre d’animaux ne contiennent pas moins de quatre-
vingts & quatre-vingt-dix d’eau pour cent de leur
poids total.

LLes hommes, en particulier, pour réparer les
déperditions journaliéres de I'exhalation aériforme
par les poumons et la peau, des excrétions qui
¢liminent les résidus et les produits altérés de la di-
gestion, doivent consommer, suivant la température
et I'exercice ou le travail auquel ils se livrent, de un
a deux litres d’eau par jour, quelquefois davantage.

Ces doses peuvent sans doute étre contenues
dans les diverses boissons ou liquides alimentaires
alcooliques, sticrés ou autres; mais, sous une forme
quelconque, elles sont indispensables & I'entretien
de la vie.

On reconnaitra d’ailleurs que, dans les diverses
boissons, I'eau remplit le principal role, en consi-
dérant que des hommes robustes et laborieux onl
pu vivee longtemps exempts de maladies et d'infir-
mités sans laire usage d’aucune autre boisson que
de I'eau naturelle.

[’eau qui, seule ou mélangée avec d'aulres li-
quides, fait partic de notre régime alimentaire, agil
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surtout en dissolvant, en désagrégeant ou en dé-
layant les différentes substances nutritives, en facili-
tant ainsi les actes de la nutrition, et en réparant les
déperditions aqueuses ; 1a se borne méme son role,
alors que, durant des voyages de long cours sur
mer, les hommes n'ont & leur disposition que de
I'eau distillée plus ou moins aérée.

Variwetés : eaux de riviéres et de pluie ; eaur de sources, de puits,
de mares, de cilernes.

Les eaux potables naturelles, des sources et des
rivieres , paraissent préférables en raison des sub-
slances minérales el gazeuses qu'elles contiennent
cependant en tres-faibles proportions; elles sont
alors plus agréables au gout, plus légeres el plus
salubres .

Les substances gazeuses qui contribuent aux

1. Dans l'article Fau et Eaux minérales (XIVe vol. du Diction-
naire des Sciences naturelles, 1819), M. Chevreul indique les
substances diverses rencontrées dans ces eaux; il présente des
considérations géologiques sur les terrains qui permettent aux
eaux naturelies de se charger de gaz, de sels et méme de sub-
stances organiques ; il décrit la composition générale des eaflix
de puits, de sources, deriviéres, etc., et quelques particularités
locales relatives aux eaux stagnantes; il montre comment les
sels ammoniacaux peuvent se produire dans des eaux ou se trou-
vent a la fois des matiéres organiques et des sels terreux : l'am-
moniaque des matiéres organiques s'unissant aux acides des sels,
tandis que l'acide carbonique s'unit aux bases (chaux ou magné-
sie), l'auteur constate la présence de l'acide carbonique, de
I'ammoniaque , de l'air, et souvent d'une matiére & odeur empy-
reumatique dans les eaux distillées de la Seine et des puits.
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bonnes qualités des eaux potables, sont I'air (oxy-
gene et azote!) et 'acide carbonique.

Parmi les substances minérales, le carbonate de
chaux parait jouer le role le plus utile; ¢’est Iui qui
domine dansles eaux de riviere et dans les meilleures
caux de source; il y est tenu en dissolution, ains
(que le carbonate de magnésie, a l'aide de I'acide
carbonique en exces, et parait étre utile pour four-
nir une partie de la substance calcaire des os®. La
silice, qui peut aussi concourir au renouvellement
comme a la formation des os, se trouve dans tou-
tes les eaux potables, et le sulfate de chaux dans la
plupart d’entre elles; toutes les autres substances,
assez nombreuses dans les eaux potahles natu-
relles, v sont en faibles doses. Voici les proportions
el la composition des matiéres minérales contenues
dans cent litres de 'eau de plusieurs rivieres, d’a-
preés les analyses de M. H. Deville.

1. L'air dissous dans les eaux naturelles contient plus d'oxy-
gene que l'air atmosphérique. L'air que contient Feau des ri-
vieres varie quant aux proportions d'oxygéne depuis 0,26 jus-
qu'd 0,34 et méme au deld. En général, le gaz acide carbonique
represente du dixieme & la moitié des gaz dissous, et la totalité
de ces gaz forme de 3 4 4 1/2 pour 100 du volume du liquide.

2. M. Dupasquier, de Lyon, a conclu d'un grand nombre d’ex-
periences I'utilité d'une certaine dose de sels calcaires, particu-
licrement du carbonate de chaux, pour obtenir les beaux blancs
propres a la teinture des soies. Voyez pour la composition détail-
lee et pour une foule d’applications des eaux naturelles I Annuaire

des eaux de la France, rédigé par une commission spéciale et
publié par le ministére chez MM. Gide et Baudry, libraires.
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On voit que le poids total des substances minc-
rales contenues dans les eaux de riviere représenle
une proportion de 13 grammes 1/2 a 25 gram-
mes 1/2 et méme 51 grammes pour cent litres, ou
de 1 gramme 1/3 & 2 grammes 1/2 et 5 grammes
par dix litres. La plupart des eaux de sources ser-
vant de boisson different de ces eaux de riviéres
en ce qu'elles contiennent plus de subslances mi-
nérales; et dans celles-ci figure souvent une plus
forte dose de sulfate de chaux. Ces proportions
pourraient étre presque doubles de celles que I'eau
de Seine conlient (comme cela se rencontre dans
I'eau d’Arcueil ) sans que I'eau cessil pour cela d’étre
salubre.

Les eaux de puits sont plus chargées encore, el
généralement insalubres ou (rés-sensiblement défa-
vorables a la santé comme a certains usages domes-
tiques, parce qu'elles contiennent ordinairement
moins d’air, et d’oxygene surtout, plus de sulfate
de chaux, d'azolates et de maticres organiques '.

1. Quelques médecins anglais attribuent au carbonate de
chaux certains effets des eaux, défavorables & la santé dans
plusieurs localités, tandis que 'usage des eaux trés-pures coin-
cide en beaucoup de villes d’Angleterre et d’Ecosse avec un excel-
lent état hygiénique des populations. Ils disent que les eaux
chargées de carbonates de chaux produisent facilement une ob-
struction des viscéres en diminuant les sécrétions naturelles,
d’otl il résulte un état de constipation habituel nuisible & la santé.

La Société médicale de Glascow a constaté que, dans la partie
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Dans les eaux potables et ménageres, le sulfate
de chaux (gypse, sélénite) devient nuisible aux divers
usages alimentaires et économiques lorsqu’il dé-
passe cerlaines proportions : on dit de ces eaux
qu'elles sont erues ou seléniteuses ou gypseuses; elles
ont une légere saveur styptique désagréable; elles
dissolvent mal le savon (ou plutdt le décomposent
en formant un savon calcaire insoluble); elles ne
cuisent pas les légumes secs ou graines de légu-
mineuses (haricots, féves, pois, lentilles). En effet,
ces eaux, lorsqu’elles sont soumises a 1'ébullition
déposent sur ces graines une sorte d’incrusta-
tion qui empéche le liquide de pénétrer a l'inté-
rieur, d’hydrater et d’amollir le périsperme. On
peut, il est vrai, éviter en partie cet inconvénient
en laissant les graines immergées dans de l'eau
froide pendant vingt-quatre heures avant de les
faire cuire.

A ces propriétés défavorables, qu'il est facile de

nord de cette ville, alimeniée par des eaux crues, la sante
cénérale est bien moins satisfaisante que dans la région sud,
o les habitants disposent des eaux douces venues des mon-
lagnes.

Les mémes faits ont é{é constatés, par des médecins trés-
recommandables, a Paisley, a Bolton, et dans d'autres villes
alimentées avec des eaux douces.

Il est trés-probable que les effets atiribués au carhonate de
chaux dans ces circonstances sont dus au sulfate; car c’est le sel
calcaire qui donne en réalité les principaux caractéres aux eaux
dites crues.
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conslaler, on reconnail les eaux crues plus ou moins
sélénileuses.

Un assez grand nombre de sources sont dans ce
cas, et laissent par chaque litre, aprés I'évapora-
lion, un résidu solide pesant de 26 centigrammes
a 54 centigrammes. Certaines sources sont plus dé-
favorables encore aux usages domestiques en rai-
son des sels calcaires qu’elles contiennent. Les
eaux de Belleville et de Ménilmontant ont pré-
senté, par lilre, dans l'analyse qu’en ont faite
MM. Boutron et Henry, 2 grammes 520 milligram-
mes de résidu renfermant plus de sulfate de chaux
que les caux de puits elles-mémes’.

La plupart des eaux de puits offrent & un degré
lrés -marqué ces caracléres défavorables; il s’y
joint souvent une odeur désagréable provenant de
laltération des matiéres organiques®. Le résidu
salin el calcaire par litre s'éléve en général de
50 centligrammes a 90 centigrammes el méme a

1. Certaines sources, comme celle dite du puits de Grenelle,
sont plus pures que les eaux des riviéres, et complétement
exemptes de sulfate de chaux. L'eau du puits de Grenelle est
légérement alcalisée par les carbonates de soude et de potasse;
elle ne contient que 08,145 de matiéres fixes par litre. Cette eau
est surtout favorable aux lessives, aux savonnages et 4 la produc-
tion de la vapeur, car elle ne forme pas d'incrustations dans
les chaudiéres.

2 Un grand nombre de faits démontrent en outre l'influence
grave (u'exercent sur la santé publique les eaux stagnantes
dans les marais, surtout dans les saisons ot le sol, habituelle-
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2 grammes. La quantité ainsi que la composition
de ee résidu varie beaucoup suivant les terrains que
les eaux traversent pour parvenir aux puits. Ge sont
souvent aussi les maticres organiques, les débris
des végétaux qui communiquent aux eaux de ma-
res, -de marais, de citernes des propriétés délé-
téres ou insalubres.

Caractéres des meilleures eaux potables.

Une eau potable de bonne qualité doit étre lim-
pide, fraiche, sans odeur, incolore, exempte de
saveur fade, salée, styptique; elle est aérée, dissout
le savon sans former de précipilé opaque, et cuil
bien les légumes secs.

Eauz troubles; filtration, clarification.

Les eaux des rivicres, principalement, sont su-
jeltes & devenir troubles lorsque d’abondantes eaux
pluviales et des crues subites entrainent, agilent et
mettent en suspension des argiles ou des terres sa-
bleuses excessivement fines. Ces matiéres limoneu-
ses se déposent presque totalement, en général,
lorsque les eaux ont été mises a labri de tout mou-
vement pendant vingt-quatre ou trente-six heures

ment submergé , est périodiquement mis 4 nu et, encore forte-
ment imprégné d’humidité, exhale en se desséchant par degrés
des vapeurs miasmaliques dont on ignore la composilion spe-
‘ciale, mais dont les ficheux eflets, produisant des fievres palu-
déennes endémiques, ne sont que trop bien constatés.
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dans des réservoirs. Elles conservent alors presque
toujours un aspect louche ou opalin, et sont moins
agréables a la vue que les eaux claires. Dans cet
¢lat, elles paraissent ne présenler aucun inconveé-
nient pour la sant¢. Cependant on préfere, avec
raison, les rendre limpides, soit pour éviter d’at-
fendre que le dépot se fasse, soil afin d’¢liminer
fous les corps étrangers en suspension. Ce qu’il y
a de mieux dans ce cas est d’elfectuer la filtration
a Taide des pierres poreuses filtrantes disposées
dans les fontaines usuelles®. |

Cette méthode est simple et suffisante pour at-
(eindre le but; en certaines occasions, on a cru
utile de hater la filtration a I'aide d’une clarification
préalable, et, & cet effet, on ajoute 250 grammes
environ d’alun pour mille litres de I'eau trouble.
Sous linfluence du carbonate de chaux, il se
forme un alun aluminé (sous-sulfate d’alumine
et de potasse), qui se précipite, entrainant avec lui
les particules argileuses et siliceuses en suspen-

1. Lorsqu'il s’agit d’effectuer la filtration sur de grandes
masses d’eau, I'on emploie des filtres formés de sables de diffé-
rentes grosseurs; le gros sable recoit les premiers dépéts de
I'eau, et celle-cipénétre dans des couches de sable de plus en plus
fin, ou I'épuration mécanique se compléte. On obtient, & volume
egal de matiéres filirantes, plus d’effet utile des filtres formes
par lalaine tontisse. Cette laine présente eneffet des interstices
plus étroits, et en somme plus de sections de passage, que les
sables assortis. Le mode de-filtration sur la laine coupée a été
imaginé par M. Souchon.
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sion. L'eau décantée est alors plus facile & filtrer:
mais il n’est pas bien st que I'eau ainsi clarifiée,
retenant plus de sulfate et moins de carbonate
calcaire, soit aussi salubre, et il vaut mieux ,
pour ne laisser rien de douteux, se contenter des
filtres en pierre ou en sable, en laine tontisse oy
en charbon en grains. Ce dernier filtre peut enlever
a I'eau quelques matiéres organiques ou gazeuses
@ odeur légerement désagréable: mais cefte fa-
culté de la substance charbonneuse est prompte-
ment épuisée, et elle n’agit plus alors (ue comme
le sable ou la pierre.

Alterations spontanées des equz.

Les eaux de sources ou de rivieres, conservées
dans des fontaines ou dans des réservoirs quelcon-
ques, s'allterent spontanément par la fermentation
putride de la matiére organique qu’elles contien-
nent; parfois, des végétations ou moisissures s’y
développent et leur communiquent une odeur et
une saveur désagréables. Il arrive encore que le
sulfate de chaux, décomposé pendant ces réactions,
donne lieu & la formation d'un sulfure et au dé-
veloppement de I'acide sulfhydrique , exhalant une
odeur d’ceufs pourris.

Ces altérations sont plus fréquemment observées
en été quen hiver. On les évite en renouvelant I'cau
a de plus courts inlervalles dans cette saison. Les

95 $



290 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

filtres sont eux-mémes une cause d’altération, soit
par suite du séjour prolongé et de la stagnation de
I'eau dans leurs interstices, soit par suite de la pu-
tréfaction des éponges qu’ils contiennent, soit enfin
par la dissolution, durant les chaleurs, des ma-
ticres organiques déposées lorsque la tempéra-
ture était plus basse. De fréquents neltoyages des
matiéres filtrantes préviennent ces effets acciden-
tels, qui sont toujours plus ou moins nuisibles a la
santé.

Eau de mer distillée.

On est parvenu, depuis plusieurs années?, a dis-
tiller économiquement, & bord des navires, I'eau de
la mer, en appliquant & faire cuire les aliments la
chaleur que la vapeur d'eau rend par sa condensa-
tion. On se procure ainsi de 'eau douce en abon-
dance ; les malelots peuvent en disposer pour le sa-
vonnage et le rincage de leur linge, et se préscrver‘
des causes de maladies qu’occasionnait autrefois
I'emploi de I'eau de mer, entretenant par ses com-
posés hygroscopiques une humidité constante dans
les vétements. On évite aussi par la de rationner les
marins & une dose d'eau potable insuffisanle pour
une bonne alimentation. Mais un inconvénient non
moins grave pourrait résulter de la préparation

1. Voy. le rapport du jury central pour I'exposition nationale
des produits de I'industrie en 1849.
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meéme de 'eau distillée, si 'on navait le soin, ainsi
que l'a conseille M. Chevreul, de s’assurer que
celle eau ne contient pas d’oxyde ou de sel métal-
lique délétere.

On évite facilement le danger en faisant usage,
pour condenser la vapeur, de tubes et de vases
bien élamés, en évitant surtout de faire couler
ou de conserver 'eau distillée dans des tubes ou
des vases de plomb *.

En tous cas, il est prudent d’essayer de temps a
autre le produil de la distillation en versant dans
un petit échantillon, par exemple un dixiéme de litre
de cetle eau, quelques goulles d’acide sulfhydrique.
Ce réactif donne une coloration brune ou un préci-
pilé noir, lorsque les eaux contiennent des traces
de cuivre ou de plomb.

Altérations des eaur distillées et pluviales par le plomb.

Les eaux distillées aérées, comme les eaux plu-
viales, ont sur le plomb métallique une action

1. A doses égales et méme trés-faibles, les oxydes et les sels
de plomb sont plus dangereux encore que les composés de cuivre
dans les eaux et dans les autres substances alimentaires, parce
qu'ils ont la funeste propriété de s’accumuler dans 1'organisme :
I'intoxication peut donc se faire d'une maniére lente, et d'au-
tant plus dangereuse qu'on ne sait i quoi I'attribuer lorsqu'elle
se manifeste. C'est 4 Guyton de Morveau que 1'on doit la connais-
sance du fait de I'action corrosive de I'eau pure, aidée du contacl
de 1'air sur le plomb et le zinc. M. Chevreul eut 'occasion d’en
reconnaitre l'exactitude & 1'etablissement des Gobelins.
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trés-énergique, capable d’oxyder le métal superfi-
ciellement, et de répandre dans toute la masse du
liquide de I'oxyde de plomb en moins d’'une minute;
cette sorte d’aclion corrosive se conlinue lentement
sous l'influence de Pair, et produit un dépot de
plus en plus considérable.

Nous venons de voir comment on peul recon-
naitre, a I'aide de I'acide sulfhydrique, la présence
du plomb dans I'eau ; mais le mieux est de I'éviter :
si I'on avait a recueillir et & conserver des eaux
pluviales pour les usages domestiques, comme s'il
s’agissait d’eau de mer ou de toute autre eau sou-
mise a la distillation, il faudrait bien se garder
d’employer des conduits ou réservoirs en plomb,
puisque, dans ces tubes ou dans ces vases, 'eau
pluviale comme l'eau distillée deviendraient promp-
tement vénéneuses.

1 n’en est pas de méme des eaux de plusieurs
rivicres; l'eau de la Seine, en particulier, peut se
conserver longtemps dans des vases en plomb el
passer dans des tubes du méme métal sans for-
mer des quantités appréciables d’oxyde de plomb.

Cependant, en certaines circonstances encore peu
étudices, des bassins contenant de 'eaun de Seine se
sont localement oxydés; j'al en outre observé, en
frottant avec une brosse la surface du plomb en
contact avec I'’eau de Seine, que celle-ci, en une ou
deux minules, est -troublée légérement et parait
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blanchitre : elle acquiert une teinte brune deés que
['on v verse un peu d’acide sulfbydrique, et donne
ensuite un préeipité de sulfure de plomb.

Un assez grand nombre d’eaux de riviéres et de
sources, essayées en Angleterre, apreés avoir sé-
journé¢ dans des réservoirs ou dans des tuyaux de
plomb, contenaient des quantités notables d’oxyde
de plomb . Plusieurs accidents qui fol']l‘[’:l}; les ca-
racteres de 'empoisonnement par le plomb, notam-

1. Dans un travail sur les eaux de plusieurs sources destinees 4
la ville de Preston, M. Calvert a constaté que la sbun;e de Cowlay-
Brook et une autre, ne donnant que 05,660 et 057,066 de résidu
fixe par litre, attaquaient 4 peine le plomb au bout de trois jours,
tandis que deux autres sources qui laissaient un résidu égal &
057,170, ainsi qu'une troisieme aussi peu chargee que les deux pre-
miéres, s'étaient dans le méme temps chargées d'assez de plomb
pour manifester une teinte brune foncée lorsqu’on y versait de
I'acide sulfhydrique. : '

Les eaux de la Tamise et celles des puits profonds ol puisent
les grandes machines qui alimentent d’abondantes distributions
dans la ville de Londres , toutes ces eaux, d’aprés les recherches

.attentives de la commission sanitaire , sont alcalines; elles offrent
sous le microscope une foule d’animalcules vivants; toutes
aussi, elles attaquent rapidement le plomb métallique, propriété
ficheuse, qui a paru aux membres de la commission dépendre de
la présence de l'acide carbonique et des bicarbonates de chaux
et de magnésie. Souvent d'ailleurs, en Angleterre, on recueille
par des drains, dans des terres sableuses, les eaux pluviales
superficielles, et on rassemble méme l'eau de pluie dans des ré-
servoirs spéciaux, afin de se procurer de 1'eau plus douce pour
preparer l'infusion de thé. Il se pourrait que ces eaux, passant
sur des surfaces en plomb (tubes ou bassins) eussent contribué &
porter l'oxyde dans les eaux de riviere ou de source arrivant aux
IMemes réservoirs.
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ment le liséré brun des gencives, et dont quelques-
uns ont amené la mort des personnes atteintes,
semblent n’avoir pas eu d’autres causes. Enfin,
plusieurs phénoménes d'intoxication saturnine a
divers degrés, observés au chateau de Claremont,
prés de Londres, chez les princes de la famille
d’Orléans et chez toules les personnes de leur mai-
son, ont été attribués & I'eau employée aux usages
alimentaires, el qui, comme on I'a constaté depuis,
arrivait légérement chargée d’oxyde de plomb.
La suppression des surfaces métalliques en con-
tact avec cette eau potable fit cesser tous les acci-
dents. Il serait donc prudent, méme pour les eaux
de riviere conservées dans des réservoirs en plomb,
de vérifier si ces eaux me contiendraient pas, au
bout d’'un certain temps et en certaines saisons, des .
quantités sensibles de I'oxyde vénéneux. Le mieux,
sans doute, serait de s’abstenir d’employer des ré-
servoirs et des tubes en plomb pour conserver I'cau
destinée & la boisson et aux diverses préparations

alimentaires.
Faw de selts.

Sous ce nom, on désigne I'eau potable ordinaire
rendue gazeuse par 'acide carhonique. Cette bois--
son pétillante est considérée comme trés-salubre.
Elle offre I'avantage de se méler au vin sans affai--
blir la saveur et I'arome du mélange autant que le:
ferait I'eau simple; il en est résulté quun assez:
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grand nombre de personnes ont volontiers fait
usage de cetlte boisson au lieu de consommer du
vin pur exclusivement, et que, par suite, les fails
déplorables de T'ivresse et ses ficheuses consé-
quences ont pu diminuer dans les lieux ou ces
nouvelles habitudes se sont introduites.

Préparation de l'eau de seltz.

Les qualités de I'eau de seltz varient suivant les
matiéres premieres et les moyens de préparation.
Lorsque 'on prépare cette eau gazeuse en grand,
on emploie comme matiéres premiéres l'acide sul-
furique et la craie. Il arrive que celle-ci, mal lavée
ou décantée trop tot, contient des sulfures et donne,
par la réaction de l'acide sulfurique, des traces
notables d’acide sulfhydrique mélé au gaz acide
carbonique; il s’y joint parfois une odeur dite de
marécage, provenant de matiéres vaseuses qui con-
tiennent des substances putrescibles, et qui sont
introduites avec la craie. L'eau de seltz préparée
en grand, si 'on a la précaution d’employer de la
craie bien épurée et de laver le gaz lui-méme dans
de I'eau alcaline (solution légére de bicarbonate de
soude), n'offre pas ces inconvénients.

Un autre procédé de préparation économique
consiste i verser dans une bouteille bien résistante,
et remplie préalablement aux trois quarls environ
d’eau potable : 1° un petit paquet de cinq grammes
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de bicarbonate de soude pulvérisé; 2° un autre pe-
tit paquet contenant cinq grammmes d’acide tartri-
que concass¢. On ferme aussitot avec un bhon bou-
chon, que I'on maintient & I'aide d'un fil fort. Un
agite pendant quelques minutes; puis, lorsque I'on
ote le fil, le bouchon part et I'eau gazeuse peut
étre immeédiatement consommeée. Ce procédé, tres-
sumple et ¢conomique, est cependant sujet & un in-
convénient qui peut avoir quelque gravité. L’acide
tartrique qui, en s'unissant & la soude du bicarbo-
nate, a dégagé l'acide carbonique gazeux, resle
dans le liquide, combiné & I'état de tartrale de
soude. La présence de ce sel, légerement purgalif,
dans une boisson dont on fait journellement usage,
pourrait, a la longue, exercer une action défavora-
ble sur la santé, particulicrement chez les person-
nes (ui auraient les organes de la digestion affai-
~blis; il est prudent, en tous cas, de sabstenir d'une
boisson qui, de I'avis des praticiens, ne peul étre
enticrement exempte de pareils inconvénients.

Un troisieme procédé, parfaitement a abri de
tout reproche de ce genre, permet d’obtenir a
peu pres aussi économiquement de 'eau de sellz
agréable au gout el d'une pureté compléte. On
réalise cette préparation usuelle au moyen d'un
simple el ingénieux appareil composé de deux
vases : la décomposition s'opére dans 'un de ces
vases, qui retient les produits liquides et solides de
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la réaction (tartrate de soude en dissolution), landis
que le gaz acide carbonique passe en trés-nom-
breuses petites bulles dans le grand vase, el sature
'ean en déterminant une certaine pression. Au
bout de vingt minutes, apres avoir agité le mélange
pour faciliter la dissolution du gaz, on peut tirer
au robinet I'eau chargée d’acide carbonique. Avec
un appareil ot 'on emploie douze ou treize gram-
mes d'acide tartrique et quatorze ou quinze de
bicarbonate de soude, on oblient un litre d’eau
bien gazeuse, tres-agréable et salubre, qui rend
gazeuses, légeres el plus agreéables les Dhoissons
vineuses ou sucrées conlenues dans un verre,
et sur lesquelles on projelte celte eau de seltz en
ouvrant le robinet. Le premier appareil de ce
genre qui ait eu un véritable sucees a été con-
strait par M. Briet, et c’est encore anjourd’hui I'un
des meillears et des plus usités.

Altérations.

Les eaux rendues gazeuses par l'acide carbo-
nique ont ¢té altérées accidentellement, dans les
premiers temps ou 'on a fabriqué ces prépara-
tions, par suile de leur contact prolongé avec des
tubes et des garnitures en plomb ou en alliages
contenant 10 & 18 de ce métal pour 90 a 82 d’¢-
tain: une petite quantité d'oxyde de plomb, formé
alors sous linfluence de l'oxygene de I'air, se
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transformait en carbonate de plomb dissous en
partie dans le liquide et en partie précipité. Ce
composé, vénéneux a une certaine dose, aurait
pu, surtout a la longue , occasionner des accidents
graves. Heureusement l'autorité administrative,
prévenue a temps, prohiba l'usage des alliages
plombiféres dans la construction des appareils et
des flacons siphoides & eaux gazeuses. On y emploie
maintenant de I'élain pur, et dés lors tout danger
cesse. Il faudrait toutefois se défier des appareils
anciennement confectionnés, et s’assurer, par un
simple essai avec l'acide sulfhydrique, que I'eau
que I'on y prépare ne contiendrait au bout de
vingt-quatre ou de quaranle-huit heures aucune
trace de composé plombeux. Dans le cas ou la
présence du plomb se manifesterait, on devrait
faire remplacer tout le plomb de ces appareils par
de I'étain fin.

VINS.

Composition des vins. — Vins rouges; leur préparation. — Vins
blancs. — Vins mousseux. — Piquette. — Rdéle du vin dans I'a-
limentation. — Maladies des vins : astringence, exceés de ma-
tiere colorante:; défaut de couleur; vins troubles; acidité;
graisse des vins; golt de fiit; amertume; vins bleus; pousse;
inertie; altérations diverses durant les voyages.— Falsifica-
tions des vins ; altérations par la litharge, la grenaille et les
vases en alliages plombiferes.

Sous le nom générique de vin, on désigne gené-
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ralement le jus du fruit de la vigne soumis a une
fermentalion plus ou moins avancée; par extension,
on a donné le nom de vins aux liquides alcooli-
ques provenant du jus de divers fruits ou méme de
certains liquides sucrés : ainsi I'on dit vin de gro-
seilles, de cerises, vin de jus de cormes ou de bet-
teraves, vins de mélasses, etc. Les vins propre-
ment dits, dont nous nous occupons spécialement,
sont rouges, blanecs ou roseés.

De toutes les boissons fermentées usuelles, le
vin est la plus importante. Chez nous, sur deux
millions d’hectares de terres plantées en vignes, il
se produit, année commune, quarante millions
d’hectolitres des vins les plus variés, la plupart re-
cherchés des consommateurs de tous les pays, el
dont la valeur dépasse cinquante millions de francs.
Nulle part ailleurs qu'en France le climat doux et
tempéré et les expositions favorables ne sont aussi
bien appropriés a la production de vins légers, dé-
licats et variés. C'est que les huiles essentielles et les
autres principes immédiats qui concourent & déve-
lopperles aromes agréables sont généralement plus
suaves dans les plantes qui croissent sous des cli-

malts lempérés que dans les mémes plantes végétant
sous des climats chauds.

Composition des vins.

Les mémes principes immédiats existent presque
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lous dans les différentes variétés de raisin ; mais
leurs proportions différent ainsi que les principes:
de I'arome; ce dernier est complexe suivant les
cépages, les expositions, la culture et les circon-
stances météoriques des saisons. Les subslances
suivantes font partie des fruits de la vigne el se
retrouvent dans le vin, saul quelques exceptions et
quelques transformations que nous indiquerons
plus loin :

Eau, cellulose ou lissu organique , acide pectique,
tanin ,. albwmine , plusieurs matiéres asotées, des
fuiles essentielles, des matiéres colorantes, jaune,
bleue, rouge (la premiere existe seule dans le vin
blanc); une substance colorable a l'air, des matieres
grasses, des pectates de chaux, de potasse, de soude ;
du bitartrate de potasse, du tartrate de chauxr el
d’alumine, du sulfale de potasse, de la chlorure de
potassium et de sodium , du phosphate de chaux, dv
Coxyde de fer, de la silice.

Par suite des opérations de pressurage et de fer-
mentation, la cellulose est éliminée, ainsi qu'une
partie de Tacide pectique, du tanin qui s'unit avec
albumine, du pectate et du phosphate de chaux
et de la silice. Il s’est formé des ferments, et une
partie de la glucose (sucre de raisin) s'est transfor-
mée en aleool quireste dans le vin, et en gaz acide
carbonique qui s'est en partie dégagé; enfin, il
s'est produit de I'éther cenanthique . qui fait partie
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des subslances odorantes de lous les vins, oulre
les aromes particuliers aux vins des meilleurs crus.

La plupart des vins de liqueurs contiennent, en
volume, de 17 & 23 centiemes d’alcool pur; les
vins des contrées méridionales et du midi de la
I'rance en renferment de 14 4 17 centicmes. Un
assez grand nombre de vins de Bordeaux, de la
Gironde, du Lyonnais, en contiennent de 13 & 14
pour 100. On trouve aussi dans la Gironde, dans
la Haute-Garonne, dans les Pyrénées-Orientales,
des vins qui, suivant les expositions, ne donnent
que de 8 a 13 centiemes d’alcool. Les vins de la
Cote-d’Or en conliennent de 11 a 12 pour 100,
quelques-uns seulement 9 ou 10. Le champagne
mousseux contient de 9 & 10 et 11 pour 100 d’'al-
cool; les vins de Chétillon, d’Orléans et de Blois en
conliennent de 7 4 7,6, 4 8 et & 9.

Vins rouges ; lewr préparation.

Les vins rouges different des vins blancs non-
seulement par la matiére colorante, mais encore
par les proportions plus fortes de tanin (acide
tanique ) qu’ils contiennent, et par une dose un
peu plus faible de matiére azotée.

La préparation des vins rouges exerce une grande
influence sur leur qualité : il importe beaucoup de
cueillir le raisin a I'époque ou sa maturité com-
plete a développé dans le frait le maximwn du su-
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cre (glucose ou sucre de raisin) et des produits qui
concourent a la formation de 'arome dit bouguet.
On doit diriger et surveiller la fermentation, de
maniére a éviter que les matiéres surnageantes
(ferments, pellicules du raisin) n’exposent frop
longtemps le liquide dont elles sont imprégnées aux
réactions atmosphériques qui le feraient passer a
lacide. Le décuvage a temps opportun est une des
plus utiles précautions a prendre. La clarification
des vins rouges s’effectue en répartissant dans tout
le liquide une substance animale dissoute (de 4 &
6 blancs d’ceufs battus dans I'eau, par exemple, ou
25 grammes de gélatine dissoute dans 2 décilitres
d’eau pour une piéce contenant 230 litres de vin) :
le tanin contenu dans le vin s'unit en partie avec la
matiére azotée, et la combinaison insoluble se
précipite ; on laisse déposer trois ou quatre jours,
puis on soutire au clair. On emploie pour les vins
blancs, quicontiennent peu ou pas de tanin, de la
colle de poisson battue et triturée dans I'eau froide.

Vins blancs.

Les vins blanes different des vins rouges en ce
(qu’ils ne contiennent pas les matiéres colorantes
rouge el bleue', ne renferment que tres-pen de

1. Lors méme qu'ils sont fabriqués avec le raisin noir, comme
les bons vins de champagne : dans ce cas, la matiére colorante
esl restée dans les pellicules du raisin, parce qu'on a exprimé ce
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tanin', el retiennent une plus forte proportion de
maticres azotées, lorsqu'on n'y a pas ajouté de tanin
pour précipiter I'exces de matieére azotée et faciliter
les clarifications et la conservation du vin. Enfin ,
une partie des principes aromatiques que le cuvage
peut extraire manque dans les vins blancs. Mais
en revanche ils sont exempts des huiles essentielles
a odeur désagréable que le cuvage fait également
passer dans les vins rouges en agissant sur les
tissus des pellicules du raisin. Cette particularité per-
met d’expliquer la qualité meilleure ou le gotit plus
agréable des eaux-de-vie extraites de vins blancs.

Vins mousseux.

Ces vins different des précédents par la présence
de T'acide carbonique que des manipulations spé-
ciales y ont retenu, et qui doit rendre cette bhoisson
gazeuse. lls gardent en outre une plus forte pro-
portion de sucre de raisin, et contiennent une dose
plus ou moins forte de sucre de cannes que I'on y
a ajouté (et qui s’est probablement changé partiel-
lement en glucose). Les meilleurs vins mousseux
viennent de crus spéciaux en Champagne; ils sont
moins alcooliques que les vins de Bourgogne , el
fruit sans le laisser cuver, évitant ainsi de faire dissoudre dans
le jus les principes colorants contenus dans un tissu spécial sous
I'épiderme du raisin.

I. Le cuvage fait dissoudre le tanin dans les vins rouges, en
agissant sur les rafles, les pepins et les pellicules.
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dailleurs la délicatesse de leur arome, due sans
doute a des circonstances toules locales, les a ren-
dus inimitables jusgu’ici.

Piquelte,

On prépare cette boisson en mettant dans des
tonneaux les marcs de raisin pressés, puis en
remplissant ces tonneaux d’eau; ou bien on rem-
plit de raisins des tonneaux que l'on fonce, et on
y ajoute ensuite toule 'ean qui peut tenir dans les
interstices. Au bout de huit ou dix jours, on com-
mence a soutirer a la cannelle, et au fur et & me-
sure que I'on extrait un ou deux litres de cette
hoisson, on ajoute une égale quantité d’eau.

Il en résulte que la boisson dite piquette devient
de plus en plus acide et faible ; elle ne peut guere
convenir qu'aux personnes habitu¢es a en faire
usage, et qui se livrent & des exercices trés-labo-
rieux.

Rile du vin dans Ualimentation.

Pris par doses modérées, le vin a une action
excitante, stimulante, qui est utile au plus grand
nombre. 1l joue encore un autre role dans lali-
mentation des hommes : 'alcool éprouve dans les
actes de la digeslion (plus rapidement encore que
les sucres, l'amidon ou la fécule et les matiéres
grasses) les phénomenes de combustion qui entre-
tiennent la chaleur animale et produisent du gaz
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acide carbonique et de I'eau; les substances grasses
et sucrées qui sont en minimes proportions dans le
vin produisent des effets analogues, dont nous avons
décrit plus haut les particularités ; les sels de chaux,
de potasse, de soude et la silice peuvent concourir
au renouvellement des matieres salines propres a
nos tissus ou habituellement comprises dans nos
excrétions ; les matieres azotées remplissent, quoi-
(que pour une bien faible part, plusieurs des fone-
tions de leurs congénéres; enfin, I'eau, qui forme
environ les quatre-vingt-huit centiémes de la plu-
part des vins ordinaires, joue le role indispensable
(que nous avons décrit ci-dessus, parfois méme sans
partage, car il est un assez grand nombre de person-
nes qui, bien a tort sans doute, font du vin pur
leur boisson exclusive. :

Maladies des vins.

Sous celte dénomination I'on comprend certains
défauts naturels et différentes altérations sponta-
nées qui dénaturent les vins au point de les ren-
dre impropres a servir de boisson, si 'on ne par-
vienl a prévenir ou a arréter ces altérations en
temps utile.

Astringence.

Dans certains crus du Bordelais et ailleurs, lors-
(que, les fruits ayant partiellement avorté, les rafles

dominent, et lorsque le cuvage a été prolongé, on
95 t
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remarque dans les vins une astringence trop forte;
on corrige ce défaut par plusieurs collages qui en-
lrainent chaque fois une partie du tanin combiné a
la matiére animale employée (albumine ou géla-
line). Une longue fermentation dans les fiits ou des
voyages sur mer amoindrissent l'astringence en
changeant une partie du tanin en acide gallique.

Excés de matiére colorante.

Quelquefois la couleur des vins persisie long-
lemps avec une intensité trop forte; les collages
suffisent ordinairement pour précipiler une grande
partie de la matiére colorante et affaiblir la nuance
jusqu’au point convenable.

Défaut de couleur.

Lorsque les vins rouges offrent, au contraire, une
coloration faible, on remédie a ce défaut eny ajou-
lant des vins de nuance foncée ou du vin feinturier
obtenu avec du raisin contenant une forte propor-
tion de substance colorante sécrétée dans toute la
pulpe des fruils. Quant aux matiéres colorantes
¢trangeres, elles doivent étre exclues de la prépa-
ration des vins : car elles introduisent d’autres prin-
cipes nuisibles & la saveur ou méme a la salubrité
de 1a boisson.

Vins troubles.

Lorsque la lempérature ambiante s'éleve, il ar-
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rive parfois qu'un mouvement de fermentation met
les dépots et les ferments en suspension dans les
liquides; il faut, dans ce cas, soutirer le vin dans
un fit ot 'on vient de bruler une meche soulrée ; si
on le peul, il faut abaisser la température en chan-
geant le tonneau de place, et coller le vin. Le sou-
[rage arréte la fermentation, le collage précipite les
[erments, et I'abaissement de la température facilite
le dépot. On soutire au clair aussilol que possible.

Acidité.

Souvent un exceés d’acide acétique se produit par
une fermentation trop vive ou (rop prolongcée avec
acces de lair; on peul saturer cet exces d’acide en
ajoulant une quantité convenable de tartrate neutre
e potasse (200 & 400 grammes par picce de 230 li-
tres); il se forme del'acétate de potasse et du bitartrate
“de polasse qui se dépose a I'état de menus cristaux.

Graisse des vins.

On nomine ainsi la fermentation visqueuse qui
se manifeste quelquefois dans les vins dépourvus de
lanin et chargés de matiéres azolées, notamment
de gliadine. On parvient a corriger ce défaut en
ajoutant dans une piece 15 ou 20 grammes de lanin;
celui-ci se combine avee la substlance visqueuse et
la précipite. On peut se servir dans la méme vue
de sorbes (ou cormes), qui sont trés-astringentes
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avant leur maturité; on en emploie de 400 a
500 grammes, apres les avoir broyées. On pour-
rail encore faire usage de 100 grammes environ
de pepins de raisins réduits en poudre'.

Gout de fat. -

Celte altération est ordinairement due au déve-
loppement de moisissures. On la fait sinon dispa--
raitre, du moins diminuer, d’abord en changeant.
le vin de fut, puis en agitant assez longtemps un.
litre d’huile d’olive dans une piece de vin; huile:
grasse dissout et améne & la superficie du liquide:
une portion de T'huile essentielle, cause du mau--
vais gout.

Amertume,

C’est une altération qui arrive dans les vins gar--
dés trop longtemps. On les améliore pour quelques:
jours, en les mélant avec des vins plus jeunes dont!
la fermentation est heaucoup moins avancce.

Vins bleus.

Cette couleur tient a une altération légérement!
putride qui transforme partiellement le tartrate de:
potasse en carbonate, et rend les vins alcalins..
L’addition d'une petite quantit¢ d’acide tartrique!

{. Chacun peut aisément reconnaitre la présence du tanin dansi
les pepins, en les broyant entre ses dents : on ressent aussitot|
les effets d'une forte astringence.
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rameéne ces vins, si laltération n’est pas trop pro-
noncée'. '
Pousse.

Cette locution indique une fermentation vive
survenue dans les tonneaux et capable d’exercer,
par le dégagement de Tacide carbonique, une
pression qui peut aller jusqu'a rompre les cer-
cles. Les bondes de stireté évitent ce dernier incon-
vénient ; mais pour arréter la fermentation, il faul
soutirer le vin dans un fut soufré, ajouter un ou
deux litres d’eau-de-vie, coller et tirer au clair. En
outre, si on le peut, il faut placer le tonneau
dans un lieu plus frais.

Inertie.

C’est I'accident contraire, nuisible surtout dans les
vins préparés pour étre mousseux; on parvient a
ramener la fermentation, qui est ulile dans ce cas,
en ¢levant par un poéle la température du lieu, ou
en placant les fits dans un cellier exposé au midi.

1. Plusieurs des altérations spontanées des vins, notamment
I'acidité, I'amertume, le développement des moisissures ( fleurs,
vins piqués ou tournés) dépendent de 1'accés libre de l'air dans
les fits lorsque l'on oublie, aprés un soutirage, de remettre le
fausset. M. Belicard a construit un fausset hydraulique, sur le
méme principe que les bondes hydrauliques, et qui permet éga-
lement de soutirer le vin sans percer un trou a |'aide du foret; il
ne reste d'air que le volume déplacé par le soutirage : on évite
ainsi l'embarras d'dter et de remettre un fausset d'aérage et les

principales chances des altérations dont nous venons de parler.
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Altérations diverses durant les voyages.

Les vins deslinés & T'exportation éprouveraient
souvent des changemenls défavorables durant les
transports, par suite des secousses qui accélerent
les fermentations, si 'on n’avait le soin d’y ajouler
deux ou (trois centicmes ’eau-de-vie.

Falsifications des vins; altérations par la litharge, la grenaille
et les vases en alliages plombiféres.

Un volume entier serait insuffisant pour décrire
toutes les falsifications dont les vins ont été I'objet;
mais, a mesure que les moyens analytiques se sonl
perfectionnés et que la sollicitude de I'administra-
tion sur ce point est devenue plus active, un plus
grand nombre de ces fraudes onl cessé : on ne
rencontre plus guére de vins adowcis par la
litharge , et dans lesquels il était si facile de recon-
naitre la présence du plomb. 1l sulfit souvent d'y
ajouter quelques gouttes d’acide sulfhydrique pour
y produire une coloration brune ou méme un pré-
cipité noir’.

1. Si les quantités de plomb étaient trés-faibles, si par exemple
elles n'étaient introduites qu'accidentellement par suite de I'em-
ploi de grenailles en plomb pour rincer les bouteilles, par le
contact du vin avec des mesures ou avec toute autre espéce
d'ustensiles en etain allié de plomb, il faudrait faire évaporer -
le vin & siccite, calciner le résidu, puis le traiter par l'acide azo-
tique, qui oxyderait et dissoudrait le plomb ; on étendrait d’eau,
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Les principales causes de I'introduction du plomb
dans le vin résident dans Uemploi des comptoirs
recouverts d’alliages d’¢tain contenant de 10 a 18
pour 100 de plomb; dans I'usage des mesures (li-
(re, demi-litre, ele.) et aulres ustensiles en alliages
semblables. Déja Paulorité administrative a prohibé
dans Paris I'usage des comptoirs en alliages plom-
benx et les a fait remplacer par des doublages en
étain fin; il est probable ¢ue les mémes disposi-
tions seront étendues prochainement a tous les
vases qui servenl & mesurer, a contenir ou a ¢cou-
ler les vins. Elles se généraliseront sans doute en
France, et évileront des causes graves d’insalubrité.

Une autre cause d’empoisonnement par l'usage
des vases métalliques atlaquables s’est accidentelle-
ment manifestée chez un propriétaire agriculteur
qui s’empressa de me le faire connaitre , afin que
des recommandations nouvelles missent en garde
contre un pareil accident.

Ce propriétaire, ayant voulu récompenser le zéle
ile ses ouvriers dans I'accomplissement de travaux
(amélioration sur son exploitation rurale, mit a
leur disposition une piece de vin. Ceux-ci 8'occu-
perent aussitot d’en répartir entre eux le contenu,
et, n'ayant pas sous la main de brocs ou d’autres

et I'acide hydro-sulfurique, en produisant dans le liquide filtré
et incolore une coloration et un préeipité noirs, décélerait, comme
plusieurs autres réactifs, la présence du plomb.
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vases en bois, ils se servirent, pour soulirer el
lransporter la boisson, de seaux en zinc, habituel-
lement employés pour porter de l'eau. Tous les
ouvriers qui burent une certaine quantité du vin
ainsi distribué éprouvérent bientdt des indisposi-
lions plus ou moins graves dont on devina heureu-
sement la cause, et qui purent étre combaltues a
temps par un praticien habile .

Les falsificateurs ont en général cessé, par les
mémes motifs, les fabrications des vins avee divers
jus fermentés, avec des bois colorants®, etc. Nos
habiles dégustateurs reconnaissent a l'inslant de
pareils mélanges; ils savent méme découvrir les
[raudes plus simples consistant & augmenter le
volume du vin d’un tiers ou de moitié par l'addi-
tion d’alcool, d’eau et de vin coloré. Dans ce cas,
I'un des plus difficiles & constater, la chimie peut
presque toujours intervenir ulilement et arriver a

1. A cette occasion, nous avons constaté que le séjour pen-
dant deux heures de deux litres d'un vin blanc ordinaire dans
un vase en zinc avait suffi pour faire dissoudre 2 grammes
22 centigrammes d'oxyde de zinc dans ce liquide.

2. On a employé, pour colorer les vins falsifiés, les sucs des
fruits du sureau, de I'hiéble, du mirier noir, et des décoctions
de campéche, de fernambouc et de pétales de coquelicot. Le
meilleur moyen pour reconnaitre les matiéres colorantes, sui-
vant M. Fauré, c'est de rendre le vin trés-astringent par le
tanin, puis d'effectuer plusieurs collages & la gélatine; le vin
sera promptement décoloré en grande partie, si sa matiere colo-
rante est naturelle; dans le cas contraire, la coloration persis-
tera et indiquera la présence d'une matiére colorante étrangere.
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une démonstration compléte par une analyse des
résidus de I'évaporation. Il est presque impossible,
en effet, que les relations entre les divers principes
immédiats organiques et inorganiques ne soient
point troublé¢es par une addition d’alcool qui n’ap-
porte aucun de ces principes, el par une addition
d’eau de riviere ou de puils qui n’introduit pas une
quantit¢ sensible de principes organiques, tandis
qu'elle ajoute des sels calcaires et autres différant
de ceux qui forment la matiére minérale des vins, el
notamment des sels dont on connait ou dont on
essaye comparativement la composition. On a par-
fois ajouté de I'alun en assez forte proportion (150
ou 200 grammes par heclolitre) au vin d’exporla-
tion pour le clarifier el mieux assurer sa conser-
valion , peut-étre aussi dans la vue de lui donrier
une saveur styptique analogue a celle qu'offre le
vin de Bordeaux; mais celte fraude a ¢élé aisé-
ment découverte par I'analyse du résidu de I'éva-
poration.

Les vins blancs sont parfois mélangés avec du
cidre de poires; il ne parait pas que la boisson
ainsi composée ait rien d’insalubre, mais elle est
vendue souvent au dela de sa valeur réelle. On dé-
couvre la fraude par la saveur dpre toute spéciale
du poiré. D’ailleurs, le liquide étant évaporé, si 'on
chauffe le résidu & une température de 200 degrés
environ, une sorte de caramélisation légére se
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produil et développe I'odeur particuliere a la poire
légérement torréfiée.

Chez certains marchands de vins, aux environs
des villes, on vend quelquefois comme wvin de
champagne du cidre de poires mousseux; les con-
naisseurs ne prendraient pas le change, si d’ailleurs
le bas prix de la vente ne devait a la fois déceler
et jusqu’a un certain point excuser la fraude.

CIDRES.

Variétes des fruits a4 cidre. — Composition. — Preparation des
cidres. — Altérations spontanées des cidres. — Falsifications.—
Effets des cidres dans l'alimentation.

On connait deux sortes de cidre bien distinctes :
le cidre de pommes et le cidre de poires (ou poire, .
Chacune de ces sortes comprend un grand nombre
de variétés dépendantes de la nature des fruits, de
leur maturité , de la préparation des cidres, des
accidents de la fabrication et de la durée de la fer-
mentation.

On produit annuellement, duns les anciennes
provinces de Normandie et de Picardie, environ
gquatre millions d’hectolitres de cidre de pommes,
el huit cent soixante et onze mille hectolitres de
poire.

Variétés des fruits d cidre.

On peut ranger dans trois classes les nom-
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breuses variétés de pommes a cidre : 1° pommes
douees ou sucrées ; 2° pommes acides; 3° pommes
acerbes ou apres. Ces dernicres fournissent le jus
le plus riche en maliére sucrée et autres principes
solubles ; elles donnent le meilleur cidre, le plus
clair, le plus facile & conserver. On obtient des
pommes douces un cidre agréable & boire, mais
qui se conserve peu. Les pommes acides donnent
un jus faible, trouble, difficile a clarifier el a con-
server. Enfin, on prépare encore une qualité infé-
rieure, et qui ne peut se garder longtemps, avec
les pommes que les atlaques des insectes et divers
accidents font tomber avant la maturité.

Les poires a cidre offrent aussi différentes vari¢-
lés; mais loutes sont caractérisées par la saveur
dpre du fruit, par son poids spécifique plus fort, par
la densité ainsi que par la richesse saccharine plus
grande du jus. Toutes les poires d'ailleurs con-
tiennent sous I'épiderme, autour des loges cen-
trales, et meéme disséminées dans la pulpe, des
concrétions ligneuses, diles pierres, que l'on ne
renconire pas dans les pommes. Une des variétés
de poires a cidre les plus estimées et les plus pro-
ductives est désignée en Normandie sous le nom
de poire de sauge.

Le jus oblenu par expression des pommes
broyées marque, a 'aréometre Baumé, de quatre a
huit degrés, tandis que le jus des poires marque



316 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

au méme ar¢cometre, de cing a dix degrés. Aussi le
poiré est-il généralement plus fort (ou plus alcoo-
lique) que le cidre de pommes.

Composilion.

Les fruits a cidre présentent un maximum de
richesse saccharine lorsque, aprés la cueillette, la
maturation a pu se compléter par un séjour d’'un
mois ou six semaines en magasin. Avant la malu-
rit¢ comme passé ce terme, les proportions du sucre
sonl moindres, et le cidre obtenu est inférieur en
qualité. Voici la composition moyenne des poires
arrivées a cet état convenable de maturité :

Composition des poires & cidre mires.

B L Sasdin 82,38
Glucose ou sucre de fruits........... 14,52
Cellulose du tissu charnu et concrétions

NgnEnERERS . . o e e 2,20
Gomme, dextrine ou matiére mucila-

ol a1 S S s g 2,06
Acide malique ( libre et combiné )..... 0,08
Chlorophylle ( matiére verte sous l'épi-

i (2T 11 P e e W R L S 0,02
Albumine et aulres substances azotées. . 1,21
Chaux ( combinée ).............. 9 0,04
Acide pectique, pectine, sels de po- [ en proportions

tasse , matiéres grasses, substances non encore

azotées, huile essentielle. déterminées.

100,00
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Le cidre de poires differe de celte composition
principalement en ce que la matiére sucrée s'est en
grande partie convertie en alcool et en acide car-
bonique, que la cellulose et les concrétions ligneu-
ses sonl restées dans le mare, ainsi que la chloro-
phylle, et quune partie des matiéres azolées et
des autres principes immédiats a donné lieu a la
formation des ferments qui se déposent lorsque le
cidre s’éclaireit.

Le cidre de pommes a sensiblement la meéme
composition que le poiré, si ce n’est qu’il renferme,
en général, moins d’alcool, et que son arome dif-
fére, sans doute parce qu’il contient une ou plu-
sieurs huiles essentielles spéciales.

Préparation des cidres.

Cette opération trés-simple exige cependant
des soins : les fruits sont d’abord broyés entre des
.eylindres en fonte cannelés ou sous des meules ver-
ticales en pierre roulant dans une auge circulaire.

La pulpe broyée est immédiatement soumise a
la presse, s’'il sagit de poires destinées a fournir
un cidre presque incolore analogue au vin blanc.
Lorsqu’on veut oblenir un cidre de pommes plus
ou moins coloré, la pulpe de ces fruits est laissée
en tas a l'air pendant dix, douze et méme vingt-
quatre heures; elle éprouve une macération spon-
tanée qui facilite la sortie du jus, la formation du
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ferment et une coloration d’un brun rougeilre qui
se transmet partiellement au liquide.

La pulpe soumise a la presse donne une quan-
lité de jus égale a peu pres a la moitié du poids de
la pulpe. On rebroie le mare, en y ajoutant moitié
de son poids d’eau, afin de mieux I'épuiser et d’ob-
lenir une nouvelle quantité de jus que I'on réunil
a la premiére, si I'on veut obtenir un cidre de qua-
[ité moyenne.

En tous cas, les jus, versés dans des cuves ou
dans des tonnes debout, ne tardent pas a fermen-
ter et & produire une sorte d’écume, tandis que di-
verses malicres se déposent. On doit attentivement
surveiller opération, pour soutirer au clair le li-
quide des que la fermentation cesse et qu'une sorte
de clarificalion spontanée a lieu; car le plus impor-
lant pour préparer et conserver le cidre, c'est de
réaliser le mieux possible celte clarification spon-
lanée , puisque les moyens artificiels ne réussissent
pas dans cette boisson faible et dépourvue de tanin.

Le cidre tiré au clair se conserve bien, surtoul
il est mis dans des fits qui ont contenu de I'equ-
de-vie de vin ; les barriques doivent étre closes de
préférence avee des bondes hydrauliques qui lais-
sent exhaler I'exces d’acide carbonique , sans per-
mettre a Uair extérieur d’entrer librement.

Dans les villes, on commence & consommer geé-
néralement le eidre aussitot qu'il est éclaiver, et tout
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le temps qu’il conserve assez de glucose pour offrir
une saveur douce plus ou moins sucrée. Au bout
d'un certain temps, le cidre, conlinuant & fermen-
ler, ne contient presque plus de sucre ; il est alors
devenu moins sueré, plus alcoolique et plus acide :
c'est le moment ot les gens de la campagne aiment
le mieux le boire, parce quil est plus fort, qu'il
rafiraichit mieux; ils le nomment cidre paré, c'esl-
a-dire prét a élre bu.

Le mélange .de dix a vingt centiemes de cidre
de poires dans le cidre de pommes rend celui-ci
plus fort et plus facile a clarifier et & conserver.

Alterations spontances des cidres.

Dans le cours d'une année, les cidres laissés en
barrique et soutirés au fur et & mesure de la con-
sommalion deviennent graduellement plus acides.
Ces changements affectent peu les personnes qui
en font un continuel usage, mais doivent exercer
une influence défavorable sur la santé, du moins
si 'on en juge par les effets de I'eau acidulée par
le vinaigre, qui a él¢é reconnue moins salubre pour
les troupes en campagne que I'eau alcoolis¢e avec
un peu d’eau-de-vie.

[altération des cidres peut aller jusqu’a la pu-
tridité, lorsque les matiéres azolées de ces liquides
entrent clles-mémes en fermentation. Enfin, par
suite du libre acces de lair dans les lenneaux,
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une coloration brune se prononce quelquefois
au point de rendre repoussant aspect de celte
boisson.

On évile ou 'on retarde beaucoup le dévelop-
pement de toutes ces détériorations en fermant les
flts avec une bonde hydraulique, qui ne laisse
rentrer d’air que le volume correspondant & la
quantit¢ de liquide soutiré chaque fois. On peul
conserver beaucoup plus longtemps le cidre bien
préparé et bien limpide en le mettant en bouteilles
et en le tenant dans un endroit frais. Il importe
heaucoup d’ailleurs d’éviler que les cidres ne soient
entreposés, méme momentanément, dans des
vases ou ne passenl dans des tnbes de plomb ou
d’alliage plombifére, ou dans des vases de zinc;
car, suivant que cette boisson aurait acquis plus
ou moins d’acidité, elle attaquerait plus ou moins
fortement ces vases métalliques, et exposerait aux
meémes chances d’accidents, au moins, que les vins
dlans des conditions semblables (voy. page 310).

Falsifications.

Des dangers plus graves el méme des accidents
déplorables sont résultés d’une sorte de falsifica-
lion involontaire sans doute ; car elle n'avait d’autre
hut de la part des fabricants que d’effectuer une
clarification plus compléete et plus prompte de leurs
cidres. Ces manufacturiers employaient, pour une
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picce de cidre contenant deux cent trente litres,
125 grammes de potasse et 125 grammes d’acétate
de plomb. Plusieurs composés plombiques se for-
maient par suite des réactions sur les acides et sur
les principes organiques. En se déposant dans le li-
quide trouble, ces composés peu solubles entrai-
naient d’autres corps en suspension, et effectuaient
ainsi une clarification quelquefois incompléte.

Malheureusement il restait dans le liquide des
composes plombeux, et dailleurs, dans certaines
circonstances, les dépots plus chargés de ces sub-
slances déléleres se mettaient en suspension dans le
cidre, surtout dans les dernicres parlies soutirées,
qui des lors présentaient des dangers plus graves
encore. Des enquétes publiques, des poursuites et
des condamnations judiciaires ayant eu lieu i cette
oceasion, il est évident qu'aujourd’hui chacun est
sulfisamment averti que I'usage de pareils moyens
de clarification constituerait une des plus erimi-
nelles falsifications.

Nous devons ajouter que les facheux accidents
produits: par les cidres ont appelé l'attention des
conseils d’hygiéne sur toutes les boissons, et que
des essais nombreux ont fait découvrir dans la plu-
part les causes d'insalubrité analogues que nous
avons indiquées plus haut, inapercues jusque-la,
el celles dont il nous reste a parler relativement a

Ja biere. D'importantes mesures ont ¢1é prises en
95 i
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cons¢quence par 'administration, afin de prévenir
tout danger a I'avenir.

Effets des cidres dans U'alimentation.

Les cidres limpides plus ou moins sucrés, alcoo-
liques el gazeux, constituent une boisson légérement
aromatique et acidulée, agréable et salubre, capa-
ble de fournir, outre 'eau indispensable & la nutri-
lion, une partie des aliments respiratoires (sucre el
alcool). .

Le cidre de pommes est souvent préféré en rai-
son de son arome particulier; on lui a reproché par-
fois des propriétés laxatives ou débilitantes qui ne
paraissent se manifester réellement que lorsqu’il
est trouble, lorsqu’il contient des ferments en
suspension', et encore lorsqu'il présente une aci-
dit¢ trop forte. Quant au poiré, on lui attribuait
une action défavorable ou enivrante, qui parail en
réalité dépendre de ce que la force alcoolique de ce
cidre est plus grande (car souvent elle égale celle
dua bon vin blanc), el surtout de ce que les consom-
maleurs qui ne sont pas prémunis contre cefte
particularité de sa composition en usent trop lar-
gement. Le cidre de pommes, en général de moi-
tié plus faible quant a la dose d'alcool , n’aurait pas
nour eux les mémes inconvénients.

1. Comme cela se remarque si souvent lorsque l'on consomms
du vin doux.
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BIERE.

Préparation de labiére. — Composition. — Effets de la biére dans
l'alimentation. — Altérations spontanées. — Falsifications.

La boisson que chacun connait sous ce nom
est un liquide légérement alcoolique offrant une
odeur aromatique ; sa saveur participe de ces
deux propriétés a la fois; elle est, en outre, muci-
lagineuse, douce, et développe une amertume pro-
noncée, a laquelle se joint presque loujours la
sensation aigrelette et piquante due a I'acide car-
bonique.

C'est surtout dans le nord de la France, en An-
gleterre et dans les diverses contrées septentriona-
les qui ne produisent pas de vin et qui récollenl
peu de fruits & cidre, que la biére constitue la
boisson principale.

En cffet, tandis qu'a Londres la consommation
annuelle de la bi¢re dépasse 250 000 000 de litres,
a Paris elle atteint & peine 15000 000 de litres, an-
née commune.

Préparation de la biére.

Les matieres premicres de la fabrication de la
biere sont principalement 'orge, le houblon, Ia
Jlevure et I'ichthyocolle (colle de poisson ).

L'orge est destinée a fournir, oulre une substance
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sommense (la ‘dextrine), outre des matitres azo-
tées el quelques sels, la matiére sucrée qui doit
elle-méme se transformer partiellement en alcool
par la fermentation. Cest en humeclant et en fai-
sant germer Iorge que I'on développe un principe
(diastase) capable de changer I'amidon en dextrine
el en sucre [ glucose); celte transformation a lieu
lorsque I'orge germée (malt) est délavée dans trois
ou quatre fois son poids d’eau, et que le mélange,
oraduellement échauffé , est enfin maintenu pen-
dant deux ou trois heures a la température de 75°
du thermometre centigrade (ou 60° Réaumur;.

Le houblon doit donner au moif, ou liquide su-
cré extrait de Torge, surtout 'odeur aromatique et
1a saveur amere!, a I'aide d’une i:}l"usiun a la tem-
pérature de 100° environ.

La levure est ajoutée dans de grandes cuves a.
cotte infusion, lorsqu’elle y arrive refroidie a la tem--
pérature de 18 a 22° centésimaux, afin de détermi--
ner une fermentation alcoolique plus ou moins:
aclive.

| Le houblon contient les subslances suivantes, dans les pe--
tites glandes jaunitres situées & la base des folioles ou bracteesy
(ui entourent ses graines, parfois avortées : eau, cellulose, huilet
essentielle aromatique, résine, matiéres grasses , matiéres azo=-
tées, principe amer, substance gommeuse acétale d'ammonia—
que, soufre, chlorure de potassium , sulfate et phosphate de:
potasse, carbonate de chauz, silice, oxyde de fer. A I'exceptiont

Je la cellulose , toutes ces substances passent en partie dans 1'in-
fusion faite & chaud.
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L'ichthyocolle', préparée comme pour le vin
blanc, est ajoutée a la biere lorsque celle-ci, mise en
lonneaux ou en petits barils, a €l¢ transporlée au
lieu ou le soutirage doit se faire. Au boul de qua-
rante-huil heures, le dépot est en général suffisam-
ment effectué¢ dans les barils, ¢t 'on peut procéder
au soulirage.
Composition.

Dapres ce que nous avons dit des matiéres pre-
mieres employées, on voil que la biere doit conle-
nir les produits solubles du malt et du houblon,
plus I'alcool el une faible partie de l'acide carbo-
nique provenant de la transformation de la glucose.

La biere renferme done dans sa composition de
I'eau, de I'alcool, de la dextrine, de la glucose, des
malicres azolées, des lraces des substances grasscs
el de I'huile essentielle del'orge; des essences aro-
matiques, un principe amer, des substances goun-
meuses, colorantes, et d’autres principes immédials
du houblon, une quantité variable de gaz acide car-
bonique et d’acide acétique, du phosphate de po-
lasse, de magnésie et de chaux, des chlorures de
sodium et de potassium, de la silice.

Ces nombreux produits peuvent étre classés en

1. 1l ne faul que cinq grammes environ de colle de poisson
seche, prealablement divisée dans I'eau, puis étendue de deux
decilitres de vin blanc ou de biére aigre, pour clarifier cent litres
de biere ordinaire.
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qualre groupes, et alors on aura la composition
suivante, pour un litre d’'une bonne biére analogue
a celle de Strasbourg :

5 B Eieadtoe, the Ayl . S vignt o ST
e N s 4,50
Dextrine , glucose et substance: congénéres. 41,40
Substances azotées......... S . 5,26
Sels minéraux........... AP iy T8 i) 1,84

Principe amer, essence aromalique, quan-
tité indéterminée.

100,00

La composition el la force des biéres varie sur-
lout en raison des proportions de malt et de houblon
employées : pour les bi¢res deslinées a I'exportation
on en emploie plus que pour les biéres de table,
usuelles surtout en Allemagne et en Angleterre, la
biére n’étant guére a Paris qu'une hoisson de luxe
consommée particulierement durant les chaleurs.

L'une des meilleures bic¢res anglaises est I'ale;
elle exige 'emploi d’orge de premiére qualité, bien
germée et séchée a hasse température; c’est une
biére blanche analogue a celle de Louvain, qui est
plus délicate et moins houblonnée.

Le porter, plus coloré a l'aide du malt torréfié,
est plus chargé de houblon et se conserve mieux.

La bicre double de Paris est plus légtre; sa
nuance est intermeédiaire entre le porter et lale.
La petite biere de Paris est une des plus faibles: on



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 027

peut juger de la force de ces différentes boissons
par les quantités d’extrait et par leur richesse alcoo-
lique. Voici les proportions d'alcool que conlien-
nent 100 parties de leur volume :

e ' A 'Bm?l.un ............. 8,2
leres Edimbourg ......... 5,7
anglaises. [Porter; Londres............de3,9a 45
\Petite bigre, id....cocnccnnes 1,2

SIREDDINE . v st nis cv..de 2,52 4,5

Biéres JLille ..o g Ge 3 0035

. Taouble ... - v e He s 4’3
St . sy petite ....... vooans de a1

Effets de la biére dans 'alimentation.

On doit admettre que la biére de bonne qualité
exerce, par 'eau et I'alcool, une action analogue a
celle des autres boissons légerement alcooliques ;
mais en outre la matiére solide qu’elle contlient, et
qui est d’environ 48 grammes par litre, se compo-
sant de substances non azotées analogues a I'ami-
don et de substances azotées analogues a celles du
grain, on peut attribuer a ces 48 grammes de sub-
stance solide des propriétés nutritives semblables
a celles d'un poids égal, ou de 48 grammes de
pain ; cette hypothése s’accorde en effet avec plu-
sieurs observations et indique dans la biére une
certaine laculté nultritive.

La biére, en raison peut-tre de I'odeur vireuse
du houblon, ne semble pas dou¢e de propriétés
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stimulantes aussi agréables ni capables d’inspirer
des idées aussi vives et aussi gaies que les bons vins
de France, dont les aromes sont doux et variés.

Altérations spontanées,

C'est surtout pendant les chaleurs que les bicres
salterent, parfeis rapidement : elles deviennent
acides ou méme sensiblement pulrides, et cessent
d’étre potables. On amoindrit beaucoup cette ten-
dance aux f[ermentations nuisibles en diminuant
d'un cinquieme ou d'un quart les proportions
d’orge germée, et en v substitluant une quantité
de sirop de fécule (glucose) équivalente en matiere
sucrée ; mais alors les substances nutritives so-
lubles que I'orge aurait fournies diminuent dans la
méme proportion, en méme temps que le sullate
de chaux augmente el peul rendre la boisson moins
légere el moins agréable au gout, si le sirop a él¢
fabriqué a I'aide de I'acide sulfurique. On éviterail ce
dernier inconvénient en préparant le sirop avee la
diastase (principe actif contenu dans le malt et
qui saccharifie la fécule).

Les bieres qui sont troubles, soit par suite d’une
clarification incompléte ou manquée, soit par 'eflet
d'un nouveau mouvement de fermentation qui a
ramené une partie des d(,putﬂ. dans toule la masse
du liquide, ont parfois exercé une influence défavo-
rable sur la santé. On a cru pouvoir altribuer cel
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effet, analogue a celui que les cidres (roubles et
le vin doux ont souvent produit, aux propriélés
laxatives de la levure de biére ou des ferments al-
cooliques en général. Quoi qu'il en soit des causes
réelles, il est prudent de s’abstenir de boire des
boissons fermentées troubles.

Une altération accidentelle plus dangereuse au-
rait pu t6t ou tard offrir de graves conséquences,
si I'autorilé, prévenue a temps, n'avait prohibé I'u-
sage des vases et des tubes en plomb dans les bras-
series : il a été constaté, en effet, par M. Chevalier,
que la biére, toujours légérement acide apres sa
[ermentation, attaque le plomb, et qu'elle pour-
rait, en certaines circonstances, s'en charger au
point d’agir défavorablement sur la santé des con-
sommateurs et méme d’accumuler dans leurs or-
ganes une dose de plomb telle qu’'a la longue des
accidents toxiques se manifesteraient.

J'ai de plus constaté avec M. Poinsot que les tubes
et les vases en alliages, contenant de 10 a 18 de
plomb avec 90 a 82 d’étain, sonl atlaqués par la
biere comme par le cidre el par le vin blanc; on
doil domnc donner la préférence a I'¢lain ou au
cuivre étame.

Sans doute les ustensiles de cuivre ne présentent
pas le méme danger, surtout les chaudicres o le
motit arrive avant toule fermentation; cependanl
on ne doit jamais négliger les précautions qui ont
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pour objet d'éviter tout conlact de la bieére avee des
surfaces en cuivre oxydées ou légerement tachées de
vert-de-gris.

Falstfications.

On a falsifi¢ autrefois la bieére en substlituant a
une partie du houblon diverses substances d’'un
prix beaucoup moindre, capables de donner une
amertume prononcée et méme une odeur ayant
quelque analogie avee celle du houblon. Les menus
rameaux et les feuilles de buis ont été employés
pour alteindre ce double but. Mais les dégustaleurs
exercés ne s’y romperaient pas, et une pareille
fraude ne tarderait gucre a étre dévoilce, conslatée
el punie, depuis que I'éveil a ét¢ donné a cet égard.

La racine de gentiane a pu élre mise en usage
pour communiquer une cerfaine amertume, afin
d’¢économiser le houblon; il est peu probable
quune pareille fraude put étre de nos jours prati-
quée dans une brasserie sans amener bientot des
plaintes et la saisie des substances employées pour
opérer celte falsification.

ALCOOL. — LIQUEURS.

Origines et qualites diverses des alcools. — Essais des alcools.
— Effets de I'alcool dans I'alimentation. — Altérations et falsi-
lications.

Les divers liquides sucrés qui ont subi la fer-
mentation alcoolique, et pour lesquels on n'a pas de
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débouché suffisant comme boisson, sont distillés
afin d'en obtenir de l'alcool, ce qui réduit le vo-
lume et le poids de huit ou neuf dixiémes, parfois
méme davantage : on oblient ainsi un produit (al-
cool ) ayant, a volume égal, quatre, cing et méme
dix fois plus de valeur.

Origines et qualités diverses des alcools.

C’est ainsi que I'on esl conduit a distiller les vins
dans plusieurs contrées viticoles, et dans d’autres
localités a distiller diverses solutions ferinentées;
on soumet ¢galement a la distillation le cidre,
lorsque la production excede la consommation, les
marcs de raisin, les grains et les pommes de terre
saccharifiés par le mall et fermentés : les résidus
de la distillation de ces trois mati¢éres servent a la
nourriture des animaux de 'espéce bovine et ovine.
Depuis longtemps déja I'on extrail I'alcool des vins
de mélasse, dont les résidus fournissent des sels al-
calins de potasse et de soude, et maintenant, par
suite du haut prix auquel la maladie de la vigne a
porté I'alcool, on s’occupe de soumellre dans de
vastes usines le jus des belteraves a la fermentation
alcoolique, puis & la distillation.

On sait que, dans les colonies, divers [ruits, le
riz (domnt on obtient le rack), le jus des cannes dé-
tériorces et les melasses donnent des produits alcoo-
liques spéciaux (rack, rhum et liqueurs sucrées
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dites des iles). De la les nombreux produits dési-
gnés sous les noms suivants :

Eoaux-de-vie ou alcools : de vin, de cidre, de
grains, de pommes de terre, de fécule, de mélasse
indigéne , de belleraves , de cerises ( kirsch), de riz,
de mélasse exotique et de jus de cannes.

L'alcool est évidemment identique dans tous ces
liquides, et cependant chacun d’eux est caractérise
par une odeur sui generis ou un arome spécial
qui parait dépendre des huiles essentielles sécre-
tées par les plantes des différentes familles ou es-
peces : de la le gott qui caraclérise I'alcool de
chaque provenance. Ce goul ou cette saveur esl
plus ou moins agréable, lorsque T'alcool provient
des jus fermentés et distillés des raisins, des cerises,
des cannes a sucre ou de leur mélasse; il est au
coniraire plus ou moins désagréable, lorsqu’il ré-
sulte de la distillation des liquides ou jus fermentés
provenant des mares de raisin, des cidres, des
grains (orge, blé, seigle, mais), des pommes de
terre ou de la fécule saccharili¢ce, des betleraves
ou de leur mélasse. On désigne les premiers sous le
nom d’'alcool bon gout et les autres sous la dénomi-
nation générique d’eleool mawvais goiit, ou, ce qui
revient, au méme, sous les noms, particuliers d’a/-
cool de mares, de grains, de pommes de terre, de
[écule, de betleraves, etc.; et la différence enlre
les alcools bon gotit, qui ont le plus de valeur,
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et les alcools mauvais gott, qui ont une valeur
moindre , est représentée commercialement par
une différence de prix de 10 a 15 centimes par
litre. Les qualités el la valeur des alcools va-
rient encore suivant leur degré aréométrique ou
leur contenance en alcool. On désignait naguére
I'alcool le plus fort ou le plus pur sous le nom
de 3/7, parce que 3 parties de ce liquide mélan-
gées avec 4 d’ean donmaient 7 volumes d’eau-de-
vie a 19° de T'aréometre Cartier; on appelait 3/6
I'alcool (A 33° Cartier) dont 3 volumes mélés avec
3 volumes d’ean produisent 6 volumes & 19°; enfin
'alcool 3/5 élail celui dont 3 parties, mélangées
avec 2 parties d’eau, donnaient 5 volumes de
liquide & 19°.

On se sert encore dans le commerce de ces lo-
cutions et de ces sortes de vérifications; mais plus
généralement, et surtoul dans toutes les relations
adminisiratives et dans les acles réguliers, on dé-
signe le degré alcoolique en centiemes d’alcool :
ainsi I'alcool marquant 50, 60, 80, 90 ou 100 de-
arés est celui qui pour 100 parties en volume con-
tient 50, 60, 80, 90 ou 100 d’alcool pur.

Les alcools bon gout servent en général & confec-
tionner les liqueurs de table; les autres s’emploient
comme agents de chauffage et d’éclairage dans les
lampes usitées aujourd’hui dans les laboratoires et
dans I'économie domestique.
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Les ecaux-de-vie potables marquant de 19 & 22°
Cartier ou de 45 a 56° centésimaux ont une valeur
qui dépend beaucoup plus de leur arome (si ce n'est
parmi les sortes trés-communes) que de leur degré
alcoolique. En effet, le prix des bonnes eaux-de-vie
marquant de 50 & 54° centésimaux est souvent plus
élevé que celui de I'alcool & 85 et méme 4 90°. 1l
varie d’aillears suivant les crus de vigne, les années
plus ou moins favorables & la maturation du raisin
el les soins apportés a la distillation.

Ce sont encore 'odeur et la saveur plus ou moins
agréables qui servent de base a I'appréciation des
liqueurs alcooliques ou alcooliques el suerées,
telles que le rhum, le kirseh, et des liqueurs sucrées
diles euracao (aromatisé par les zestes d’oranges),
aniseffe (aromalisée par la distillation sur des
graines d’anis), ete.

Essais des alcools.

On vérifie aisément la force ou qualité alcoolique
des alcools simples, caux-de-vie, rhum, Kkirsch, i
I'aide de I'aréomeétre Cartier, ou mieux de 'alcoo-
metre Gay-Lussac. Ce dernier aréométre , plongé
dans le liquide, montre sur la ligne d’affleurement
ou ligne superficielle, ot sa tige s'enfonce, le chif-
fre indiquant les centicmes d’alcool total en volume
que contient le liquide essayé ; si I'aréométre mar-
que ainsi 50 ou 60°, par ewﬁ]plu, c'est que le
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liquide contient dans 100 parties de son volume
lotal 50 ou 60 parties d’alcool pur, pourvu que la
lempérature de ce liquide soit a 4 15° du thermo-
métre centésimal.

On ne peut pas faire la méme vérification si le
liquide est plus ou moins chargé de suere ou de
sel. Dans ce cas, il faut I'étendre de trois fois son
volume d’eau et le distiller jusqu'a ce que la distil-
lation ait fourni une quantité ¢gale au volume pri-
mitif. On y plonge alors I'alcoométre, qui indique
le degré réel, puisque ni le sucre ni le sel n'ont pu
suivre I'aleool a la distillation. Quant au moyen de
distinguer les uns des autres les alcools bon goit et
les alcools mauvais goiit, I'alcoomelre ne saurait
avoir la méme précision. On parvient a les recon-
naitre en ¢tendant I'alcool de trois ou quatre volu-
mes d’eau, et en goutant alors le liquide, dont 1'o-
deur et la saveur ne sont plus dominées par I'alcool.
On peut aussi ¢lablir cette distinction, el méme
appreécier 'arome des eaux-de-vie, du rhum, du
kirsch, ele., en versant dans une de ses mains en-
viron le volume que contient une cuiller & café du
‘liquide & essayer; on frolte les deux mains I'une
contre 'autre, puis, aprés avoir un instant laiss¢
¢évaporer I'alcool , on cherche & déterminer I'odeur
qui s'exhale des mains encore humides. Ici encore
la plus grande partie de l'odeur reste déharrassée
de la vapeur alcoolique; elle est apprécice facile-
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ment par les personnes habituées a ces essais pra-
liques.

Effets de lalcool dans 'alimentation.

Les eaux-de-vie et les liqueurs alcooliques agis-
senl comme aliments respiratoires capables de se
transformer rapidement en eau et en acide carbo-
nique, en produisant de la chaleur ; mais ces li-
queurs agissent en oulre sur les organes par leur
tendance a en extraire I'eau et a les contracter.
Leur usage trop fréquent est sujet a des inconvé-
nients réels et a des dangers plus ou moins immi-
nents, suivant les individus. L'ivresse qu’ils produi-
sent est presque loujours suivie de conséquences
plus ldcheuses que celle qui résulie d’un abus de
vin. Elle améne plus tot aussi 'abrutissement des
individus adonnés aux boissons alcooliques, et le
danger s’aggrave chaque jour, car on s habilue
d’autant plus & prendre de plus grandes quantités
de liqueur et des liqueurs plus fortes, que les sen-
sations s’émoussent a mesure que les organes sonl
graduellement frappés d’'une insensibilité relative.

Jusqu'a un certain point, il est facile de com-
prendre comment ces boissons suppléent a une
partie des aliments, parce que leur transforma-
tion, ou loxydation plus rapide qu'éprouve la
partie alcoolique, retarde ou diminue les transfor-
mations des aulres aliments. Mais, en tous cas,
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personne ne songerait & dire que c’est 1a une ali-
mentation normale capable de développer ou méme
seulement d’entretenir les forces, la santé, 1'in-
telligence ; et c'est surtout lorsqu’elles ont eu en
vue de restreindre les abus de ces boissons, que les
sociétés de tempérance ont fait de louables efforts.

Altérations et falsifications.

Les eaux-de-vie et les liqueurs alcooliques com-
munes sont surtout sujeties a des altérations ou a
des falsifications pratiquées afin de diminuer le
prix cotitant et d’augmenter les hénéfices du frau-
deur,

Les mélanges effectués d’apres ces desseins cou-
pables ont généralement pour effet de suppléer a
la force alcoolique par la saveur dere, chaude, pi-
quante de certaines substances telles que le piment,
le poivre, et méme , assure-t-on , des principes
caustiques en faibles doses, mais de nature & pro-
duire , aprés un usage prolongé, les plus graves
désordres.

Parmi les moyens de conslater ces fraudes, un
des plus simples consiste a laisser évaporer a une
douce chaleur I'eau-de-vie ou la liqueur soupcon-
née : l'alcool se dégageant d’abord en plus grande
proportion que I'eau, le liquide restant devrait se
rapprocher de plus en plus de I'eau ou d’une solu-

tion aqueuse, landis que, s'il contient des sub-
95 v
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slances dcres ou caustiques plus fixes que I'alcool,
leur présence devient de plus en plus manifeste a
la dégustation, surtout lorsque la presque totalité
de I'alcool s’esl évaporée. Si ces liqueurs avaient
été frelatées par lacide sulfurique, le liquide,
apres la disparition de I'alcool, présenterait une
forte acidité au gott, et les réactifs (sels de baryte
solubles) déceleraient facilemenl sa présence par
un précipité plus ou moins abondant et lourd. Ce
serait encore dans le liquide aqueux, résidu de
I'évaporation, que I'on rechercherait les sels mé-
talliques qui auraient été frauduleusement ou acei-
dentellement introduits dans les eaux-de-vie et
dans les liqueurs. On pourrait, afin de s’en mieux
assurer, pousser I'évaporation au bain-marie jus-
qu'a la siccité. Si la liqueur devait naturellement
contenir une certaine dose de sucre ou d'autres
matieres organiques, il fandrait braler le vésidu
ou lextrait, et le soumettre a lanalyse par les
moyens dont la chimie dispose. Ce sont des pro-
cédés faciles, mais que le cadre de cet ouvrage ne
nous permet pas de déerire ici.
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XV.
THEORIE DE L ALIMENTATION OU ALIMENTATION NORMALE.

Preceptes géeneraux. — Quantité d'acide carbonique exhalee dans
la respiration. — Déperditions d’azote, de matiéres azotées et
de carbone par les déjections. — Rations normales. — Tableau
des quantités d’'azote, de carbone, de matiéres grasses et d’eau
contenues dans différentes substances alimentaires.—Rdle des
principales substances alimentaires : substances azotées; sub-
stances féculenies ou amylacees; matieres sucrées; matieres
grasses. — Rations adoptées en différents pays. — Régime ali-
mentaire des hommes d’étude, des jeunes gens et des enfants
des lycées de Paris. — Systéme végétarien.

Préceptes génerauz.

La théorie de l'alimentation des hommes se
trouve établie aujourd’hui sur des bases certaines.
Des faits nombreux et concordants observés par
des hommes compétents, par les plus éminents
physiologistes, on peut déduire plusieurs préceptes
généralement faciles & suivre pour réunir, sauf
diverses circonstances accidentelles, les conditions
favorables a 'entretien de la vie, au développement
des organes, comme au maintien des forces phy-
siques, qui ne sont pas sans influence, d'ailleurs,
pour soutenir les facultés intellecluelles.

Il reste, a la vérité, bien des doutes a éclaircir
parmi les phénomenes variés de la digestion el Jde
I'assimilation; mais les résullals nouveaux que



340 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

'on peut attendre de leur étude approfondie ne
modifieront que bien peu, sans doute, les préceples
généraux que nous allons d’abord exposer ici.

1° Aucun des principes immédiats pris isolément
dans le régne animal ou végétal ne suffit a la nu-
trition compléte, méme pendant un temps peu
prolongé , et bien que 'on y joigne I'eau comme
boisson.

Ainsi, parmi les produits comestibles, I'une quel-
conque des substances suivantes, prise seule, ne
pourrait entretenir la vie : albumine (ou blanc
d’ceuf), gélatine (ou peau, tendons, tissu fibreux
des 0s), chondrine (extraite de la substance carti-
lagineuse adhérente aux cotes), fibrine (extraite
de la viande ou du sang), glutine (maliére azotée
extraite du gluten des farines de froment), lactose
(matiére sucrée lirée du lait), suere (de cannes ou
de betteraves), glucose (sucre de fécule ou de rai-
sin), amidon (extrait des céréales), fécule (extraite
des pommes de terre, des batates ou de diverses
plantes exotiques dites sagou, salep, tapioka),
alcool (de vin, de cidre, de mélasse, de glu-
cose, efc.), malitres grasses des animaux (beur-
res, suifs, graisses d’os, huiles de pieds de mou-
ton, ele.), graisses végétales (de cacao, de noix de
coco, etc.), cires (d’abeilles), huiles (d’olives, de
noix, d’amandes, de sésame, etc.).

2° Dans toute ration alimentaire compléte pour
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'homme se trouvent toujours des substances azolées
(contenues dans les viandes, le fromage, le lait, les
graines ou les fruits des végétaux); des matieres
amylacées, [éculentes ou sucrées (que 1'on renconlre
dans les céréales, les tubercules farineux, les chi-
taignes, etc.); des substances grasses el aromatiques
(qui accompagnent la plupart des aliments pro-
venant des animaux et des végétaux); enfin de
Ueau et des matiéres salines (notamment, parmi
ces dernieres, celles qui font partie de nos pro-
pres tissus).

3° Il est utile d'introduire une certaine variété
dans I'emploi des rations alimentaires qui réunis-
sent toutes ces conditions.

4° Au nombre des aliments dont I'usage doit étre
habituel chez 'homme ou revenir plusieurs fois par
semaine pour développer et soutenir les forces &
un assez haut degré, il faut compter au premier
rang la chair des animaux, et principalement en-
core la viande dite de boucherie.

Quant a I'explication de ces faits positifs, on peul
jusqu'a un certain point la donner d’apres les for-
mes, la composition et les dimensions de nos or-
ganes, d’apres leurs fonctions, si bien ¢tudiées dans
ces derniers temps, et daprés les résultats d’une
digestion normale. |

En considérant, en effet, les formes, la structure
el les dimensions de l'appareil musculaire, osseux



342 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES,

et dentaire dont I'homme dispose pour diviser ses
aliments, la capacité de ses organes digestifs *, la
nature des liquides sécrétés ou dissolvants qui com-
plétent la désagrégation indispensable a I'assimila-
tion des substances alimentaires *, on arrive a re-
connaitre que la nourriture qui nous convienlt,
distincte ¢évidemment de celle qui peut suffire
soil aux herbivores, soit aux carnassiers, doit élre
composée de fruits & tissus peu résistants, de vian-
des cuites, de racines ou tiges féculentes, et de grai-
nes farineuses amollies ou hydratées par la coction.

Quant a la composition immédiate des aliments
qul doivent former la ration de I'homme, il est fa-
cile de s’en rendre compte en examinant la com-
position des produits et des résidus de la digestion
qui doivent fournir la chaleur, les ¢éléments assi-
milables, et les excrélions indispensables au jeu des
organes comme a leur développement et a I'en-
tretien de la vie. Il faut tenir compte aussi des

1. La longueur totale des intestins varie, en eflet, d'apres les
rapports suivants, chez un carnassier, un omnivore et un her-
hivore.

Lion : trois fois la longueur de son corps; homme, six fois;
mouton, vingt-huit fois.

2. Ces dissolvants speciaux, qui concourent i la digestion,
sont notamment la diastase animale, qui fluidifie et change en
glucose 'amidon et les fécules amylacées; la pepsine ou gasté-
rase, qui désagrege et fluidifie la viande et les autres suhstances
azotees; le suc pancréatique, qui émulsionne les matieres
grasses.
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conditions plus ou moins laborieuses de I'existence
menée par chacun.

D’apres les expériences de plusieurs physiolo-
gistes, les matieres organiques qui doivent fournir
la chaleur peuvent étre représentées par la portion
de leur carbone el de leur hydrogéne (en excés sur
les ¢léments de 'eau) qui, dans les actes de la res-
piration éprouve, en se combinant avee 'oxygéne
de Tair, une véritable combustion Aumide donnant
a la fois de la chaleur, et deux produits, l'acide
carbonique et I'eau, exhalés en grande partie avec
Iair expulsé des poumons.

On a pu déterminer les quantités de carbone
brulées ainsi pendant la respiration, et arriver a en
déduire la quantité de divers aliments gue repré-
sente celte consommation. Voici, suivant les dges
el les sexes, quelques-uns des résultats auxquels on
esl arrive :

Quantité d'acide carbonique exhalée dans la respiration en

vingt-quatre heures , et représentée par son équivalent en
carbone’.

Carbone
Age. Poids. en 24 h.
Soldat.. . ... Fn G AR T 28 ans 82" 2398714
Jeune homme............ 16 57,75 224 .37
551151 2 is Nigat RR) 65,50 219 47
FOIDMIEY .« ¢« o5 6nans s al ) 55,75 165 ,88
GRICOIN, < ¢ - oo v adin swinaie, minn D42 29 133 13
Fille il a8l i R 23 125 42
Yielllard ..« sidsvaaniilon 102 141 .60

I. D’apres Pexpérience faite par MM. Andral et Gavarret.
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M. Scharling, a qui I'on doit ces résultats, saufl
lc dernier, cité dans I'Economie rurale de M. Bous-
singault, a tiré les conclusions suivantes de son
remarquable travail : |

1° L’homme expire des quantités variables d’acide
carbonique aux différentes époques de la journée;

2¢ L’homme, dans sa respiration, brule plas de
carbone lorsqu’il a mangé que lorsqu’il est & jeun,
plus aussi aI'état de veille que pendant le sommeil ;

3° Les hommes brualent plus de carbone que les
femmes;

4* Les enfants brulent, proportionnellement, plus
de carbone que les hommes.

Cette derniére observation s’accorde avec lous les
faits pour établir que, pendant sa croissance, un
individu doit consommer plus qu’a I'état adulte. Si
nous prenons la moyenne des quantilés relatives
aux trois premiers individus comme représentant
le carbomne exhalé dans la respiration d’'un homme,
nous aurons 227 gramines 85 centigrammes, et il faut
ajouter un dixieme de cette quantité, ou 22 grammes
78 centligrammes au moins, pour subvenir a la plus
grande activité de la respiration durant le travail,
ce qui nous donnera 250 grammes. Ainsi, les be-
soins de la respiration et de la chaleur qu'elle pro-
duit exigent que Ton trouve dans les aliments
250 grammes de carbone.

Ce n’est pas lout; il faut encore que, dans les ali-
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Ainsi done, pour entretenir la vie el les forces
d’un homme dans les conditions indiquées, il faut
que les aliments pris en vingt-quatre heures con-
tiennent 310 grammes de carbone, plus 130 gram-
mes desubstance azotée, renfermant 20 grammes
d’azote.

Examinons maintenant quelles sont les doses de
pain et de viande nécessaires, prises chacune 1so-
lément ou ensemble, pour fournir ces quantités de
carbone et de matiéres azotées.

Rations normales.

Et d’abord, en ce qui touche le pain, base prin-
cipale de la nourriture, nous pouvons representer
ainsi sa composition moyenne et ses equivalents
en carbone el en substance azolée ou en azote :

Principes immediats. Carbone. Azole.

Subslances azotées (glutine, (ibrine,

caséine, albumine, etc.)........ T = 389 .0
Matiéres amylacées (amidon, dex-
trine , glucose, Ble.). ...\ . et 56,7=25.1

Substances grasses!... . ...c..00. 0 4,83= 1,3

A reporter.. ... o =30 “#,08

I. Composées de carbone, d'hydrogéne et d'un peu d'oxy-
gene, elles représentent leur poids de carbone, quant & la
proportion d'oxygéne utile, en admettant que I'hydrogéne exige
trois fois plus d'oxygéne que le carbone pour sa combustion et
pour la quantite de chaleur qu'il produit.
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Carbone. Azole.

Repari.......s 65—30 1,08
Sels (phosphatles de chaux et de ma-
gnésie, sels alcalins) ............ 2
4| PR I R R SRR o i 33
Poids de pain........ e x v it ) RO == O 1,081

Nous pouvons supposer maintenant que le pain
sera, ou a peu pres, la nourriture exclusive de
I’'homme pendant la plus grande partie de 'année ;
el cette supposition est la réalité dans plusieurs lo-
calités de la France. Cherchons donc quelle sera la
quantité de pain nécessaire pour fournir les doses
de carbone et d’azote ou de substance azolée in-
dispensables.

Nous venons de voir, par le tableau de la page 345,
que 130 grammes de matiére azotée, supposée
seche, représentent la consommation en vingl-qua-
tre heures. Or, puisque 100 grammes de pain
ordinaire contiennent 7 grammes de subslance
azolée, pour avoir une ration de 130 grammes, il
faudra employer 1857 grammes de pain. Cepen-
dant, la quantit¢ de carbone utile dans le méme
temps est de 310 grammes, quantité contenue dans
1033 grammes de pain. Ainsi done I'excés de pain,
quant a la ration qui eat suffi pour le carbone,
est de 824 grammes. L’emploi de cet exces de

1. Ou substance azotée, 7,09.
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pain n’est pas indifférent ; il impose au con-
sommateur une dépense en pure perte, nuisible
méme, car un excés considérable de pain fatigue
les organes digeslifs et laisse moins de force dis-
ponible chez 'homme, outre que, parfois, 'excé-
dant de pain pourrait étre remplacé avec écono-
mie par une ration de viande ou d’autre matiere
azolée, ceufs, fromages, etc.

Supposons actuellement que l'on veuille former
uniquement de viande la ration alimentaire com-
plete du méme homme, et voyons quel serait, au
point de vue des quantités consommées, le défaut
d’un pareil régime.

Représentons  d’abord la  composition de la
viande :

Principes immeédiats. Azote. Carbone.

Substances azotées ( fibrine, tissu
cellulaire, tendons, albumine, ete.) 24=3,07 14

Phosphates et aulres sels.......... 1
L RN Sa s e i e I8
Yiande (Sans 08).......... 100=3,07 14

D’aprés cette composition on peul voir que, pour
trouver la quantité de carbone (310 grammes) de la
ration alimentaire, il faudrait 2818 grammes de
viande, tandis que pour la substance azolée,
dont 130 grammes forment la ration, il suffirail
de 619 grammes: ainsi donc l'excts de viande
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ingérée, relativement a l'azote utile, serait de
2199 grammes. Un pareil régime, indépendamment
de la dépense qu'il occasionnerait, serait ¢videm -
ment impraficable. |

Cherchons maintenant & établir sur ces bases théo-
riques une ration alimentaire mixte, qui fournirait
les quantités de carbone et d’azote (ou de matiéres
azolées) nécessaires, sans employer un exceés sen-
sible de viande ni de pain. Cette ration, en quelque
sorte normale, pourra étre ainsi composée :

f Substance
Ration normale. azotée. Carbone.
|7 (R T N B— 1000 gr. = 70 300
T L R 286! = 60,26 31,46
1286 — 430,26 331,46

Aux prix moyens actuels du pain et de la viande,
celte ration alimentaire normale ne couterait pas
plus que la ration peu fortifiante composée de pain
presque exclusivement?,

Nous comparerons encore les rations alimentaires
formées de deux produits végétaux tres-usités, 'un
riche en azote (feves), I'aulre trés-pauvre sous ce

1. Sans os, représentant trois cent cinquante-sept grammes
de viande avec la proportion d'os ordinaire.

2. Elle cotlitera sans doute beaucoup moins encore, lorsque
I'effet des nouvelles mesures qui permettent l'introduction des
viandes desséchées aménera en France cette substance, qui
manque genéralement & la nourriture des populations peu
aisées,
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rapporl {riz); nous reconnailrons que chacune de
ces rations prise isolément forcerait d’employer un’
poids et un volumes considérables, capables de ren-
dre I'aliment indigeste tout en imposant une dépense
inutile, tandis que, réunies en proportions convena-
bles, elles peuvent copstiluer une ration alimentaire
salubre et lrés-économique, comme on va le voir.

Si 'on voulait, par exemple, se nourrir exclusi-
vement de féves, dont la composilion représente
pour cent (en admeltant que les féves contiennent
0,16 d’eau hygroscopique) 40 de carbone et 4,5 d’a-
zole ou 29,25 de substances azotées, il faudrait, pour
fournir I'aliment respiratoire, employer 775 gram-
mes conlenant 310 grammes de carbone et 228,6
de substances azotées; mais alors on aurait ingéré
un exces de substances azolées, car il n’en fallait que
130 grammes; la différence consommée en pure
perte, fatiguant les organes digestifs, est égale & 98,6,
ou excede des deux tiers environ la quantité utile.

C’est sans doule une des causes de la propriéte
indigeste attribuée aux féves et a d’aulres légumi-
neuses, et 'on peul éviter ou diminuer beaucoup
cet inconvénient en asscciant les préparations ali-
mentaires de ce genre avec d’aulres subslances ri-
ches en principes féculents el peu chargées de ma-
liere azolée.

La ration formée de riz presque seul va nous pre-
senler des inconvénienls contraires.
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En effet, le riz ne conlenant que 1,08 d’azote ou
7 de substance azolée, il faudra en employer
1857 grammes pour former la ration journalicre;
a cette quantité déja considérable, il faul ajouter
un poids d’eau double au moins, ou 3714 gram-
mes, afin de faire hvdrater et gonfler le riz par la
cuisson jusqu’au point convenable & celle prépa-
ration alimentaire.

La ration totale s’élévera donc & 5571 grammes,
el formera un volume dépassant cinq litres de ma-
tiere épaisse; sur cette énorme quantité¢, nuisible &
une digestion convenable, preés des deux liers, ou
3099 grammes de I'aliment seront en exceés sur la
quantité qui enut suffi pour offrir la dose normale de
“carbone ou 310 grammes.

Ainsi done, si I'on fait usage ‘des feves seules, on
esl obligé d’en consommer un exces des deux tiers
pour trouver I'aliment respiratoire indispensable; si
I'on emploie exclusivement le riz, on est forcé d’en
consommer un grand exceés sous un poids el un
volume considérables, afin d’y trouver la dose indis-
pensable de substance azotée.

En associant les deux substances, on peut en ré-
duire la quantité totale et réunir les conditions fa-
vorables a leur plus facile digestion. Voici, dans les
conditions données, quelles seraient les doses capa-
bles de subvenir a l'alimentation sans excés inu-
tile ou plutodt nuisible,
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~ Substances
Ration normale. Carbone.  Azote. azotées.
BOROBTC L oo s on e 350 gr.=140 15,75 101,375
B A N £¥25 =170 §,25 28,625
Ration alimentaire.. 775 = 310 A 20 130

On voit qu’il n’y a ancun excédant inutile dans cette
ration, et I'on comprend aisément que le volume
et le poids des préparations culinaires ne dépassent
pas les limites habituelles, qu’ainsi, a 'aide d'une
pareille association, on puisse faciliter la digestion
des substances alimentaires. Si 'on voulait rempla-
cer, dans la ration normale précédente, le pain par
le riz, voici quelles seraient les doses convenables :

Matieres

Ration normale. Carbone. Azote. azotees.
Rz o s 590 = 256 6,0 ou 40
Yiande...... 800 = bbb A5 97
4090 = 311 21,4 137

Le riz, soumis & la coction avee deux fois son poids
d’eau, offrirait un volume d’un litre et demi qui
ne serait pas excessif. Dans la variété ulile que
I'on voudra prendre pour régle de alimentation, il
sera toujours bon de substituer a I'une des rations
normales une ration équivalente , et chacun y par-
viendra sans peine ens prenant pour base la com-
position des aliments et en effectuant de simples
regles de proportion.

C’est afin de faciliter les calculs de ce genre que
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nous donnons ci-dessous un tableau de la compo-
sition de divers produits alimentaires.

Tableau des quantités d’azote, de carbone, de matiére grasse et
d'eau dans (00 parties de differentes substances alimentaires

Viande (sans 0s)%........... 3 T SR )
OEufz (blanc et jaune ensemble)| 1.90{12,50] 7 (80
Lait de vaches. .. iccaiiain 0,66 7 3,70|86,50
Lait de chévres. ... ....... .| 0,69] 7,60| 4,10|83,60
Fromage de Brie. .......... | 2,25[24,60| 5.56(58
Fromage de Gruyere......... 5 136 (2% |40
Chocalat.. .. .. it s ki 1.52148 |26 8
L g B S s ey el 5,50(40 2101156
Hariohta. A louw I SEas 158 AT 1 1 2.80(12
Lentilles. s .. o i e 3,75)40 2,65(12
) b e g L Y i dessnal 3,000 2,10(10
Blé dur du midi...... FEEEER 3 140 2.10(12
Blatendra.ll. ..l et 1,81139 1,75(14
Farine blanche de Paris...... 1,64|39 1,80 (14
Farinedeseigle............. 1,75] 41 2.25(15
Orze d’hiver (escourgeon)..... 1,90(40 2,20(13
A < e e 1,704 4 8.80(12
Barpabin ol o i pwtll g 1,95140 B M2
1R Sy e s i L e 1,08|43 0,80(13
Gruau d’avoine . ...... aldierat: 1,95 41 6,10(13
Couscouss des Arabes. .. ...| 3 |40 i |42
Pain blanc de Paris ........ .1 1,08{29,50| 1,20(36
Pain de munition ancien...... 1,07:28 1,50|41
Pain de munition nouveau. ...| 1,20{30 1,50135

1. l.es nombres de cette colonne, multipliés par 6.5, donnent le
poids de la substance azolee.

2. Les os formant un cinquidme du poids total, il faut compter 125

de viande avec les os pour 100 de viande désossée.

3. La quanlité de graisse varie de 2 a 20 pour cent.

4. La composition des graines des légumineuses, des céréales , ainsi
que des tubercules, varie suivant les terrains, les expositions, les sai-
sons et les engrais ; mais les nombres moyens que nous donnons ici
sulfirunt en genéral pour former la base des calculs, tonjours approxi-
matifs, de la determination des rations alimentaires.

T T N T S TR SR - - - ——
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azote'.| ™" | Graisse| Ean.
bone.
Pain de farine de blé dur®....| 2,20|31 1,70{37
Chataignes ordinaires. . . . . eeof 0,64(35 §,10126
Chataignes séches. ......... .| 1,06]48 6 |10
Pommes de terre. .o..co..... 0,24(10 0.10{74
Balatas: . ..L wd P o 0,48/ 8 | 0,09(80
Carottes. . ... SR s 0,31 5,50 0,45|88
Groseilles & maquereau. ... .. 0,14 7.79 81.3
Figues fraiches... ... B Gy Lo S 0.41(15,50{ > [66
Figngs sbehen. . o cmampatess o 0,92|34 . |25
| Pruneaux. . .. ......... waned LTSIEH > |26
Café (quantités dans une infu-
sion de 100 grammes)......| 1,410(22 1,50 »
LLatdd. . aet < caaignas + SRR 1.18(61,14|71 |20
Beurre ordinaire (frais).......| 0,64[67 |82 |14
Huile d’olives.......... « <+ « « |Traces |77 36 2
Biere Torta .. - - cicampeancnnees 0,08 4,50 » |90
Alcool pur (a 100° de l'alcoo-
T P S Al abeea i 0 N » »
Eau-de-vie commune........| 0 |27 » |49
Vil gt ol b ginang ot eo -0 [0,015] 4 » 190

i. Les nombres de cette colonne, multipliés par 6,5, donnent le
poids de la matiére azolée.

2. En comparant entre elles les qualiwés nutritives des différents
paing, on voit que, sous le rapport des muliéres azolées el grasses, le
pain de farine d» blé dur est plus riche de 33 pour 100 environ que le
pain de ble tendre; le premier exigerait don¢ moins de viande pour
compléter la ration alimentaire. On voit encore que le nouvean pain
de munition est plus nutritif que l'ancien :: 120 : 107.

3. Proportions de matiére grasse non dosées,

Dans celte discussion o se trouvent en présence
les matieres azolées el les principes [éculents, nous
n'avons [ait entrer niles matiéres grasses, ni les sels
minéranx, ni les substances aromaliques, qui accom-

agnenl généralement en proportions suffisantes les



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 300

rations alimentaires mixtes indiquces ci-dessus, ni
les boissons , dont nous avons plus haut indiqué les
qualilés et les doses. Toutes ces substances jouent
un grand et indispensable role dans les phéno-
menes de la digestion; mais nous pouvions les
considérer & part, comme déja nous 'avons fait, el
nous allons y revenir succinctement, afin d'exposer
(quelques nouveaux [aits.

Rile des principales substances alimenlaires :
substances azotées.

Les substances azolées, qui se trouvent en abon-
dance dans les viandes et dans divers produits des
animaux (ceufs, Iail_, fromages), qui se rencontrent
en proportions moindres dans les parties comes-
tibles des végétaux (albumine, glutine , ele.), sont
indispensables a la nourriture des hommes, comme
a celle de tous les aulres animaux; car ces sub-
stances fournissent au renouvellement ou a I'entre-
lien el au développement de nos propres tissus,
en méme temps qua la formation des résidus
azolés (ue laissent les réactions éprouvées par ces
substances dans nos organes, et dont les déjections
liquides el solides en I'élat de force et de santé peu-
venl donner la mesure.

Mais TI'expérience nous indique non-seulement
qu'il faut introduire une certaine variété dans
nolre régime habituel, mais encore qu'il faul
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parfois choisir entre les substances alimentaires
de ce genre, bien que leur composition élémen-
taire semble presque équivalente. Afin d’en don-
ner des exemples irrécusables, j'ajouterai sur ce
point qu'un assez grand nombre de personnes
digérent avec plus ou moins de peine, et quel-
(ques-unes trés-difficilement, le lait de vache,
tandis qu’elles peuvent aisément digérer les di-
verses viandes, les cufs, et se maintenir en bonne
santé en consommant ces derniers aliments; or la
principale différence entre les deux régimes parait
consister en ce que le principe azoté le plus abon-
dant qui se trouve dans le lait est la caséine, tan-
dis que dans les aulres aliments ce sont I'albumine
et la fibrine.

Ce choix peut acquérir une importance ma-
jeure lorsqu’il s’agit de ramener les forces di-
cestives au moment de la convalescence. Il peut
se faire alors que l'on substitue, avec de tres-
grands avantages, au lait pur ou étendu qui ne
pouvait étre digéré, des ceufs battus dans dix
fois leur poids d’eau : ce dernier liquide, apres
quon l'aura convenablement sucré, pourra rem-
plir les mémes indications , car il sera également
¢mulsif et contiendra des principes azotés, gras
et sucrés, avec cetle particularité remarqguable
qu’il sera supporté facilement s’il est employé
en doses convenablement modérées, sulfisantes
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pour préparer le rétablissement des fonctions de
-I'estomac’.

Ce que nous venons de dire des différences que
'on observe dans certaines occasions entre les
qualités digestives de I'albumine et du caséum ou
de la caséine, se retrouve, bien qu'a un plus faible
degré, entre les différentes viandes (voir pages 24
el suivantes) comme entre les divers fromages. On
ne peut a cel égard établir aucune régle absolue.
Chacun doit & l'occasion faire personnellement
I'expérience, mais a la condition expresse de porter
son choix, non sur un aliment trop simple prétendu
léger, comme une fécule ou une substance sucrée,
mais au contraire sur une matiére comestible com-
plexe, renfermant en doses convenables les prin-
cipes azolés, féculents ou sucrés, gras, aromatiques
et salins indispensables & toute nutrition fortifiante
et durable.

¥

Substances [¢culentes ou amylacées.

Les diverses fécules indigénes ou exotiques
extraites des tubercules de pommes de terre, de
batates, d'igname ou des rhizomes du maranla
arundinacea ou du sagouier (Cycas circinalis ), ou
encore des graines ou fruits des céréales, consti-

I. On trouvera des détails plus complets sur cette substitution
dans deux articles du Journal de chimie médicale, tomes IV,
p. 138, et VII, p. 685.
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fuent un seul el méme principe immédiat, ami-
don, capable de fournir, par ses transformations
et par la combustion graduelle de son carbone dans
les actes de la digestion, 1a plus grande partie de
la chaleur que la respiration entretient en ap-
portant 'oxygéne & cette combustion. De Ia le nom
d"aliments respiratoires donné a ces substances, et
le role utile qu’elles accomplissent comme les prin-
cipes suivants : le choix qu'on peut faire entre elles
est motivé par leur qualité 1égérement aromatique,
ou plutot par 'absence de saveur qui permet de les
aromatiser ou de laisser intacts les aromes du
houillon ou du lail.

Malticres sucrées.

Les sucres de canne et de belterave, les sucres et
les sirops de raisin, de fécule, les miels, le sucre
de lait, dont nous avons décrit plus haut la compo-
sition et les propriétés, ont des valeurs différentes,
hasées, comme nous I'avons dit, sur leur saveur
plus ou moins agréable et sur 'odeur notable que
donnent a plusieurs d’entre eux des quantités mi-
nimes de substances é¢trangeres. D'ailleurs, le role
qu'elles accomplissent pour concourir a Ialimen-
tation se résume dans la combustion de leur car-
bone, qui produit ¢galement de la chaleur; mais
leurs transformations sont plus faciles, el elles ont
le pouvoir de communiquer & beaucoup d'aulres



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. ah9

aliments leur saveur douce et leurs effels antisep-
liques, qui souvent prolongent avec avanlage la
conservation des subslances alimentaires.

Nous Tavons dit d¢ja: tous nos aliments vége-
taux contiennent ou prodwsent du sucre dans
'économie animale; une matliere sucrée est con-
stamment sécrétée dans le foie des animaux; on a
lrouvé une substance congénére dans le blanc
de I'ceuf’; un principe sucré (lactose) se rencontre
dans le lait des herbivores et des ommivores : ne
sont-ce pas la des indices certains de 'utilité des su-
cres dans loule alimentation normale de 'homme ?

Matiéres grasses.

On doit encore considérer ces sublances comme
des aliments respiratoires, avec cette particularité
notable qu’a poids égal elles peuvent fournir beau-
coup plus de chaleur que toutes les autres, lorsque
leur combustion s’accomplit dans 1'économie ani-
inale : en effet, les graisses plus ou moins pures
contiennent beaucoup plus de carbone ( de soixan-
le-cingq a soixanle-quinze centiémes), et en oulre
Phydrogéne, qui est dans leur composition en excis
sur 'oxygene équivalent ( pour former I'eau : H,0),
fournit trois fois et demie plus de chaleur qu'un
¢gal poids de carbone; de sorle qu'en définitive ,
cent parties, en poids, de matiere grasse donnenl
autant de chaleur que quatre-vingl-cing a cent dix
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parties de carbone pur. On comprend done que les
hommes du nord aient besoin dans leur régime
des mémes maliéres grasses en plus grande quan-
lité que les hommes du midi : aussi en consom-
ment-ils généralement davantage’.

L/utilité des maticres grasses dans I'alimentation
ressort plus évidente encore lorsque 'on consideére
les fortes proportions de ces maliéres qui se trou-
vent accumulées dans les ceufs pour subvenir aux
premiers développements du jeune animal® Le
role des maliéres grasses ne se borne pas la, car
on les retrouve dans I'organisme partout on s’ac-
complissent des fonctions importantes, ot les or-
ganes se développent, ol les tissus adipeux plus
ou moins développés accumulent des quantités
de graisse plus ou moins grandes; & des moments
donnés, comme dans les exercices violents, les
marches forcées, les pénihlcs travaux, cetle sorle
d’approvisionnement se dépense au profit de I'in-
dividu et concourt a soutenir ses forces.

Dans les actes de la digestion, un liquide particu-

1. Parmi les fréquents exemples qui se produisent chez nous,
chacun a pu remarquer I'embonpoint, parfois exagéré, que pren-
nent en hiver les chiens de chasse, embonpoint qui disparait
bientdt dans la saison ol les journées se passent a la pour-
suite fatigante du gibier, parce que cet exercice violent héte la
combustion des matiéres alimentaires et augmente toutes les dé-
perditions.

2. On trouve dans la substance supposée seche de I'ceuf de poule
trente-trois parties de matiére grasse pour cent de son poids.
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lier (suc pancréatique) offre la propriété remarqua-
ble, signalée par M. Bernard, d’émulsionner les ma-
lieres grasses au point de faciliter leur absorption.

Les mati¢res grasses, enfin, accompagnent encore
les déjections solides. Ces phénoménes sont con-
stants, on peut en conclure que c'est encore la
une nécessité qui se manifeste, et a laquelle une
alimentalion normale doit subvenir.

Personne aujourd’hui ne conteste ces diverses
fonctions ou les effets utiles que les matiéres grasses
des aliments peuvent accomplir dans I'économie
animale; mais on a demandé si d’autres sub-
stances organiques, I'amidon, par exemple, ou le
sucre, ne pourraient pas, dans la digestion des ani-
maux, étre transformés en matiéres grasses. Les
recherches de MM. Dumas et Milne-Edwards sar
la production de la cire par les abeilles, con-
firmant les essais d'Huber, ont prouvé que celte
substance est, en effet, séerétée en quantité plus
grande qu’il ne s’en trouve dans le miel dont ces
mouches disposent pour leur nourriture ; les obser-
vations et les analyses plus récenles de MM. Riche et
Lacaze élablissent, d'un autre coté,que I'insecte de la
noix de galle (cynips des galles d’Alep), enferm¢
dans une excroissance végétale, détruit 'amidon
qui I'entoure et assimile une quantité de graisse
plus grande que celle contenue dans sa demeure.
Le doute n'est {1(}'11[: plus permis sur cette faculté
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chez les insectes ', et il doit en ¢tre de méme, bien
(qua un moindre degré, chez d'aulres animaux:
c'est la démonstration importante d’une faculté re-
marquable de plus; mais cetlte donnée physiolo-
gique nouvelle n’affaiblit pas le role important des
maliéres grasses dans 'alimentation, elle le confir-
merait plutot, de méme que la formation du sucre
retrouvé constamment dans le foie démontre, sui-
vant les belles recherches de M. Bernard, une (elle
nécessité de la maticre suerée dans cet organe, (ue
I’économie animale peut la produire aux dépens
méme de substances tres-différentes des sueres.

I. Dans I'étude du phénomene en question, MM. Riche et La-
caze ont signalé chez le cynips la propriété, toute spéciale,
d’assimiler sans deperdition sensible la totalité de la matiére
azotee prise dans son alimentation : jamais on n'a vu semblable
résultat, & beaucoup prés, chez les grands animaux qui, d’ailleurs
ne pourraient vivre dans les mémes eonditions d’espace étroit, de
trés-faible exhalation, etc., etc. Un fait plus contraire encore i
ce (ui se passe chez ces derniers a été constaté par MM. A. et
Ch. Morren, et les a amenés & conclure que certains animalcules
(les monadaires de couleur verte) décomposent l'acide carboni-
que dans l'eau, absorbent le carbone et dégagent l'oxygene.
- Annales de Chimie et de Physique , 3° serie, t. 1 )

On sera moins ¢tonné de ce fait curieux, si l'on admet, comnie
je crois des longtemps l'avoir établi, que, dans les plantes, les
parties organique: qui accomplissent principalement les fonc-
tions de la vie les plus actives ont une composition quatérnaire,
comme les animaux eux-mémes, et qu'ainsi se trouvent ramenés
i I'unité de composition élémentaire tous les étres vivants des
deux régnes, entre lesquels il n'existe pas de limites absolues,
mais seulement des distinctions relatives.
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Il n’en reste pas moins établi, d'apres les re-
cherches expérimentales les plus concluantes el
d’aprés des faits pratiques trés-nombreux et con-
cordants , non-seulement que les maliéres grasses
sonl indispensables dans toute ration alimentaire
compleéte, et produisent tous les effets précités,
mais encore que I'engraissement rapide des ani-
maux de boucherie et de plusieurs autres a licu
sous leur influence et a 'aide de I'élévation graduée
des doses. Depuis trés-longtemps les tourteaux des
graines oléagineuses sont employés avec succes i
celt usage ; les graines elles-mémes ont élé essayees
avec un remarquable succeés. On a supposé que,
contenanl trois ou quatre fois plus d’huile, elles
produiraient plus d’etfet dans le méme sens, el c’est
ce qui est arrivé: aussi la méthode nouvelle s’est-
elle généralisée dans plusieurs comtés de I'Angle-
terre.

Chacun sait avee quelle rapidité 'on parvient &
engraisser les oiseaux de basse-cour el d’aulres
animaux des fermes en leur donnant du mais gonflé
dans I'eau; or, ce grain ne différe sensiblement de
'orge, du seigle, du blé, que parce qu’il conlient
quatre fois plus de substance grasse.

Voici d’autres faits conduisant aux mémes con-
clusions : plus de cent jeunes pores de la race de
Hamshire furent nourris (& Grenelle , dans un de
mes ¢lablissements), pendant deux, trois, quatre el
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cing mois, principalement avec la viande cuite de
tétes de moutons, qui contenait 12 a 15 centiémes
de graisse et formait le tiers au moins de leur ra-
tion, composée, pour les deux tiers au plus, de
divers résidus de légumes. A plusieurs reprises on
a constaté 'augmentation de poids de ces animaux,
dont I'embonpoint était remarquable.

Une aulre expérience se faisait parallelement i
celle-ci : de petils animaux semblables, provenant
des mémes portées obtenues a Sannois, chez M. Ma-
gendie, étaient nourris avec les aliments végeélaux
ordinaires (pommes de terre et divers débris d’é-
pluchage de légumes), contenant en somme, a I'étal
humide , moins de deux millitmes de leur poids
de matiére grasse. L’engraissement fut beaucoup
plus lent dans ces condilions, et 'augmentation de
poids resta constamment de moitié moindre.

Ces deux expériences comparatives, répétées plu-
sieurs fois, ont toujours offert les mémes résultats.

Nous croyons devoir citer encore ici un fait im-
porlant observé par M. Magendie : cet éminent
physiologiste fit nourrir expérimentalement aussi
un chien, en introduisant chaque jour une forte
proportion de beurre dans sa ration alimentaire.
L’augmentation de poids el I'engraissement eurent
lieu rapidement sous l'influence de ce régime, a
ce point qu’au bout de deux mois I'animal n’était
pour ainsi dire qu'une boule de graisse.
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Tous ces fails, et un grand nombre d’aulres ana-
logues que nous pourrions citer, démontrent I'in-
fluence qu’'exercent sur les animaux les substances
grasses inlroduites dans leur nourriture. Mais doit-
on en conclure que les choses se passentainsi dans
I'alimentation des hommes? 1l est permis de croire
du moins que c’est en partie dans ce sens qu'agit
I'alimentation habituelle des beaux enfants de 'E-
cosse et de différents comtés d’Angleterre, qui
prennent pour base principale de la partie fécu-
lente de leur nourriture le gruau d’avoine, si
abondamment pourvu de matiére grasse'.

Nous devons ajouter, toutefois, qu'en ce qui tou-
che l'action des matiéres grasses des aliments dans
la nourriture des hommes, an dela des phénome-
nes relatifs a leur absorption, aucune expérience
décisive n’a élé réalisée, que nous sachions, et 'on
peut dire que les expériences, les observations
meéme seraient bien difficiles & faire pour cette par-
tie des aliments el aussi pour les autres matiéres,
azotées, féculentes, ete., si méme les conclusions
ne devaient rester longtemps incertaines.

C'est que 'homme esl alternativement entrainé
dans deux directions presque entiérement différen-
tes : tantdt par Uintelligence, tantot par l'instincl.

C'est que ce dernier sentiment, sorte de loi

1. 1l en contient quatre fois plus que la farine de hlé. Voir le
tableau page 353.
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primitive, qui sulfit aux autres animaux pour les
guider dans le choix de leurs aliments, s’alfaiblit
chez nous & mesure que Uintelligence domine : & ce
point (ue 'on voit souvent le {E"Dﬂl se dénaturer
par des habiludes prises contrairemenl aux pen-
chants naturels el aux premiéres umpressions.

C’est encore que les exces du travail sédentaire
ou les efforts trop soutenus de Tespril, le défaut
d’exercice ou les faligues corporelles poussées au
dela de cerlaines limiles, les peines ou les plaisirs,
les passions surexcitées, les ambitions décues ou
jamais salisfaites, les privations ou les excés de
nourriture, occasionnent fréquemment un trouble
notable dans nos fonctions digestives, ne laissant
apparaitre,, malgré une nourrilure normale, que
certaines aptitudes invincibles, soit & prendre un
embonpoinl extraordinaire, soit & persévérer dans
un certain état de maigreur.

Quelles que soient, au surplus, les diflicultés des
observations & cet égard, chacun peut essayer de
faire sur soi-meéme I'expérience, en éloignant le plus
possible les causes de perturbation que nous signi-
lons, el qu’il serait utile d’amoindrir en tout cas.

Rations adoptées en differents pays.

Le lableau inscril ci-dessus, pages 353 el 254,
servira de guide jusqu'a un certain point dans ces
essais de dosage des rations alimenlaires appro-
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prices aux divers lempéraments, suivant les ¢lals
de convalescence ou de sanlé, les habitudes séden-
laires ou de grand exercice, apres toulefois qu'on
aura pris les conseils d'un habile praticien.

Nous n’avons pas lenu comple, dans ce tableau,
des substances salines ou minérales, phosphates de
chaux et de magnésie, chlorures alcalins, soufre,
phosphore, oxydes de fer et silice, parce qu’ils se
rouvent en proportions suffisantes, lorsque, outre
la bicre, ou le cidre, ou les eaux naturelles prises
seules comme boisson ou ajoulées au vin, l'on
emploie T'une des ralions alimentaires normales,
ou bien encore les rations pratiques ci-apreés in-
diquées et reconnues sullisanles'.

Les données théoriques que nous venons d’expo-
ser saccordent d’ailleurs avec les fails recueillis
dans les prisons et dans les couvents, el des essais
directs ont fait voir que la ration d'entreticn d’'un
homme sédentaire doit conlenir environ 2 grammes
d’azole el 42 grammes 2 centigrammes de carbone
pour 10 000 grammes ou pour 10 kilogrammes du

I. Cependant, une addition de chlorure de sodium, ou sel ma-
rin, parait indispensable pour compléter les doses préexistantes
dans les substances alimentaires, et rendre plus agréable la
saveur des mets ; elle est évaluée actuellement a dix-sept gram-
mes par jour, ou a six kilogrammes deux cent cingq grammes
par an, pour chaque individu de toute une population; ce qui
doit faire varier la dose de douze i vingt-quatre grammes par
jour, suivant les godts, 'dge et la force des individus.
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poids de l'individu'. Il en résulte que la ration
d’entretien d’'un homme pesant 62 kilogrammes
541 grammes, moyenne du poids des Francais
entre les limites de vingt a soixante ans, devrait
contenir 12 grammes 51 centigrammes d’azote
et 264 grammes de carbone.

Mais, ainsi que les données théoriques I'annon-
cenl et que tous les fails le prouvent, la crois-
sance, chezl les enfants, le travail ou I'exercice plus
ou moins fatigants, chez les hommes, augmentent
la dépense des principes nutritifs par la respiration,
(ui se trouve accélérée ainsi que I'exhalation. La
(uantité supplémentaire d’aliments qui doit fournir
a cetle dépense devrait contenir, d’apres M. de Gas-
parin, jusqu’au double de la quantité d’azote de
la ration d’entretien, et seulement un sixiéme ou
un septieme au deld de la dose de carbone.

Ainsi déterminée, la ration d’un homme chargé
d'un rude travail ou accomplissant une longue
marche serait composée, quant a 'azole el au car-
hone qu’elle représenterait :

Ration Ration Ration

d’entretien. de travail. totale.

AR Al s SRt ke B s 12,51 'I?.,;'jﬂ 25,01
Carbone. .58 LD o 264,09 &5 309,09

On voit que la ration lotale s’éloignerait peu de
la ration normale que nous avons indiquée.

1. Voir t. V.du Cours a’agriculture de M. de Gasparin.
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On pourra remarvquer en oufre que, sous l'in-
fluence d’'un emploi considérable de force muscu-
laire , la plus grande dépense a laquelle la nourri-
ture doive pourvoir est celle qui représente I'azote;
que, par conséquent, ce sont les doses de substance
azotée ou de viande qu'il convient surtout d’aug-
menter dans ce cas. Si 'on augmente principale-
ment, au contraire, les doses de pain ou de sub-
stances féculentes, il en faut employer un volume
st grand qu’il fatigue les organes de la digestion el
laisse une somme moindre de {ravail ou de force
vive disponible. Telles sont précisément aussi
les conclusions que I'on doit tirer de 'examen des
rations alimentaires qui correspondent au maxi-
mum de¢ travail des hommes, et au travail le plus
¢conomique en définitive.

C’est & ce point que d’habiles entrepreneurs an-
olais, remarquant Pinfluence si défavorable sur le
travail effectif d’'un régime alimentaire trop abon-
dant en substance. farineuse (pain, pommes de
terre, riz,) et trop pauvre en matiere azolée ou
viande , comme l'est d’ordinaire celui des ouvriers
¢lrangers & ’Angleterre, ont exigé un changement
(e régime qui introduisit dans la ration des hommes
du continent des doses convenables de viande, en
supprimant exces nuisible de pain; et dés lors ils
onl pu obtenir de ces hommes la méme somme de
Iravail que des ouvriers anglais.

U Y
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NOURRITURE HABITUELLE DEsS OUVRIERS EN LOMBARDIE.

RATION JOULNALIERE ALI- CAR-
AZOTE.
d'un individu. MENTS. | BONE.
| Farine de mais....... 1,520 | 25.83 |668,80
| Bromigh oot .0 Bk 30 | 4,50 | 10,80
2 litres de piquette pour
1F | S e S 2,000 0,27 | 15
Consommation en4 jour| 3,550 , 27,60 (694,60

e —

RATION ALIMENTAIRE DES OUVRIERS EN IRLANDE ',

GRAISSE.

133,76
7,30

144,06

| XOURRITURE D'UN IXNDIYVIDU

par jour.

Pommes de terre......
Eait ..

Ration totale

Eau ou petite biére®.. . |

6,348
500

634,8
35

GRAISEE.

6,34
18,50

6,848

18,50

669,8

2,84

2.1 lit. 5 a 2 litres.

1. Voy. la Revue Britannique, janv. 1848, nute p. 71.
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REGIME ALIMENTAIRE DES OUVRIERS ANGLAIS

QUI TRAVAILLAIENT AU CHEMIN BE FER DE ROUEN'.

MATIERE
ATUTE.
grasse.

72,6
Pain blanc...... 221.,5

Pommes de terre. ..... : 100
) 90

Ration |Aliments. .1 2 400 |
journaliére. (Boisson. ... 2,000 |

484 .1

1. Yoy.t. ¥V du Cours d'agriculiure de M. de Gasparin.

Toutes les données que nous avons exposées plus
haut, dans la premicre partie de ce chapitre, con-
cordantes entre elles, se trouvent donc encore
confirmées par I'examen des rations adoptées en
plusieurs pays pour les soldals ou les marins, les
ouvriers, ele. Cest ce dont il est facile de s’assurer
en jetant un coup d'eeil tant 30il peu attentif sur les
tableaux que nous venons de donner.

Ainsi, on voil par ces tableaux que la ration
journaliecre du marin francais (page 370) doit
salisfaire largement a tous les besoins alimen-
taires des hommes de nos équipages. Elle com-
prend les améliorations qui ont ¢té introduites
apres une étude approfondie de la question, el
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par suite de laguelle la dose journaliere de viande
fraiche (ou T'équivalent en viande salée) a Cle
portée de 2350 a 300 granunes. Quant & laug-
mentation de pain, dont la ration a ¢le élevee
de 750 grammes & 1000 en campagne , Ol
a 937 dans le port, elle serait théoriquement
trop forte d’'un cinquicme, en ayant égard aux
quantités de earbone que fournissent les aulres
aliments. Il parait que la mise en pratique des
rations nouvelles a confirmé ces vues; car le re-
glement du 14 octobre 1848 réduil la ralion de
pain a 750 gramumes ou a son ¢quivalent en
biscuit, 550 grammes, de ftelle sorte que le ré-
gime alimentaire s’est (rouvé présenter les meil-
leures conditions d’apres la théorie, les expériences
et la pratique, lorsque la ration journaliere tolale,
y compris 37,5 de malicre grasse, est arrivée i
contenir 25,57 d’azote el 365 de carbone.

La ration alimentaire d'un ouvrier des fermes
de Vaucluse (page 371) représenle, comime on
peut le voir, y compris la matiére grasse, les
doses uliles de carbone el d’azote avec un exeédant
d'un quart environ sur la quantit¢ de carbone;
il y aurait donc toul avanlage a remplacer les
90 kilogrammes de pommes de lerre par 15 kilo-
grammes de viande qui, au cours actuel, ne
coliteraient pas davantage, augmenteraient de
2 pour 100 la dose d’azole qui est un peu faible,
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el diminueraient de 4 pour 100 le carbone, qui
se trouve en exces.

Sous le rapport de la variété des aliments, ainsi
que des doses d’azote et de carbone, le régime
d'un ouvrier suisse, indiqué d’aprés M. de Gaspa-
rin (page 372), e parait préférable. On y re-
marque encore un excés sensible de carbone qui
permettrait de diminuer un peu les aliments fa-
rineux.

Cet exces de farines et de pommes de terre est
beaucoup plus considérable parmi nos ouvriers du
Nord, de la Corréze et de plusieurs autres départe-
ments. Dans la ration alimentaire des ouvriers la-
boureurs du Nord (page 373), la dose de sub-
stances azotées est large sans dépasser des limites
convenables, mais les aliments féculents surabon-
dent et doivent amoindrir sensiblement les forces
disponibles en surchargeant les organes digeslils.

Toutefois cette nourriture est bien préférable au
régime alimentaire des ouvriers de la Corréze
(page 374), qui doit étre insuffisant quant a la
substance azotée, el qui présente un exces de sub-
stance farineuse.

Le régime alimentaire des travailleurs en Lom-
bardie (page 375), est insuffisant d’'une maniére
plus notable encore : car le défaut de variété dans
les aliments, 'absence de viande et I'exceés de sub-
stance amylacée ne peuvent manquer de le rendre
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débilitant. Le carbone s’y trouve contenu en exces;
mais ce qui, oulre le défaut de variété, doit fa-
tiguer les organes digestifs, c'est le grand vo-
lume de la ration de mais : cuite dans cinq fois son
poids d’eau, elle remplit une capacité de 6 litres
environ.

Dans la pauvre nourriture de l'ouvrier irlan-
dais (page 375), la proportion de substance azotée
est insuffisante; le carbone qu’elle représente se
trouve en exces; la variété manque, et le volume
considérable doit évidemment surcharger les intes-
lins on forcer ceux qui sont soumis a ce régime
de multiplier leurs repas.

Les ouvriers placés dans ces conditions défavo-
bles ne peuvent, on le comprend bien, accomplir
un travail productif: a la quantité d’ouvrage qu’ils
exécutent, on pourrait croire qu’ils ont moitié moins
de force que les ouvriers anglais; mais ce qui
prouve qu'il n’en est pas ainsi, et que la nourriture
seule est cause de celle infériorité apparente, c'est
que, lorsqu’ils ont changé de régime et se sont ha-
bitués & consommer dans une ration moins volu-
mineuse une dose convenable de viande, de facon
a ce que la ration flienne plus longtemps a ['esto-
mac , nourrisse mieux et plus uniformément dans
I'inlervalle des repas, alors ils deviennent ca-
pables de doubler leur travail effectif en amélio-
rant leur sanlé.
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Les entrepreneurs de travaux importants 'onl
tellement reconnu, qu'ils imposenl comme une
condition de I'ouvrage qu’ils accordenl aux ouvriers
mal nourris de 'lrlande, et méme parfois du con-
linent, une alimentation analogue a celle qui per-
mel aux ouvriers anglais, soit chez eux, soit en
pays étranger, d’employer leur force tout en répa-
rant largement les déperditions que le travail oc-
casionne,

Le régime alimenlaire forlifiant généralement
usil¢ en Angleterre (page 386) saul quelques lé-
geres modifications, differe beaucoup, comme on
peut le voir, de la débilitante nourriture des Irlan-
dais. Dans ce régime parfaitement approprié au
(ravail énergiq{le de (res-forts ouvriers terrassiers ,
on remarquera que l'azote de la viande représente
pres des deux tiers de I'azote total, et celui-ci, plus
de moiti¢ en sus de la quanlité contenue dans la
ration irlandaise; enfin, que le volume des ali-
ments est presque lrois fois moindre que celui de
la ration d’'un ouvrier irlandais ou d’'un ouvrier
lombard.

Régime alimentatre des hommes d’étude, des jeunes gens el des
enfants des lycies de Paris.

Il faut se garder de croire «que les hommes
adonnés, aux travaux de lintelligence , lors méme
qu’ils se permettent & peine l'exercice utile & la



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 381

santé, soient exempts de s’astreindre aux régimes,
variés d'ailleurs, qui réunissent dans une juste me-
sure les substances feculentes ou sucrées, les matiéres
grasses et azofées, en cmuprﬁnant toujours la
viande parmi ces dernicres. Que la ration tolale
diminue en raison méme de ce que les déperditions
sont moindres, on le concoit ; mais la nature méme
fle ces déperditions, ainsi que les besoins de la res-
piration, exigent que toutes ces pertes soient jour-
nellement réparées, et que dans cette vue I'on
maintienne entre les aliments organiques des trois
ordres les relations que 'on trouve dans les bonnes
rations alimentaires du marin francais et des ou-
vriers anglais grands travailleurs. Ce que la science
conseille. & cet égard, T'intérét bien entendu du
travail et de la santé de I'homme le réclame, I'in-
stinet natarel le demande, et la pratique éclairée
qui le réalise en obtient toujours les plus heureux
résultats.

Parmi les exemples que ces résultats favorables
ont signalés a l'attention des administrateurs phi-
lanthropes. nous devons ciler:

1° Le régime alimentaire des éléves adultes d’Al-
fort, dans lequel la viande est comprise au déjeuner
pour 187,5 et au diner pour 312,5 représentant en
somme par jour 500 grammes de viande a I'état
brut ou de 375 a 400 grammes de viande désossée,
et de 250 a4 300 grammes de viande cuile ;
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2° La nourriture salubre et fortifiante des éléves
de I'Ecole normale, qui recoivent par jour de 200 &
230 grammes de viande cuite, représentant de 320
a 350 de viande désossée ou de 400 a 450 de
viande brute, os compris;

3° Le régime alimentaire observé dans un
des meilleurs hopitaux, ou I'on donne par jour
140 grammes de viande cuile a4 un enfant en
pleine convalescence.

Ce fut en se basant sur ces exemples et sur les
considérations théoriques du genre de celles que
nous avons exposées au commencement de ce
chapitre, que la commniission spéciale, composée
de MM. Bérard , inspecleur général de la mé-
decine, président, Gilette, Levraud et Alibert, m¢-
decins, proposa, dans un remarquable rapport ré-
digé par son président, d’augmenter de 30 ou
33 pour 100 les doses de viande journellement dis-
tribuées aux éléves dans les lycées de Paris, en
tenant comple, comme de raison, des exigences
particulieres de la croissance aux différents ages.
Ces utiles propositions, adoptées par M. le ministre
de I'Instruction publique avec un léger surcroil
d’amélioration, ont modifié le régime de la facon
la plus heureuse.

Nous donnons ci-contre le tableau comparatif
des rations journalieres de viande d’aprés I'ancien
el d’apres le nouvel ordre de choses.
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Parmi les intéressanls détails que renferme le
rapport, nous extrairons encore deux preseriptions
utiles que 'on ne saurait trop vivement recomman-
der a la sollicitude des parents jaloux de réunir
les conditions les plus favorables a la santé de leurs
enfants.

« Tenir deux fois par an note exacle de la taille
de chacun des éléves internes ef, preserire une ali-
menlation plus copieuse pour les enfants dont la
croissance rapide exigerait cetle précaution impor-
tante.

« Eviter que les éccliers ne mangenl avec une
précipilation contraire a la bonne tenue comme A
I"entretien normal des organes de la digestion. »

Systéme végélarien.

Apres ce que nous avons dit de T'ulilité de la
viande introduile dans le régime alimentaire, de
son influence démontrée par la théorie et par la
pratique pour développer les forces de I'homme, il
semblerait superflu de discuter les effets d'une ali-
mentation qui ne comprendrait que des produils
végétaux; on pourrail croire que personne ne
songe aujourd’hui & préconiser un pareil systéme.

Cependant en Angleterre, ce pays des excentri-
cités, ol I'on voit une belle et progressive civilisa-
tion marcher dans presque toutes les directions
avee quelque accompagnement de barbarie, une
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secte nombreuse tend a exclure la chair des ani-
maux du régime alimentaire de la population; elle
préche d’exemple el fait des prosélytes.

Ses fervents adeptes prétendent agir dans l'inté-
rét de la morale et de I'économie publiques, en pro-
tégeant la vie des animaux et en appliquant aux
hommes une alimentation purement végétlale plus
¢conomique. Ils ne s'apercoivent pas sans doute
que, £'ils parvenaienta généraliser leur eroyance et
leurs pratiques, leur but, une fois atteint, serait
bientdt apres dépassé, et qu'il resterait, a la place
d’une théorie séduisante peut-étre, la triste réalité.

Ne voit-on pas, en effet, que I'on serait conduit a
supprimer 1'¢levage du plus grand nowmbre des
animaux et de la totalité des carnivores, que l'on
marcherait ainsi droit a la destruction des races?

D’un autre coté, il faudrait bien exclure des cul-
tures habituelles une grande partie des plantes
fourrageres ; dés lors aussi la succession des récol-
les serait troublée, les prairies artificielles de-
vraient disparaitre; la surabondance des pailles et
des détritus végélaux, coincidant avec la pénurie
des fumiers , concourrait & diminuer la fécondité
du sol. A toutes ces causes tendant aux mémes ef-
fels se joindrait laffaiblissement des forces de
’lhomme, qui amenerait le renchérissement des
subsistances et la dégénérescence des races hu-
maines. Et comment alors 'homme conserverait-il

05 4
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des animaux qu’il ne pourrait plus nourrir? il se-
rait bien forcé de les laisser par degres dispa-
raitre de sa demeure, et s'apercevrail enfin qu’en
voulant les ménager, il n'est parvenu qua les
détruire ; qu'en essayant de se révolter contre les
lois divines et naturelles, il a marché a sa ruine.
Nous n'insistons pas davantage sur les inconve-
nients de ce systeme ; son adoption générale ne nous
parait nullement & craindre : les vaines tentatives de
ses partisans n'empécheront pas le peuple anglais
d’étre le plus fort consommateur de viande parmi les
nations du monde; encore moins parviendront-ils &
(roubler sérieusement les harmonies de la nature.

XVIIL.

ALIMENTS DE LUXE.

Racahout des Arabes; palamoud des Turcs. — Pite nutritive ;
sirop nutritif; pastilles d’osmazéme. — Ervalenta Warton. —
Revalenta arabica du docteur Barry. — Revalenta concentree.
_ Semoule d'igname; solanta. — Fécule, trésor de l'estomac.
— Chocolat bi-nutritif.

On peut appeler aliments de luxe toutes ces pre-
paralions , en raison du prix quelles cotlent
et de la part tréslégere quelles prennent ala
nourriture des hommes, en raison aussi des doses
auxquelles on les emploie généralement, et de la
composition de quelques-unes d’entre elles.
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[l aurait donc pu paraitre inutile de s’en occu-
per, car les personnes quiles achétent cherchent
a satisfaire une fantaisie qui ne leur impose aucun
sacrifice important pour elles quant & Ia dépense.
Elles ne s’altendent pas & y trouver un aliment éco-
nomique. A ce point de vue, il n’ y aurait rien a en
dire; mais, sous un autre rapport, il est plus d'un
avertissement ulile a donner, d’abord parce qu’il
est impossible au consommateur de deviner la na-
lure, ni la composition, ni les propriétés de I'une
quelconque de ces substances en en lisant le nom,
encore moins aprés avoir lu les commentaires in-
scrits sur les prospectus.

Or, c'est toujours une chose facheuse que les
marchandises en général, et plus particuliérement
encore les substances alimentaires, ne soient pas
vendues sous les dénominations qui leur convien-
nent le mieux, et & plus forte raison quelles le
soient sous des indicalions toutes contraires : le con-
sommalteur ne sait pas ce qu'il achéte, le praticien
ne connait pas ce qu'il pourrait prescrire: enfin
Fanalyste, ne sachant non plus ce que ces noms mys-
tiques veulent dire, ne parvient jamais a vérifier
l'identité de ces produits variables, s'il ne peut les
comparer avec ceux qui ont été précédemment livrés.

Enfin, et c’est ici la conséquence la plus fa-
cheuse & mon avis, on pourrait croire, d’apres le
prix ¢levé de ces produits alimentaires, d’apres les
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prospectus qui exaltent leurs propriétés, quen el-
fet ils nourrissent mieux ou plus complétement que
les aliments usuels et plus économiques; dans cetle
confiance on pourrait étre porté a en faire un usage
trop exclusif ; au lieu de hater, dans une convales-
cence, le retour a la santé, on seraitconduit a pro-
longer la faiblesse par une nourriture incompléte,
qui raménerait au contraire un état maladif. Tl
était utile de prémunir le public contre ces incon-
vénients, qui peuvent, en certains cas, acqueérir les
proportions d’un vérilable danger. Je devais donc
essayer de déterminer, autant que cela est possible
pour des mélanges irréguliers , la nature, les pro-
priétés et la valeur vénale de ces préparations.

Et d’abord, afin de rendre plus facile a com-
prendre tout ce qui va suivre, je suis contraint de
répéter encore une fois (quaucune ration alimen-
taire n'est compléte, salubre, ni capable de déve-
lopper ou de ramener les forces dans une pleine
convalescence, si elle ne contienl, dans les propor-
tions indiquées au commencement de ce chapitre,
des substances féculentes, farineuses ou sucrees,
des malicres grasses, les principes minéraux de
Iéconomie animale et des substances azotées : en-
core, parmi celles-ci, doit-il toujours se trouver
une des rations de viande précitées’.

1. Cette quantité de viande, d'apres ce qui précede, et en te-
nant compte du nombre des enfants depuis leur naissance, des

5
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Une bonne ration alimenlaire est done toujours
une chose complexe, qu'il est impossible de simpli-
fier ni de concentrer au-dessous d’'un certain volume.

Nous ajouterons qu'aucune fécule seule ou su-
crée ne peut constituer un aliment complet, et que
I'addition de gélatine, d’une trop faible dose de
Iégumineuses, de céréales ou de chocolat , ne suf-
firait pas pour compléler sa propriété nutritive.

Examinons maintenant, en peu de mots, chacun
des aliments de luxe dits trés-nutritifs.

Racahout des Arabes; palamoud des Turcs.

Ce nom de racahout, qui ne peut indiquer ni
plante, ni animal, ni localité d’ou I'on tire en rea-

adultes et des vieillards, serait en moyenne, par individu, de
155 grammes & 160 grammes en un jour, ou de 56 kilogrammes
070 grammes a 58 kilogrammes 40 grammes par an. Nous avons
vu (page 4) qu’'en France chaque individu, en moyenne, ne peut
se procurer au deld de 28 kilogrammes; ce serait donc 28
ou 30 kilogrammes qui manqueraient, et, pour combler ce deé-
ficit, il faudrait doubler notre production en substances alimen-
taires provenant du régne animal. Il ne faut pas desespérer de
parvenir & réaliser cette augmentation : dés que les consomma-
teurs eux-mémes, comprenant mieux leurs intéréts, emploieront
pour se nourrir une plus forte dose de viande ou de substances
animales, les agriculteurs s'empresseront de satisfaire aux de-
mandes sur ce point; car ils y gagneront de leur cote de pou-
voir entretenir et engraisser un plus grand nombre de téles de
bestiaux, et d'obtenir, outre le bénéfice de la vente des animaux
engraissés, le précieux avantage d’accroitre leurs ressources en
engrais, c'est-d-dire les moyens de développer la puissance du
" sol en culture et d’étendre ainsi la base méme de toute produc-
tion agricole.
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lit¢ cette substance, s’applique en effet & un md¢-
lange variable de glands doux torréfiés légérement
et de faibles quantités de sucre et de chocolat. Ce der-
nier est supprimé dans le racahout dit sans odeur.

Sans doule le racahout peut étre ajouté sans in-
convénient & toute alimentation compléte, & quel-
ques centiemes pres, mais on ne saurait admettre
en lui d’éminentes propriétés nutritives.

Sous le nom de palamoud , aussi peu significatif
que le précédent, et ignoré sans doute des Tures,
comme le premier I'est des Arabes, on trouve un
mélange analogue, qui contient en outre de la farine
de mais ou blé de Turquie (c’est peul-étre 1a I'origine
de son nom). Il a une saveur participant des quatre
matiéres et une légére odeur ¢galement mixte. Ses
propriétés different peu de celles du racahout.

La fécule de palamoud offre la méme composi-
tion que la précédente, sauf la pelite quantité de
chocolat, supprimée sans doute en raison de I'em-
ploi de cette fécule pour confectionner des polages
au bouillon. ’

Pdte nutritive ; sivop nutritif; pastilles d’osmazdme.

La pite nutritive, recommand¢e sur les prospectus
aux orateurs, aux professeurs, aux voyageurs, aux
enfants et aux personnes convalescentes, comme
une nourriture légere et fortifiante,, est un mélange
de gélatine, de sucre, de gomme, qui n'a rien d’in-
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salubre, mais qui differe beaucoup d’un aliment
complet.

Le sirop nutritif est une composition analogue,
mais liquide et sirupeuse.

Les pastilles d’osmazoéme, capables, dit-on, de
réparer les forces durant les voyages, apres les ma-
dies, elc., sont formées d’une sorte de pate translu-
‘cide composée de suere, de gélatine, d'un pen
d’extrait de bouillon. On peut les considérer plutdt
comme un bonbon que comme un véritable ali-
ment, tant & cause de leur composition trop simple
que des faibles doses que I'on en prend'.

Ervalenta Warton.

Trés-nutritive et rafraichissante, capable, & ce
(que disent les prospectus, de guérir certames ma-
ladies, tout en soutenant et en développant les for-
ces, celle préparation parait nous étre venue de

1. Sans doute, ces préparations gélatineuses sucrees pour-
raient, en certains cas de diéte plus ou moins sévere, étre admi-
ses en doses légéres, mais on devrait s’abstenir d’y avoir recours
sans l'avis du médecin.

I1 est encore des circonstances ou l'on comprendrait leur uti-
lité; c'est lorsque l'appétit, chez les personnes bien portantes,
devance trop l'heure des repas. Chacun alors peut apprécier
sans inconvenient, par sa propre experience, les effets, plus
ou moins favorables, obtenus de ces préparations, et juger soi-
méme de leur utilité speciale. Sous ce point de vue elles peu-
vent entrer pour une légére part dans le régime alimentaire;
mais rien ne peut faire croire ni autoriser*d dire que ce soient
l4 des aliments complets qui puissent dispenser des autres.
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Londres. Elle est fort simple, car elle se compose
uniquement de lentilles décortiquées mises en pou-
dre. Son nom se rapporte d’ailleurs & cette origine
jusqu’a un certain point; le nom botanique de la
plante est Ervum lens; de la sans doute le mot
composé Erva-lenta. 1] est douteux que la plupart
des consommateurs devinent cette étymologie. Le
nom de farine de lentilles serait mieux compris;
mais peut-étre irait-on I'acheter ailleurs. Nous de-
vons ajouter toulefois que cetle simple préparation
n'a pas toutes les propriélés des lentilles; car l'a-
rome spécial etune certaine action rafraichissante r¢-
sident dans les pellicules que la décortication enléve.

Revalenta arabica du docteur Barry.

C’est encore une substance alimentaire dont
nous sommes redevables a un docteur anglais ; il
la désigne sous la dénomination de délicieuse fa-
rine restaurative, provenant, dit-il, d’'une plante
étrangére qui ressemble au chévrefeuille. 11 lui
attribue les plus merveilleuses propriétés curatives
dans une foule de maladies. La commission sani-
taire de Londres s’en est préoccupée, etl'a soumise
a un examen attentif, soit sous le microscope, soit
a laide des procédés dont la chimie dispose. En
'examinant de mon cOté par les mémes moyens,
je suis arrivé a des résultats semblables. On peut
en conclure que cetle préparation a pour base,
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comme la précédente, la farine de lentilles décor-
tiquées ; mais on y rencontre de plus, en propor-
tions variables, des farines de pois, de mais, de
sorgho, qui ont un peu moins de valeur; enfin du
gruau d’avoine et d’orge, le tout additionné d’un
cemtieme de sel marin. Il est inutile d’ajouter que
toutes les propri¢tés merveilleuses qu'on attribue a
ce mélange sont imaginaires.

Revalenta concentreée.

Cependant on est parvenu & les exagérer encore
par un procédé facile, qui consistait & le vendre sous
le nom de revalenta doublement raffinée el con-
centrée; et, sans doute, pour donner plus de créance
a I'utilité du prétendu raffinage, on a doublé le
prix du produit, que I'on peut se procurer, comme
le précédent, a Londres et a Paris.

Semoule d’igname; solanta,

Ici le nom indique clairement 'origine : on sait
que Vigname ( Dioscorea alata) est une plante dont
la racine tuberculeuse, et souvent trés-grosse, est
tres-abondante en fécule, et forme la base de la
nourriture des Indiens, des habitants de plusieurs
contrées d’Amérique, des colons dans les An-
tilles, etc.; mais linventeur aura simplifiec son
industrie en prenant pour maliére premiére un
fubercule moins cotteux et plus commun chez
nous, la pomme de terre.
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Le nom de solanta est aussi une allusion trans-
parente pour qui se rappelle le nom botanique de la
pomme de terre, le Solanum tuberosum: probable-
ment tous ne 'ont pas présent a Iesprit, lorsqu’ils
pavent ce produit quatre fois plus cher que s'ils
I'achetaient ailleurs sous le nom moins sonore de

fécule. « :
Fécule, trésor de Uestomac.

Enfin, on trouve encore un produit doué des
meilleures qualit¢s digestives, nutritives, potage de
santé pour tous les dges, suivant le prospectus; son
nom résume toules ses propriélés: cest la fécule,
tresor de Uestomac. La découverte élant brévetée, il
¢fait facile de connaitre la recette, sauf a la vérifier
cnsuite. Voici la formule, toutefois sans propor-
tions fixes: salep de Perse, quantité suffisante;
mais, orge perlé, pain de gruau. Ces trois der-
niers épurés et torréfiés, dit la recette.

On remarquera tout d’abord que le nom de fé-
cule ne peut convenir & un pareil mélange; en se-
cond lieu, T'orge perlé¢ s’y trouve remplacé par la
farine d’orge. Le pain de gruau devant étre séché
el broyé, on a pu le prendre en morceaux sous
cetlte forme : c’est une sorte de résidu peu dispen-
dieux dans certains établissements. Quant au salep
de Perse, on ne pouvait se le procurer & bon mar-
cheé; mais la dose n'en élant pas indiquée, jai
cherché & la déterminer a I'aide de la magnésie, el
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il m'a été facile de voir qu’a I'égard de ce produit
féculent et mucilagineux, réellement exotique, on
avait poussé I'économie a ses limites extrémes en
le supprimant tout a fait.

Chocolat bi-nutritif.

I a recu ce nom parce qu'il contient des aliments
alibiles empruntés au jus de poulel, ete., dit le pros-
pectus. Ce produit bréveté n'aurait pas évidemment
une propriété nutritive double parce qu’il contien-
drait un jus quelconque, et, en supposant méme
que ce jus n'etil pas été partiellement privé de ses
facultés alimentaires par les procédés particuliers
qui, suivant I'annonce, lui Otent toute odeur, rien
d'ailleurs ne garantit jusqu’a ce jour la présence,
que je mai pu découvrir moi-méme, du jus
de poulet dans cet aliment. Si un mélange sem-
hlable était conseillé par nos habiles praticiens, le
plus siir moven et le plus économique serait de le
préparer soi-iméme avee du bouillon de poulet non
privé de son arome spécial et avec du chocolat de
honne qualité; en toul cas, 1l n'aurait point, a
poids égal, une propriété nulritive double.

Il manquait sur toules ces substances alimen-
laires un dernier renseignement, ¢’était de savoir
a quel prix revenait, aux cours portés sur les
prospectus, la portion de nourriture a laquelle ils
pouvaient subvenir. Afin d’obtenir celte donnée,
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jai pesé le contenu des boites et des paquets, et,
par une simple proportion, j’en ai déduit le prix
du kilogramme; et comme ce poids représente a
peine, pour la plupart, la ration journaliére qu’un
homme {rouverait dans ses aliments en consom-
mant 1 kilogramme et demi ou 2 kilogrammes de
pain, on verra du méme coup d’'eil, sur le tableau
ci-dessous, a quel prix reviendrait cet équivalent
approximatif de 1 kilogramme et demi a 2 kilo-
grammes de pain.

Tableau des prix comparés du kilogramme des divers aliments
de luxe dits trés-nutritifs, ete.

rOIDs

NOMS DES ALIMENTS. de de
chaque

paquet. i ki!ngr.

Racahout des Arabes. .......| 250 16 fr.
Palamoud des Turcs pour potage
au lait 300 ) 8,33

I TR O SR 300
Pite nutritive 50
Sirop nutritif 125
Pastilles d’osmazome 30
Ervalenta Warton 500
Revalenta arabica Barry 500

— - — raffinée| 500
Semoule d'igname 250
TR T B e £ S S ok BB
Fécule, trésor de l'estomac....| 500
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