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mal étamée , fut attaqué subitement dé douleurs, de

crispations et de vomissemens si violens, qu’il crutsa fin
| prochaine. En attendant qu’on lui procurat du lait ou de 4
Phuile qu.’il avoit demandé , il se servit d’eau sucrée,
et ses douleurs diminuoient a mesure qu’il en augmentoit.
la dose. Il prit ensuite du sucre pur sans le faire dissoudre
dans P’eau : les vomissemens cessérent , et aprés une |
purgation violente de vingt-quatre heures, il s’est trouvé
parfaitement guéri , sans qu’il ait éprouvé depuis aucune
atteinte du poison (1). '

(1) Journal de Paris, du 29 nivdse an 11.
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PRELIMINAIRE.

e e T e

Occers depuis plus de cinquante années
‘de I'étude de la nature, je me suis attache,
non-seulement a ce qui pouvait étre utile
aux arts , mais encore a ce qui pouvait
concourir a faire connaitre les propriétes
des substances qui agissent comme poison
sur 1'économie animale.

L'étude particuliere que javais faite de
la matiere médicale m’a dirigé, et quoique
Jaie consacré, dans les divers ouvrages que
jai -publiés , uné partie des découvertes
utiles a I'humanite , que jai eu occasion
de faire pendant plus d’'un demi siecle, la
plupart de ces découvertes étant éparses,
Jai cru, afin d’en faire profiter la société,
devoir les rassembler par ordre.

On verra, en lisant cet opuscule, que les
moyens de remédier aux poisons fournis
par les trois regnes de la mature , se ré-
duisent a l'emploi approprié des acides
vegetaux et de laleali volatil fluor.

Touchant aux limites de la vie, je n’ai
pas voulu ensevelir avec moi des faits qui

[/
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peuvent étre utiles a la conservation des
hommes, a I'instruction desquels jai con-
couru par plus de cinquante années de
cours publics, cours que je continue encore
malgré mon grand ige et ma cécité, parce
que je ne trouve de bonheur réel que dans
la culture des sciences et des lettres, qui
m’ont aidé a endurer la persécution, a sup-
porter I'adversité et a tromper les peines de
la vie; je pourrai dire, en terminant ma car-
riere : Jai été utile aux hommes par mes
découvertes, et a ma patrie en naturalisant
en France la minéralogie et la métallurgie,
que le Gouvernement eclairé regarde au-
jourd’hui comme étant de la plus grande
importance. |

Un des médecins le plus justement cé-
lebres, auquel on doit les ouvrages les plus
interessants, et dont I'ame etait le foyer de
toutes les vertus (*), Mead , meédecin du roi
d’Angleterre,, a publié, il y a cent ans, un

(1) Je connais un célebre médecin qui ressemble
a Méad; je ne le nomme point, afin de ne pas
blesser sa modestic.

il i,
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ouvrage dans lequel il traite des effets de
différentes especes de poisons, avec l'éru-
dition qui caractérise les travaux de cet
homme divin. M. Coste , médecin de I'h6pi-
tal militaire de Nancy, lui rend une jus-
tice complette dans la traduction quil a
faite de ses ceuvres, ou il a inséré des notes
de la plus grande importance.

Oser écrire sur la nature des poisons,
quand on a été devancé dans la carriere
par des hommes dun merite aussi distin-
gué, pourra paraitre un acte de témérité;
mais ayant eté assez heureux pour recueil-
lir des faits qui n’étaient pas connus de ces
hommes célebres, je me fais un devoir de
les publier, vu leur utilité.

Jai eru, dans cette seconde édition, de-
"L’_'Dil‘- ranger les matieres dans un nouvel
ordre, qui me parait plus convenable, et
I’y ai inséré des faits qui ajoutent a l'im-
portance de ce traité.

Nayant eu pour but que d'étre utile a
la société , jai distribué gratuitement la
pr‘{:mibre édition de cet ouvrage, que j'avais
fait tirer a cing cents exemplaires.




| (i) ) ‘
Je laisse cette seconde a la disposition
du Gouvernement , sil veut la répandre,
n'étant plus assez riche pour le faire sans

me gener.

w,

Salus populi , re; sacra !
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MOYENS

DE REMEDIER AUX POISONS VEGETAUX, A CEUX
PRODUITS PAR LES SUBSTANCES METALLIQUES ,
ET AU VENIN DES ANIMAUX.

Des mauvais effets du froment détérioré.

LE froment, ainsi que le seigle dont le germe
s’est détruit, ne peuvent étre employés comme
aliments, sans produire des effets dangereux,
et méme mortels, d'ou résulte une gangrene
plus ou moins terrible.

Dans le seigle, le grain détérioré est tres-
reconnaissable , puisqu’il est brunétre, pro-
longé, et recourbé comme I'ergot des oiseaux,
ce qui lui a fait donner le nom de seigle ergoté.
Dans ce cas, la partie corticale du seigle n’existe
plus, tandis que dans le froment détérioré et
gangreneux, la partie corticale subsiste.

Fai reconnu qu'il n'y avait dans cette se-
mence céréale que le germe de détruit, par
une fermentation qui s'excite spontanément
dans ce grain récolté dans un temps humide,
fermentation qui est accompagnée de chaleur,

I
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ce qui annonce que la partie sucrce du fro- |
ment a passé a une acescence, qui vicie la
glutine qui constitue le germe. 9
Dans le seigle ergoté, qu'on connait aussi
sous le nom de b/é cornu, le seigle a été atta-
qué par une galle, insecte qui s’en nourrit.
La farine qui provient du froment ou la

glutine s'est décomposée, n’est pas susceptible -

de fermentation panaire. Lorsqu’on I'a mélée
avec deux parties de bonne farine, le pain
qui en résulte partage les propriétés délétéres
du froment détérioré, dont 'effet est si actif,
quil survient des boutons et des pustules a
ceux qui travaillent sa pate.

Lorsqu’on mange du pain fait avec ce fro-
ment détérioré , on éprouve des pesanteurs
d’estomac, des maux de cceur, un sommeil
tres-agité , avant-coureur de maladies inflam-
matoires, accompagnés de taches violettes sur
les malléoles internes et sur les molets : ces
taches gangreneuses exsudent une sanie rou-
geatre.

Ayant été affecté de cette contagion, je con-
gultai les docteurs Lassone et Dubourg, qui
me dirent que c’était une gangrene séche ;
quil fallait faire usage du quinquina, lequel
m’ayant occasionné des douleurs d’estomac in-
supportables, je me traitai en faisant usage d'une
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boisson nitrée (1), acidulée par du vinaigre.
Je ne mangeai pendant dix jours que de la sa-
lade de cresson et du riz cuit a I'eau : au bout
de ce temps les escares gangrencuses tom-
bérent , et je me retrouvai dans mon état
ordinaire.

Si les effets de cette gangréne séche ont été
moins graves ‘que ceux produits par le seigle
ergoté, c’est que, dans le pain dont j'étais
nourri, le froment détérioré ne s’y trouvait
que pour un tiers. '

En 1709, temps d'une grande disette, le
seigle ergoté fut si abondant dans la Sologne,
qu’il égalait presque le quart de cette semence
céréale. La famine fut si grande qu’on négli-
gea de séparer du seigle celui qui était ergoté :
le pain qui en résulta produisit une gangréne
qui se manifesta sur-tout aux pieds et aux
mains, ce (ui occasionna une mortalité consi-
dérable.

Lorsque le meilleur froment contient de
Iivraie, la farine qui résulte de ces grains oc-
casionne des étourdissements, des vertiges, ce

" (1) On dissolvait, dans chaque pinte d’eau, un gros de
mitre et une onee de sucre; on y ajoutait une cuillerée de
bon vinaigre.
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qui a fait nommer I'ivraie, par les latins, Zo-
lium temulentum , & cause de I'espece d’ivresse

qu’il produit; propriété quOvide a exprimée |

par ce Vers :

Careant loliis oculos vitiantibus agri.

Mort pmduz‘!e par des viandes boucanées avec
le bois de lauréale nommé Garov.

Daxns les pays chauds, les viandes sont su-
jettes a se corrompre tres-promptement; c'est

pour prévenir cette corruption , que lorsquon
délivre aux soldats les rations de viandes, ils
3

sont dans ’habitude de les boucaner, ¢’est-a-
dire, de les faire cuire 4 la maniére des sau-
vages , sur un gril de bois élevé au-dessus du
feu. Mais il faut étre bien attentif i Lespece
de bois qu'on emploie, puisque des viandes
boucanées avec le bois de Garou firent périr
en Corse tous les soldats francais qui en avaient
mangé; ce quon doit attribuer au suc acre et
caustique que contient cet arbrisseau, qui est
aussi connu sous le nom de lauréole, de thy-
melé, de mezereum, et de sain bois, parce qu’on
emploie son écorce pour cautériser; elle fait
fonction de vésicatoire; propriété qu'elle doit
2 un suc icre et caustique, qui produisit des.
€rosions telles, dans la bouche, I'estomac et

~

i
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les intestins de nos soldats, qui €taient en
Corse, sous le commandement de M. de Mar-
beuf, qu'ils périrent promptement, éprouvant
tous de cruelles douleurs.

Le vinaigre, détruisant Ueffet des euphorbes,
du rhus vernix, etc., aurait peut-étre été em-
ployé avec succes.

1l faut, en général, éviter de faire usage des
bois dont le suc est caustique pour rotir les
viandes. Ceux qui ne sont que résineux, tels
que les pins et les arbres verts, changent un
peu le golit des viandes, mais ne les rendent
pas nuisibles.

On peut conserver les viandes dans les temps
les plus chauds, et éviter qu’elles ne se cor-
rompent, en les saupoudrant de charbon pul-
vérisé ; lorsqu’on veut les faire cuire, on les
lave pour en séparer le charbon, qui est un
des meilleurs ant'iseptiques , cest-a-dire, la
matiere la plus propre a empécher, a détruire
la putréfaction.

Le charbon ayant réussi pour gueérir les ul-
ceres invétérés (1), la médecine devrait s’oc-

(1) Ce fait important a été confirmé par les expériences
de M. Bonman, médecin des hopitaux de Rével , pres Riga,
qui a reconnu que le charbon pulvérisé, mis en topique

sur des ulceres, a procuré leurs escares, en facilitant une
suppuration abondante.
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cuper a déterminer s'il ne produirait pas un
bon effet dans les maladies putrides.
On sait que, lorsqu’on passe de I'ean em-

puantie, & travers un filtre de charbon pul-

vérisé, elle perd aussitot son odeur, et devient
potable.

On détruit aussi I'odeur que contractent les
viandes et les poissons, par un commencement
de corruption , en mettant dans le vase ou
on les fait cuire, un nouet de linge rempli de
charbon pulvérisé.

Effet délétere produit par un abus de

Jruits miirs.

L’excis des fruits murs et juteux peut pro-
curer la mort. Un jeune garcon marchand,
agé de 18 & 20 ans, ayant parié avec ses cama-
rades, qu’il mangerait 4 son déjetiné, un demi-
cent de prunes de monsieur, les mangea effec-

tivement ; mais une demi-heure apres il perdit

connaissance et la vie. L’alcali volatil, pris a

lemps, aurait pu exciter un vomissement salu-

taire, et neutraliser I"acide-méphytique produit
par la fermentation de ce fruit.

Effet délétére des fourrages werts.

Les cultivateurs sont exposés & perdre des
bestiaux , lorsqu’on les a laissés paitre des lu-
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zernes ou des trefles. On sait que les boeufs et
les moutons en sont trés - avides ; mais peu
d’instants aprés en avoir mangé, ils enflent
d'une maniéere étonnante, et ne tardent point
a périr , parce que leur panse creve par la di-
latation qu’éprouve le gaz aeide -méphytique
qui se forme de la fermentation qu’éprouvent
dans l'estomac la luzerne et le trefle, dans
Tacte de la digestion.

Le seul moyen employé¢ pour prolonger de
quelques jours la vie de I'animal , consistait a
faire une ouverture a sa panse.

M. Demeste , mon ami, propriétaire de Vau-
jour, ayant vu plusieurs fois cet accident sur
ses bestiaux, attribua cet effet au gaz acide-
méphytique qui se développait en trop grande
abondance, lequel ne trouvant pas d'issue, oc-
casionnait le gonflement et.la rupture de la
panse ; ce qui a ¢té confirmé par I'expérience
de ce cultivateur physicien, puisqu’ayant fait
avaler a un bélier quinze ou seize gouttes d’al-
cali volatil fluor (1), dans un verre d’eau, il
fut rappelé a la vie. 1l répéta avec succés cette
expérience sur des vaches, et il confirma cette

(1) Sil'on faisaif usage de cet alcali pour des beeufs, il

faudrait en mettre une cinquantaine de goultes dans un
verre d’ean.
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belle théorie , en procurant 4 des animaux de .1
la méme espéce ce gonflement , leur laissant
brouter a discrétion du trefle et de Ia luzerne,
M. Demeste a reconnu que la lessive alca-
line des cendres était également propre a neu-
traliser ce gaz acide-méphytique ,.qui produit
le gonflement et la mort de ces amimaux : il
conseille en conséquence de leur. faire avaler
de la lessive de cendres ; mais comme elle peut
étre plus ou moins chargée d’alcali, je pense
(ue pour avoir une méthode fixe et un succes |
assuré , il vaut mieux faire dissoudre une once
de potasse dans une pinte d'eau, et la réserver
pour 'usage ; alors on met un verre de cette
dissolution dans une pinte d'eau, qu'on fait
avaler en deux reprises, de demi-heure en
demi-heure aux beeufs, et la moitié de la dose
aux moutons. '
M. Demeste a observé qué Ialecali volatil
fluor produisait son effet dans I'espace de
moins d'une heure, tandis que la lessive des
cendres exigeait deux ou trois heures pour
restituer a4 la vie ces animaux. |

|
- " Ii
Effet des champignons nuisibles. j
Dans tous les temps, dans tous les pays, la i
sensualité des hommes les a portés a faire usage
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“des champignons, dont le parfum modifi¢,
‘exalté par la cuisson avec les viandes et les
. graisses, rend les mets plus savoureux et plus
appeussants

1l n'y a pas de genre de plante qui nffre au-
‘tant de variétés que les champignons. Le doc-
teur Paulet, auquel la botanique doit I'histoire
la plus intéressante et la plus complete des
champignons , dit quiil y en a pres de mille
variétés,, qu’il faut distinguer en deux classes,
~dont l'une peut étre employée comme co-
mestible,, et I'autre qu'on doit rejeter, parce
qu’elle est vénéneuse et mortélle; mais qu’elle
cesse de l'étre quand elle a été macérée dans
le vinaigre (1) ; fait vérifié¢ par M. Paulet. 1l ne
faut pas s’en rapporter a I'odeur, pour choisir
~les champignons, puisqu’elle est a-peu-pres la
- méme dans toutes les variétés.

Les expériences que j’ai faites sur les cham-
pignons de couche, m’ont fait connaitre que
leur odeur était due 4 un gaz alcalin vireux,
quon rend sensible si, apres avoir pisté des
~ champignons, on met la pate qui en résulte

(1) Les Russes mangent indifféremment toutes les especes
de champignons, apres avoir eu soin de les faire macérer
. dans del'eau-de-vie, qui dissout la partie extracto-résineuse,
dans laquc]le réside le poison.
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dans une petite capsule de verre qu'on place
sur un tuileau, ayant soin de mettre a coté
d’elle une autre capsule, dans laquelle on a
versé une trentaine de gouttes d’acide marin ,
lequel attire aussitot le gaz alcalin , et produit
un nuage blanc dans l'entonnoir qui couvre
cet appareil (1). Si le tuileau sur lequel on pose
les champignons a été tiédi, l'expérience se
manifeste plus promptement.

Outre ce gaz alcalin qui constitue l'odeur
fade et vireuse du champignon, il recele en-
core de l'alcali fixe, qu'on peut extraire, en
faisant bouillir du champignon dans de l'eau
distillée , laquelle prend une légere couleur
ambrée , et a la propriété de verdir la teinture
bleue des violettes.

Le champignon perd, par sa décoction dans
l'eau, plus des deux tiers de son volume, s’y
ramollit, et se trouve avoir perdu la moitié de
son poids ; autre moitié est une substance in-
digeste, une espece d’amadou.

Ces expériences font connaitre que l'odeur
du champignon est due & un gaz alcalin, et

(1) On pent se dispenser de cet appareil, et reconnaitre
ce gaz alcalin vireux , en présentant une méche de papier
imbibee d’acide marin, dans un gobelet ou 1'on a déposé
des champignons pistés.

e
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qu'il recéle en outre de l'alcali fixe, qu’on
peut extraire par la décoction du champignon,
laquelle étant évaporée, produit un extrait
brunitre , dont la saveur est salée et piquante.
Cet extrait attire promptement humidité : il
contient du sel ammoniac dont on dégage I'al-
cali volatil en mélant de 1’alcali fixe desséché
avec cet extrait. _

Lors de la cuisson des champignons avec les
viandes, 'odeur des champignons se modifie,
leur parenchyme acquiert de la solidité, et leur
gout devient agréable. Cet effet me parait da
a la combinaison du gaz alcalin et de I'alcali
fixe de ces champignons, avec les parties grais-
seuses , qui sont pour ainsi dire saponifiées ;
Podeur suave est produite par la neutralisation
du gaz alealin des champ]ﬂnﬂns par le moyen
de 'acide des graisses.

La décomposition des champignons par la
distillation a feu nu, n’est pas propre a faire
connaitre la nature de cette plante, parce que
le feu modifie ses principes. On ne retire par
ce moyen que de 'eau chargée d’alcali volatil ,
laquelle tient en dissolution une partie d’huile
empyreumatique , qui donne a cette matiere
oléo-savonneuse une couleur brune, et rend
ce fluide presque opaque. Le charbon qui reste
conserve la forme des champignons , mais ré-

A
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duite &4 un volume qui ne représente gueéres
‘Plus du cinquantieme , proportion qui est
aussi celle du poids que représente ce charbon,
comparée a la pesanteur des champignons qui
avaient été soumis a la distillation. _
~ Le résidu charbonneux de la distillation des
champignons étant gouté, imprime une saveur
“salée. Si, apres l'avoir lavé dans de I'eau dis-
tillée on y verse de la dissolution d’argent,
ce métal s’empare de I'acide marin, et forme
un préeipité blanc nommé lune cornée. Si I'on
mele de la lessive de ce résidu charbonneux
avee de la teinture de violettes, il la verdit, ce
- qui fait connaitre que cette lessive contient de
P'alcali fixe.

L’analyse des champignons vénéneux offrant
des résultats a-peu-pres semblables, ne peut
indiquer au juste ce qui les rend nuisibles, ce
qui leur donne cette propriété caustique, in-
flammatoire et délétére. J'ai vu des praticiens
qui m'ont dit avoir employé avec succes le
‘vinaigre , sur des personnes empaisuﬁnées par
des champignons ; mais le docteur Paulet parait
tres-réservé sur son usage, et pense que les
vomitifs et les purgatifs sont, dans plusieurs
circonstances, les moyens a employer.

Les champignons furent proscrits pendant
long-temps chez les Romains, parce qu'on s'en
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servit souvent pour empoisonner. L'empereur
Claude le fut par ce moyen ; Néron, qui lui
succéda, nomma les champignons le ragoit
des Dieux , parce que Claude , apres sa mort,
recut les honneurs de 'apothéose.

Mort occasionnée par un exces de truffes.

La production fongueuse qu'on nomme
truffe , se forme et s’accroit sous terre ; elle
n’offre ni feuilles ni racines, et I'atmosphere
ne concourt pas a son développement, a son
accrétion.

Les truffes n’offrent point de forme régu-
liere : elles se trouvent a cinq ou six pouces
en terre, et se récoltent vers la fin de 1'au-
tomne. Lorsqu’elles sont mures, leur surface
est d'un brun noiritre et offre des mamelons
ou protubérances grenues.

La forme des truffes est arrondie; les plus
grosses sont les plus estimées, et ne pésent
pas plus d'une demi-livre (1) : elles sont assez
fermes pour ne pas éprouver de dépression en
les serrant fortement entre les doigts.

La coupe intérieure de la truffe est moins

- (1) Haller cite, d’aprés Bress et Keiller, qu’on a trouvé
en Suisse une truffe du poids de quatorze livres.
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brune que son extérieure, et offre des filets
blancs diversement contournés.

L’odeur de la truffe a du rapport avec celle
du champignon de couche , mais elle est bien
plus forte, et devient insoutenable lorsqu’elle
est nouvellement récoltée; ce que le fait sui-
vant constate.

Un de mes amis, M. de Voselle, allant &
Bordeaux, acheta un panier de belles truffes ,
qu'on lui offrit sur la route ; il le mit dans sa
voiture , de laquelle il fut obligé de le faire
oter quelques temps apres, l'odeur en étant
insupportable. Arrivé a Bordeaux, on mit le
panier de truffes dans sa chambre , d'on il fut
obligé de le faire enlever, parce que leur
odeur lui fit mal 4 la téte.

M. Bouillon-Lagrange, qui a publi¢ une bonne
analyse de la truffe , considére cette produc-
tion, ainsi que celle des champignons, comme
un passage du regne végétal au regne animal.

Je partage l'opinion de ce savant, et J'y
adhere avec d’autant plus de raison, que la
truffe, ainsi que le champignon, contient
de l'acide prussique, acide qui ne s'est trouve
jusqu’a présent que dans les substances anima-"
lisées. D'ailleurs, 'odeur des truffes, ainsi que
celle des champignons, est due a un gaz vi-
reux alcalin, comme je I'ai fait connaitre.




















































































































































































































































