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CONSULTATION
CHIMICO-MEDICO-LEGALE,

Sur la queflion: L'approche de certaines perfonnes

nuit~clle & la fermentation des ligueurs®

U~ Braffeur nous adrefle deux Mémoires ;
dans 'un il espofe fa maniere de faire la biere;
par autre il fe plaint de la perte de plufieurs
braflins, malgré les plus fcrupuleufes atrentions,
& demande fi une perfonne mal-faine ne peut
pas troubler la fermentation, par conféquent sil -
n’a pas droit de requerir la protedtion du Gouver-
nement & des Loix, pour écarter pendant la cona-
feGtion de la brere toute perfonne ¢rrangere a ce
travail, _

Sl eft une queftion qui mérite lattention des
Gouvernemens, des Tribunaux, & qui intérelle
tous les citoyens, c’eft celle qui a pour objetla
fermentation. L’homme eft le feul &ere qui fafle
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fermenter les {ubftances dont il fe nourrit : il
et le plus parfait des animaux; il a plus befoin
peut-ctre de principes {piritueux; au moins en
eft-1l fingulicrement avide. Les Orientaux tirent
du ris une liqueur enivrante : le Tartare a
trouvé dans fes déferts I'art de convertir le lait
en une boiffon fpiritucufe : le Sauvage en achete
au prix de fon fang & de fa liberté: enfin, rou-
tes les Nations font leurs délices des liqueurs
fermentées, en forte quon ne peut douter qu'un
golit fi univerfel nait fa fource dans la Na-
ture.

Les alimens, par la fermentation, deviennent
plus propres a développer , en fe décompofant
dans notre ¢conomie, un principe étheérée qui la
réfofcille & qui exalte fon énergie vitale, La dif-
férence qu'on appergoit entre homme de la ville
& I'habitant des campagnes , tient beaucoup plus
a l'ufage des liqueurs fermentées & 4 la prépa-
tfation des alimens qu'a toute autre caufe. L'homme
de la ville, plus foible en apparence, poflede
réellement plus de force vitale; il a plus de prin-
cipe nerveux , plus d'apritude morale , mais
aufli moins d'¢nergie mufculaire, ce qui en a
ithpofé 4 quelques Philofophes, qui, confondant
la force des folides avec 'énergie des fluides, ont
parti de-ld pour dire que la fociété affoiblic &
dénarare homme, s n'ont pas fait attention que
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i I'éeat focial nous faiv perdre 3 la vérié quel-
que chofe de la force ruftique , I'art nous dédom-
mage avec ufure, en nous donnant davantage de
ce principe {piritueux qui augmente la fenfibilité,
qui conftitue proprement la vie. Cleft dans ce
fens quiil eft wés vrai de dire, avec M. de Buf
fon, que la nuatricion modifie tous les &rres,
quelle les perfectionne ou les dégrade.

La fermentation intérefle donc finguliérement
& la vie & la force des hommes: le pain & les
boiffons qui nous nourriffent font fon ouvrage ;
celt a elle que l'on doit principalement leur
bonne ou mauvaife qualité : les alimens mal-
fains, les liqueurs mal fermentées, ont caufé
patmi les hommes mille fois plus de ravages que
- les guerres les plus fanglantes. Ne femblera-t-il
pas bien éronnant qu’un objet aufli important ait
c¢t¢ abandonné a Pempirifime, 4 l'ignorance on 4
la cupidite ? La biere, le cidre, le vin, le pain
méme, font fans cefle falfifiés par mille moyens
quil ne nous convient pas d’indiquer : le Gou-
vernement a cherché a remédier 3 quelques-unes
de ces altérations funeftes; 1l a porr¢ utilement
fes vues fur une des fophiftications du vinj mais
a combien d’hommes n’en a-t-il pas colté la
vie avant qu'on {ut reconnoitre les vins lichar-
girés. La fraude eft bien ingénieufe; il y a des.

Vignerons qui connoiffent l'art de donner a leurs
A 1ij
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vins un montant agréable, mais funefte 2 la
fant¢, & cela fans y rien ajouter , mais par la
feule maniere de les faire fermenter. L’art trouve
le moyen de donner d la plupare des liqueurs
fermentées l'apparence d'un principe fpiritueux
qu'elles nont fouvent qu'en petite quantite.

Mais en fuppofant qu'on foir 4 Yabri de la
cupidité, on ne l'eft pas toujours de l'ignorance,
& les fubftances fermentées peuvent ctre dangé-
reufes, fimplement parceque leur fermentation
ma pas été bien accomplie : cCeft ainfi que le
pain eft indigefte lorfqu'il a mal leve.

Linnzus, dans fes Amaenitates Academice , nous
dit que la biere trop amere, & dans laquelle
une fermentation mal conduite n’a pas aflez dé-
veloppé de principe fpiritueux, atténue I'orgafme
vénérien, difpofe 4 la tympanite & 4 I'hydropifie:
il eft donc bien important de veiller a la falu-
brité de cette liqueur qui peut érre la boiffon du
peuple & qu'on peurt {uppléer i des fermentations
plus parfaices. Si les vins manquoient pendant
quelques années de f{uite, ne feroit-on pas
obligé de recourir a cette boiflon? Le commerce
& Pindultrie ne doivent-ils pas méme s’y inte-
reffer, puifqu’elle peut, avec avantage, ctre tran{-
port¢e dans nos colonies ?

Il eft donc de lintéréc général que les opera-
tions qui concernent la fermenration , & {yr-tout
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celle de la biere, ne foient confies qu’'a des gens
éclairés. Si la juftice cherche a punir {éverement
le méchant qui vend un breuvage empoifonné,
ne doit-elle pas d’'un autre coté protéger 'honnéte
citoyen qui travaille ayec aurant de probité que
d’intelligence 4 nous faire des boiffons agréables
& falutaires; ne doit-elle pas garanur {a tran-
quillite & le mettre 4 Pabri de ceux dont la
probité ou la fanté font fufpetes, & qui peu-
vent, par I'une ou l'autre de ces caufes, troubler
ces opérations importantes ?

On ne peut douter que la biere n’ait été fou-
vent altérée par la préfence d'une perfonne mal-
faine j ceft ce que prouvent les certificats des
Brafleurs de Paris & de Rouen: un des Braf-
feurs de Paris qui ont figné, a perdu conftam-
ment quinze braflins par la préfence d'une per-
fonne qui efluioit des fritions mercurielles: la
queftion quon nous propofe eft donc réfolue par
les feuls certificats 3 mais il font infuffifans pour
¢clairer la routine , toujours trop prompte a croire
ou a nier fans raifons fuffifantes.

Pour répandre quelque jour {ur cette matiere
intéreffante , nous développerons autant que les
bornes d’un Mémoire peuvent le permettre, la
faine doérine de Bécher, de Sthaal fon difciple
{ur la.fermentation ; nous expoferons en abrégé
ce que ceft que cette opération , & comment

Aiv
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elle peut &rre troublée par les plus petites cau-
fes, & fur-tout par la tranfpiration infenfible
d'une perfonn‘e mal-faine,

La fermenrtation eft une opération qui décom-
pofe les corps & qui en recombine les princi-
pes; c'eft un mouvement inteftin, excit¢ par la
chaleur ou par un fetment duns les parties hui-
leufes, falines, aqueunfes & terreufes d’un corps
muqueux ; ces principes fe {éparent, satténuent,
fe fubtilifene, fe rcduifene a leur unité pour for-
mer de nouvelles combinaifons. On diftingue trois
fortes de fermentations; la fpirituenfe, Pacéreufe
& la putride; ce ne font que trois degrés dif -
férens de la meme opérationy la fermentation
{piritueale donne un efprit ardent j l'acéreufe
forme le vinaigre, & la putride en décompofant
toralement le mixte, fournit l'alkali volaml., 1l
n’y a que la premiere qui foir de notre objer,
& fur laquelle nous nous arréterons.

Les corps mugueux & fucrés fonr les plus
propres 3 fermenter : ils fourniffent le prin-
cipe vineux qui, par la diftillation, donne de
Yefprie ardent. On fait éprouver a Porge & au
bled quion deftine 4 faire la biere plufieurs pré-
parations 3 la premiere eft la germinasion, qui
dévclnpper le principe fucré propre d fournir, par
la fermentationy une boiffon fpiritueufe. Quand
le corps muquenx ou fucré eft livié¢ feul 4 la



(a2 )

fermentation, la liqueur retient difficilement le
principe {piritueux, & palle facilement a l'acide s
c’eft pourquol on aic:ute a lorge préparée pour
fermenter, le houblon ou toute autre fubftance
amere qui fert, comme le difoit Bécher, a paci-
fier la fermentation, & 4 la fixer pour quelque
temps au degre {piritueux,

Le corps muqueux propre 4 fermenter eft com-
pofé principalement d’huile douce, d’acide, d’eau
& de terre; la fermentation volatilife cette huile
douce, la réduit en un principe {ubtil, éthérée,
appellé par les Chymiftes principe fulphureux,
huile eflenuelle, efpric recteur, principe inflam-
mable, phlogiftique. Certe opération développe
¢galement l'acide, qui eft un moyen d'union en-
tre ce principe volatl & l'eau. La fermenration
eft donc un moyen que la nature emploie pour
développer I'acide du corps muqueux & le com-
biner avec le principe huileux. Tour mixte qui
fermente met en liberté fes principes fixés dans
la fubftance pour les divifer & les recombiner
d’une autre maniere. Une premiere diftillation
de liqueurs fermentées donne Pefprit, ceft-a-dire
Pacide & le principe huileux éthérée uni a I'eau;
ceft ce quon nomme ean-de-viej par la rectifi-
cation on la prive de la plus grande partie de fon
gau 3 ceft ce quon appelle efpric de vin ow
alkool, | |
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Trop d’eau empéche la fermentation § lorfqu’on
en a trop employe dans la confe@ion de la biere,
on 'abforbe avec du fon, & le mixte fermente
mieux.

~ Les animaux rtrés jeunes donnent un corps
muqueux propre quelquefois a fermenter; ceft la
raifon pour laquelle quelques-uns emploient un
peu de veau trés frais pour aider la fermenta-
tion.

Quand on emploie des fubftances animales
plus animalifées, on les fait cuire; mais elles ne
{ervent alors qu'a clarifier la biere on les autres
corps qui fermentent; nous n’indiquerons point
ict la valeur ou non valeur de ces procédés.

Ce quil y a de certain, Ceft quon peut le
plus fouvent modérer a fon gré la fermentation ;
on peut empécher plus ou moins I'exhalation des
principes qui fe mettent en liberte; enfin, l'on
a des fermentations différentes, non-feulement
felon les proportions dans les principes les plus
fubtils du mixte qui fermente, mais encore felon
la maniere & le temps que la liqueur a fermenté:
la plus petite circonftance dans cette opération ,
me¢me bien faite, produit ces variétés & ces
nuances infinies que faifit un palais délicar
nuances plus ou moins importantes 4 la falubrité.
Enfin, la fermentation exige tant de conditions,
tant de connoiffances, que le plus habile Chy-
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mifte ne peut les remplir qu'avec des attentions
“bien fcrupuleufes ; ce n’eft qu'aprés une longue
expérience quon faifit bien les manipulations,
les proportions, les circonftances, le temps propres
A donner une fubftance fpiritueufe, agréable &
faluraire.

Il {uit encore de ce que nous venons de dire,
que l'art du Brafleur eft un are difficile, quon
ne peut perfedtionner que par des manipulatinns
entendues, & dirigees par une f{aine théorie.

Recherchons enfin comment l'opération fubti.
le de la fermentation peut &tre troublée par
les caufes les plus légeres & les plus invi-
fibles,

Dans la fermentation la portion d’huile douce,
pafice a4 T'érar de principe recteur éthérce, peut
départir feule, & alors la liqueur s’aigrit; ou ce
principe éthérée s’exhale avec l'acide en évolu-
tion, & alors laliqueur paffe 4 la rapefcence & a la
putréfaction ; ou enfin lorfque la fermentation eft
prefque accomplie, il fe peur faire un dépare
dans les parties libres qui ne font point éncore
combinées; enforte qu’une portion refte dans Ié-
tat de combinaifon fpiritucufe , tandis qu'une
autre portion laiffe évaporer les principes libres,
& pafle enfuite 4 la purréfaltion ; ces diverfes
alcérations, & fur-tout la derniere, qui arrive
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principalement d la biere, vont s’éclaircir par les
obfervations fuivantes. |

Dang I'ét¢ la chaleur fait paffer 3 Pacide les
dubftances fermentées, & fur-tout les vins qui
contiennent le principe {piritueux mal enchainé,
tels que les vins légers & nouveaux. On ne peut
~arrribuer ces accidens qu'au départ du principe
recteur ¢thérée , qui eft plus volaul que l'acide.

Dans les temps orageux, ou non- feulement
Patmofphere eft chaud, mais encore furcharge de
phlogiftique, élément, fi on peut sexprimer ainfi,
plus compofé que la chaleur proprement dite;
alors les liqueurs {piritueufes perdent non-feule-
ment leur {fubftance ¢thérée, mais encore leur acide
conftituant, de maniere qu'elles reftent vappides,
& difpofces 4 putréfaction. Ces accidens ont lieu
fur-tour dans les fermentations qui commencent
ou s’achevent.

Trop de froid s'oppofe au mouvement inteftin
& au développement néceflaire des principes pour
la combinaifon, comme trop de chaleur les dif-
fipe : c’eft pour ces raifons qu'on fait rarement la
biere en hiver, & plus rarement en ¢été : la meil-
leure fe fait au mois de Mars ou en automne:
ces faifons font favorables pour que les princi-
pes {e développent, fe recombinent & fe fixent
convenablement; tandis qu'en été la fermenta-
tion eft tumultucufe & rapide ; la chaleur s'oppofc
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alors a Punion bien intime du principe éthérée
avec l'acide, & la biere dans ce temps laifle éva-
porer fon efprit & s’aigrit promptementr 3 anfli les
bieres faites 4 Paris en été veulenrt &tre bues dans
le mois, tandis que celles faites en Mars ou en
dutomne fe confervent long-temps fans alcération.

Non-feulement les orages diflipent le principe
libre éthérée, ainfi que I'acide libre des fubftances
qui fermentent; mais ils produifent un effet ana-
logue fur quelques animaux trés tendres & fux
quelques végéraux. Les orages tuent le poulet ren-
fermé dans fa coque, font mourir le ver a foie
préca filer, fans doute en troublant I'efpece de fes-
mentation ou de mouvement qui fait leur vie: le
méme temps tourne les champignons, y développe
un grand nombre de vers; cetre fubftance végétale
finguliere donne a 'analyfe I'alkali volaul comme
les animaux; elle naic de la putréfation, con-
tient beaucoup de phlogiftique, d’ot derivent
plufieurs phénomenes particuliers & d’autant plus
furprenants dans chaque efpece de champignon,
gu'elle contient davantage de ce principe.

On prévient la plupart de ces défaftres par un
moyen bien fimple. On met dans le nid des
oifeaux, des poules, ainfi que fur les tonneaux
en fermentation, un morceau de fer, qui, vrai-
femblablement par fon magnétifme, entretient le

rincipe éthérée libre, appellé par M. Franklin feu
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libre, dont la préfence & l'action font nécellai-
res 4 la fermentation, comme i la végétation &
i la vie.

Les caufes que nous venons de déduire &
une foule d’autces, troublent ¢galement la biere
qui fermente; mais il sy palle quelque chofe de
particulier 4 raifon des principes conftituancs dut
grain j c’eft ce que les Anglois appellent foxing;
Ceft- d-dire, odeur de renard, parceque la
biete en cet érat porte au loin une odeur aufli dé-
fagréable & aufli nauféabonde que celle au re-
nard : cette efpece de maladie, propre a la biere
en fermentation, eft fi redoutée parmi les ou=-
vriers Brafleurs , que par une efpece de {uperftition
dont les mceurs des anciens (1) nous offrent rant
d’exemples, 1ils craignent d’en prononcer feule=
ment le nom : quand le mour & la biere en font
attaqués , la liqueur devient épaiffe , aigre ,
gluante, nauféabonde; & quoiquon puifle la
clarifier, néanmoins elle peur donner des maladies
contagieufes : les Brafleurs Anglois obfervent que
ce vice eft produit par de mauvaifes eaux, pat
la mal-propreté, par un temps chaud, orageux ,
ou enfin par Papproche de perfonnes mal-faines,
Jorfque la biere commence 4 fermenrer, ou lotf-
qu'on I'entonne: aufli les Braffeurs Anglois ne
recoivent aucuns ouvriers quil n’aient été vi-

- R T — .

(1) Malé ominasis parcice verbis. Horac.
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fizés ou ne foient munis de certificats de Médes
cins.

On demandera peut étre pourquoi le raifiny
dont la fermentation eft troublée, ne donne pas
la méme odeur que la biere; en voict la raifon.
L’orge & le froment que les Brafleurs employent,
contiennent , outre une tr¢s petite portion de
matiere extradtive, trois principes: le fucre,
Iamidon, & la matiere glutineufe, appellée de=
puis fa découverte qui eft rccente, matiere vé-
géro-animale, parcequ’elle donne a la diftillation
Palkali-volatil comme les {ubftances animales,
& pafle {pontanément comme elles 4 la puzréface
tion, ¢e qui n'eft pas le propre du principe ami.
doneux & fucré qui donne, comme les corps
muqueux, a la diftillation , deI'acide & de 'huile.
Cette matiere végéro-animale qu’on n’avoit en-

core pu extraire que du bled , a ¢té extraite, par M.

Rouelle le jeune, d’un grand nombre de végéraux,
& meéme de I'écorce de quelques plantes.

On fair germer l'orge qu'on deftine a4 fermen-
“ter: par cette opération , le principe fucté fe dé-
veloppe aux dépens des deux autres. Le principe
glutineux, au moyen de l'acide qui {e développe
également , rétrograde en quelque forte, & re-
toutne 4 fon premier état muqueux, pour fe re.
décompenfer encore, & former une liqueur {pi-
gitueufe. Si la fermenrtation eft mal conduatte,

[
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o que quelque miafme putride détermine la
matiere glutineufe qui n’eft pas encore dénaturée
a fuivre {on caratere putréfacuif, elle infedte la
biere; c'eft ce qui conftitue le foxing dont eft
exempt le raifin, dans lequel il n'y a que le
le corps fucré, muqueux, extachf & peur-¢wre
point de mariere glutineufe.

C’étoir une grande queftion parmi les Chymif=
tes, de favoir laquelle de la fubftance glatineufe
ou de la fubftance amidoneufe ¢roir la plus nu-=
eritive. J’ai prouvé, par expériences, (1) la nécef-
ficé de leur mélange : un poulet nourri de fubf-
tance amidoneufe pure, périt apres quelque temps
d’hydropifie , tandis que celut quon nourrit de
fubftance glurineufe pure périt en peu de temps
de gangrene, 4 raifon du caratere putréfadif de
cette derniere matiere. On ne doit donc plus
étre éronné qu'une bicre attaquée de foxing fir
dangereufe, malgte les foins employés pour la
récablir,

Qu'on nous permette encore un mot fur I'aleés
ration de la biere en fermentation. Nous avons
dit qu'une porrion eft en érat de combinaifon
{piritneufe, randis qu'une autre laiffe evaporer
les principes libres, & pafle enfuite 4 la putré«
fadtion j ceft ce ‘que prouve l'analyfe comparee

Fremes

e O E———TY
(1) Voyez Gazette de §anié, n° 1§ ; ay 1779
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de la bonne & de la mauvaife biere que nous a
remife le Confultant. Deux bouteilles de la bonne
biere nous ont donné, par la diftillation , cing
onces un gros d'efprit lnﬂammable pefant. 4
laréometre quatorze degrés & demi, tandis que
la méme quantité¢ de la mauvaife nous a donné
cinq onces de phlegme, chargé d'un peu d’efprit,
aonnant a peine treize degres; apres la rectifica-
tion, nous n'avons pu lenflammer. La bonne
biere nous a donné quatre onces de matiere ex-
tra&we : la mauvaife nous en a donné cing onces
fix gros. Le golit dlﬁ:mgue dans la mauvaife un
principe fucré, un principe amer, un principe
fétide, tandis que dans la bonne, ou ces prin-
cipes font bien combinés, on ne trouve qu’une
faveur fpiritneufe & azgréable. On voir, d'aprés
cela, que la biere gatée a laifle déparrir les prin-
cipes encore libres {ur la fin de Poperation j quelle
n'a retenu en combinaifon qu'une rrés - petite
quantité de principes fpiritueux 3 voild pourquot
fon gout eft foible, fa couleur louche & fa mariere
extractive trés abondante.

Mais une perfonne mal-faine peut-elle porter
une influence aufli funefte {ur la fermentation?
Ceeft ce dont on ne pent douter, quand on con-
_fdere les effets de la chaleur &: des orages fur
la vie des animaux, fur celle des végétaux; quand

on examine enfin les rapports de la fermentation
- B
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i la végération & i la vie; nous allons érablir ces
£apPOLLS.

En vain Pon oppole que pendant la fermentas
tion, il y a une telle exhalation , qu'il n'eft pas
poilible qu'une perfonne mal-faine gite la biere;
les faits fonr contraires 4 cetre objection, qui
néanmoins mérite attention. Ce n’eft pas dans
le moment ou la fermenration eflt trés a&ive
quelle eft aifément troublée; Ceft le plus com-
munément ou au commencement, ou a la fin
de certe operation. Dans ces deux inftants, la
force abforbante eft plus grande, par la raifon
que la force exhalanre I'eft moins. Ces deux infe
tans paffent avec raifon pour les plus critiques,
& ceft précifément dans le dernier qu'a été trou-
blée la biere du Confultant, alors les principes
volatils fe font évaporés, la liqueur eft devenue
trouble , épaifle, & le levain féride.

Voyons enfin comment la tranfpiration infen-
fible d’'une perfonne mal -faine peut produire ces
effers : pour cela, examinons ce que ceft que la
tranf{piration infenfible,, en quoi cette {écrérion
differe chez une petfonne faine ou mal - faine
Examinons méme comment elle eft altéree.

Les alimens portent & développent , dans
I'économie animale, un principe de feu, une
huile qui, aprés s¢tre animalifée & volatilifée,
conjointement avec un principe falin & un peu
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de nluciiage, s'exhale avec uile vapeut aqueufe,'
par les poumons & par toute la furface de la
peau t cette vapeur forme antour de nous un at-
mofphere qu'on appelle tran{piration infenfible,
Certte {écrétion varie dans différentes circonftan-
ces, dans la quantit¢, la proportion, & méme dans
la nature de fes principes. Elle differe avant ou
apres le repas, pendant la veille ou pendant le
fommeil , quand le foleil eft fur notre horifon,
& pendant la nuit, dans I'étar de fanté & dans
I’érat de maladie. Landriani, Mofchari, en la
recevant dans un récipient, applique fur la peau
apres le repas, ont trouvée bien plus phlogiftiquée
quavait le repas, & dautant plus phlogiftiquée
que la nourriture avoit ¢té fplendide : jai trouvé
la nuit, fur-tout pendant le fommeil, cette {é-
crétion plus phlogiftiquée, plus abondante par la
peau, ce qui la rend alors plus chaude dun
degré. La tranfpiration par les poumons eft alors
moins abondante, ce qui m’a fervi 4 expliquer la
plupart des phénomenes du fommeil, comme je
me propofe de le faire dans un autre temps. Il
y a beaucoup d'analogie entre la tranfpiration des
végéraux & celle des animaukx. M. Ingenhofen
vient de prouver, par des experiences fort ingé.
nieufes, que la tranfpiration des végéraax eft
falutaire pendant le jour, & méphitique pendant

la nuit, Cetre découverte importante fur la tranf-
B ij
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piration des végétaux, prouve en quelque fnrté-
ce que j'ai ¢érabli fur celle des animaux:la tranf-
piration des végéraux contient doinc, comme celle
des animaux , le phlogiftique en différens érats
dans diverfes circonftances. Par exemple, i la
fleuraifon, il y a tant de principe de feu dans
quelques plantes , quelles font alors entourées d'un
atmofphere inflammable j telles {font la fraxinelle,
la capucine , &c. Dans le régne animal , la tranf-
piration Pendmt 101g1ﬁne venérien, eft pl_us-
phlogiftiquée ; plus animalifée, ce qui exhalce
alors une odeur teés fenfible chez quelques ani-
maux: il n'eflt pas {ans exemple devoir la tranf-
piratiun fous forme de gas inﬂannngbie : on l'a
quelquefois recueillie telle a la furface du bain
des vapdreux.

La wanfpiration des vé’:gétaux & des animaux
ceft-a-dice Pefprit refteur animal & végéral varie
donc en différentes circonftances; ce principe eft
eantdt plus acefcent, tantoe plus alkalefcent; cette
évaporation chez les animaux a toujours un ca-
ractere putrefcent, ainfi que les Médecins L'ont
reconnu de tout temps, d’'ou dérivent les dangers
de 2 fupprefiion.

Que routes ces vapeurs portent influence fur la
fmmcntatmn ceft ce dont on ne peut doutet
quand on fatt attention aux faits {uivants : on
arrcee la fermentation vineufe par la vapeur du
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foufre brilé dans les tonneau¥; on fe ferr de ce
moyen pour fixer Pefprit dans les vins qu'on veur
faire paffer la mer; ce moyen, pour le dire en
paffant, donne au vin un gotr défagreable quil
n’auroit pas fi, pour obtenir le meéme effer, on
braloit dans le tonnean de Pefprit 'de vin trés-
pur : la vapeur appellce gas inflammable, arcéee
la fermentation, le gas purride la faic paffer a
décompolfition; la fanté, la vie méme eft troublée
par ces vapeurs.

La vie cft une efpece de fermentation pen-
dant laquelie 'humeut” muqueunfe animale met
fans cefle en ¢volution fes ‘principes. La tranfpi-
ration infenfible eft aux animaux & aux végcraux,
ce qu'eft la vapeur qui s’¢leve pendant la fermen-
tation au-deffus des liqueurs fermentantes; cette
vapeur doit néceffairement participer de la natute
de la fubftance qui fermente; ceft ce que prouve
aujourd’hui la Chymie, en démontrant que toat
gas retient quelque chofe de fa bafe.

Si cette tranfpiration a de grandes variéeés dans
les circonftances que 'nous venons d’crablir, ad
plus forte raifon dans les maladies algucs ou
chroniques, ou le principe animal muqueux eft
en un ¢tat de décompofition ; les vapeurs quy
s'exhalent alors du corps muqueux vivant, pref-
que en putréfadion, font fi nuifibles, qu'elles alte-
rent le corps muqueux prefque concret : quek

B iij
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Meédecin na pas vu des corps muqueux & fuerés,
tels que des confitures, ¢tre gatés dans la chambre
es malades attaqués de fievres putrides; la va-
peur putrefcente dénature alors les principes qui,
dans la fermentation, fe combinent pour formes
la partie {piritueufe.

Les enfans chez qui le corps muqueux eft plus
floide, moins animalifé, chez qui la fermenta-
tion vitale eft moins patfaite , recoivent avec la
plus grande facilic¢ une altération dans leurs hu-
meurs muqueufes. L’haleine, le toucher, l'ap-
proche feule d’une perfonne mal-faine peut altcrer
leur fancé & leur vie: aufli des réglemens fages
ont-ils interdit aux Sages-femmes punais I'art des
accouchemens. Jai vu plufieurs enfans attaqués
de fievres putrides & autres accidens trés-graves,
pour avoir ¢t¢ portés ou embraflés feniement par
des domeftiques qui avoient la fievie ou autres
maladies; enforte que c’eft un devoir facté pour
les peres & meres de ne jamais confier leurs en-
fans qu'a des perfonnes faines. Ne fait-on pas
que les adultes méme , fur - rout quelques-uns,
regoivent avec la plus grande facilité la contagion
de la phthifie,, des darrres, &e.

En prouvant par mille exemples connus &
frappans, que les humeurs muqueufes des animaux
vivans font aifément altérées par des principes
quon appelloit miafmes dans des tems ou la
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Phyfique n’¢toit pas aflez avancée pour en déter-
miner la nature; peut-on douter que le corps
muqueux en fermentation puifle e aleéré, fi
celui qui eft prefque folide, fi celui meme des
animaux que la vie preferve de la putréfaction
n'en font cependant point a I'abri par la plus lé-
gere influence ? De fimples vapeurs putsides gitent
la fermentation lorfqu'elle eft prefque accomplie
doit-on s’¢tonner qu'un patit infecte ait corrompu
un tonneau de cidre dans lequel il s’¢roit intro-
duit fur la fin de la fermentation, ainfi que le
prouve un certificat qui nous a ¢té remis,

Examinons enfin quel eft le principe dans la
tran{piration qui peut troubler la fermentation. La
fermentation eft la combinaifon de 'huile douce
du corps muqueux avec un acide; toute huile rance
touble la fermentation, le favon noir eft pour
cette raifon fans doute redouté des Brafleurs qui
ne craignent pas moins l'approche de ceux qui
font enduits d'onguent mercuriel , lequel nuit
doublement & par lhuile rance & par la f{ubf-
tance métallique en évaporation; car tour fel
mctallique precipite les folutions muqueufes.

Les fubftances rances & putrides en évapora-
tion peuvent décruire & la fermentation & la
vie. Jai ét¢ appellé au mois de Juiller 1779,
chez un Chaiccuirier , place Mauberr, chez le-
quel le licu de travail eft en un endroit reture &

B 1v
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fans courant d'airj trois perfonnes en dix- huig
mois étoient péries en éré dans des convulfions
qui n'avoient pas duré plus de vinge - quatre
heures fans quon pit en découvrir la caufe; je
fus appellé pour la quatrieme perfonne, qui croit
une jeune fille de dix-huir ans, dont les con-
vulfions fe terminerent en vingt- quatre heures
par la mort; je foupconnai d’abord quelques ali-
mens qui avoient {¢journé dans le cuivre, je fis
Youverrure du cadavre avec M. Salin, Médecin
de la Faculte & du Chateler, connu par I'éren-
due de fes lumieres, fur-tout en ce genre; nous
ne trouvimes dans le cadavre aucune altération,
le fang ¢roit feulement plus noir que de coutume.
Aprés avorr réflechi fur le récic que Fon me fic
des accidens arrivés aux autres qui avqien;: tous,
eu des {fymptomes communs, je crus devoir en
attribuer la caafe au défaur de circulation d'aic
dans le lien de travail & i la chaleur de la fai-
fon qui avoir ranci & volarilif¢ des corps gras, ce
qut avoit produit une mort funefte {ur une fem-
me, deux gargons & cette jeune fille, difpofés
fans doute & recevoir cette ficheufe impreflion
dans les principes volatils de leurs humeurs.

A quelque temps de -13, je fus appellé chez
un autre Chaircuitter, rue Saint- André-des-Artss
qui depuis quelques jours qu'il faifoic trés chaud,
avolt une douleur confltante 4 la poitrine; l!_(;
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pouls éroir foible, les forces abbatues, fans autre
altération fenfible dans la figure, qu’une couleut
plombée : jobfervai que dans fa chambre il y
avoit plus de deux mille livres de lard fufpendw
au plancher; je favois, d’apres les expériences de
Mofchati & Landriani, que la graiffe en ¢vapo-
ration donne, fous un récipient, d’abord lair
mephitique, puis enfin I'air inflammable; je fa-
vois d’ailleurs que lair inflammable refpiré pro-
duit la fievre, diminue le principe de la vie,
alrere la mucofité animale, en trouble la fermen-
tation : la femme de cet homme qui n’¢toit marice
que depuis un an, me dit que depuis qu’elle ha-
bitoit cette chambre, elle étoit conftamment
malade tous les quinze jours d’une hémorrhagie .
confidérable; je leur dis quil falloit habiter une
autre lieu, quautrement il y alloit de la vie:
s changerent de chambre i coucher, & depuis
cer inftanc, fans autres précautions que quelques
acides végéraux , ils ont recouvre la plus parfaite
fanté. Les Bouchers, les Chandeliers, entourés
quelquefois de vapeurs animales corrompues,
font expofés 4 des maladies peflilentielles , au
charbon, &c. Jai vu une convalefcente de fievre
putride,, retomber & périr pour sétre trouvée
dans Patmofphere de fuif fondu. Si la vie peut
¢rre détruite par de pareilles vapeurs, il n’y a
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aucun lieu de douter qu'une liqueur qu'on vou-
droit y faire fermenter, ne s’y corrompit.

Les corps gras & rances font donc funeftes 4
la fermentartion & a la vie. Les vieillards fe for-
tifient aux dépens des enfans qui couchent avec
eux : I'huile rance de leurs corps muqueux, leur
etat alkalin fe dulcifie par I'état acide & lhuile
douce des enfans, qui en échange paffe i une
putridit¢ chronique. On rend les chevaux plus
beaux, on les animalife davantage en quelque
forte, en metrtant un bouc dans leur écurie. De
tous ces faits, & de bien d’autres, on peut con-
clure que la tranfpiration infenfible, lorfqu'elle
salkalife & fe rancit, rrouble la fermentation
comme 'huile rance, & que I'un & l'autre alterent
les corps muqueux vivans, fermentans & con-
crets. Tous ces objets tiennent de bien pres a
article des contagions.

Je crois que nous ne nous écarrons pas de notre
objeten recherchant ici comment quelques femmes
pendant leurs périodes alterent les corps muqueux,
foir qu’ils fermentent, foir qu'ils ne fermententpas.
Les végéraux, pendant leur fleuraifon, ont un prin-
cipe re&eur plus éthérée, plus phlogiftiqué: lesani-
maux, pendant 'orgafme vénérien, {font plus anima-
lifés, ainfi que les femmes dans le tems de leurs
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périodes. La tranfpiration qui en tout tems
eft difpofee a prendre un caractere putrefcent, le
prend tres facilement alors. Chez quelques femmes
Phuile écthérée fe rancit, & chez ces femmes
Podeur qui fe développe annonce un érat nuifible
au corps muqueux fermentant ou non fermen-
tant, Quelques femmes ne peuvent, pendant leurs
périodes, ¢tre préfentes d la confection des fyrops,
fur-tout a celui de violettes, qui, trés-fenfible a
cette impreflion, rougit & fe gate. Souvent la
tranfpiration odorante d’une femme en cet état a
empeche la confedtion de tablettes de fleurs d’o-
range ; dans ce cas la fleur d’orange devient tres-
fetide. Les Papetiers, les Cartiers favent dans
leur manufa&ure, quelle influence une femme
‘peut avoir en ces circonftances fur la colle lorf-
quon la fait cuire, aufli ont-ils foin, dans ce
moment {ur tout, de les écarter; ceft ce qu'entre
eux ils appellent loigner la téte blanche. Des per-
fonnes mal-faines peuvent empécher la falaifon
du lard qui fe rancit & laiffe le fel fe fondre
dans I'eau que fournit le mixte qui fe purtréfie.
La végération méme eft altérée par I'¢rat dont
nous parlons ; quelques vignerons ont foin d’ccar-
ter leurs femmes, pendant ces circonftances, de
la vigne en fleur ; les fleurs de melons, qui
tournent en fruir, peuvent alors couler; quelques
jardiniers attribuent quelquefois a cette caufe la
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perte de planches entieres de renoncules, qui fo
deflechent comme celles qu'on a mifes dans Pair
mflammable. Enfin, c’eft un préjugé dans toute
la Provence, fondé fans doute en raifon, de ne
laiffler monter fur T'olivier, pour en cueillic le
fruit, aucune femme qui foit encore fujette d
fes périodes. Des couvains entiers d’abeilles ont
éré déwruits par cette caufe. Les minéraux méme
recoivent quelquefois influence de cer érar. L’ai-
guille aimantce y eft quelquefois fenfible. Et lor{-
que des femmes mal - faines fe font approchees
en cet érat de peintures au blanc de plomb frai-
chement faites, elles les ont phlogiftiquées &
“noircies. Nous euffions pu accumuler des preuves
& des cerrificats fans nombre, {i nous n’euflions
craint d’ennuyer nos le€teurs. De tous ces faits
nous déduirons les corollaires fuivans. :
I.

La fermentation eft la décompofition & recom-
pofition de huile douce, de l'acide & de l'eau,
qui forment le corps muqueux.

i

Ces principes en évolution par la fermentation,
peuvent d¢partir 'un apres I'autre ou tous les deux
enfemble,

i i

L'un & lautre effer eft produit par les tems

chauds & orageux, non-feulement dans les li
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queurs qui fermentent, mais meme dans les
animaux trés-tendres, alnfi que dans quelques
végeranx,

157,

De tous les mixtes qui fermentent, ceux qui
contiennent un peu de principe glutineux paffenc
3 une putréfadtion plus fenfible.

V.

L4 tranfpiration infenfible eft I'¢évaporation pro-
duite par le corps muqueux animal qui, pendant
la vie, eft en un érat de fermentation particu-
liere. paa )

L7
1a tmnfpirat}on varie dans différentes circonf-
tances, elle elt roujours difpofée a la purrcfac-
tion, elle en prend facilement le cara&ere chez
les perfmnnes mal-faines.

L

meque latmof‘pheme des perfonnes mal-{aines
elt en conta& avec celui des hqueurs fermen-
tantes, celles-ci paffent a la d::cumpaﬁtmn.

L o O

Le méme effet s'opere fur le corps muqueux des
animaux vivans, {ur celui des végetaux & meme
fur le corps muqueux inerte & prefque concret.

1.x

L’état de maladie putride, a:gue ou chronique

donne au principe huileux qui swapure par la

peau, de la rancidité, & au principe acide un
érat alkalefcent.
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X.
Toure huile rance en évolution trouble la fep-
mentation & nuit 4 la vie des anitaux.
x. L
Les femmes pendant leurs periodes érant plus
animalifées, la tranfpiration chez quelques-unes
prend une rancidité , une alkalefcence & une
odeur qui peut faire tourner tous les corps mu-
queux, '

La queftion que nous fait le Confultant nous
femble pleinement réfolue ; il demande sl eft
poflible qu’une perfonne mal-faine décruife la fer-
mentation? Qui, {ans doute, & I'indifcrétion dont
il fe plaint peut trés-bien avoir occafionné fes
malheurs. Il importe dans une braflerie d’écarter
tous ceux qui font ¢trangers au travail, & vu cetre
importance,, un Braffeur a droit de requérir a
cet effet la prote&tion du Gouvernement & des
loix.

Nous avons vu avec plaifir que les Pmcédés du
Confultant érotent autorifés par la plus faine théo-
rie: fa biere eft légere & généreufe: il ne peut
commettre aucune erreut dans I'emploi de la cha-
leur, le thermometre eft fon guide, & les {fymp-
tomes d'apres lefquels il fe détermine font plus
certains encore : 11 a des moyens {urs pour re-
connoitre la bonté de fon eau, de fes grains: de
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{es levains j le moiit, les trempes ont toujours bien
fermenté. Certe fermentarion s’eft bien accomplie
dans la cuve, ce nelt qu'avant ’entonnement,
moment trés-critifque,. que tout a tourné, apres
que des perfonnes inutiles au travail fe font ap-
prochées, & qu'une d’elles a été indifcretement
toucher & flairer la biere.

Ces perfonnes peuvent avoir des caufes invo-
lontaires & a elles inconnues propres a troublet
la fermentation; car pour des caufes volontaires,
on ne peut pas meme fe permetrre den fuupguh-
ner, ce feroit le’ crime d’empoifonnement.

On a d’autant plus lieu de requerir I'éloignement
de ces étrangers, qu'un des braflins qui n'a écé
tronble par aucun d’eux, a rcufli, & qu'un aurre,
ot ils n'ont pu rien toucher, a réufli également &
avec les mémes procedés, & quenfin tous ceux
qui depuis ont été faits fans leur préfence ont eu
les {ucces ci-devant accoutumés.

Pour conclure enfin, je crois que, vu la facilité
avec laquelle une fubftance en fermentation &
fur-tout la biere peut ewre garée, il importe de
permettre aux Brafleurs d’écarter du lieu de leur
travail toute perfonne qui y eft étrangere. On doit
aux commergans, & fur tout a ceux qui nous pré-
parent des alimens, proteétion & liberté; 1l faur
metere les indifcrets & les méchans hors dérac
de nuire,
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L’importance de cet objet attirera fans doute les
regards toujours attentifs du Gouvernement. Si
la maniere de conduire la fermentation rend les
boiffons mal-faines ou faluraires; on {entira com-
bien il eft dangereux de laiffer 4 I'ignorance le foin
de leur préparation. Les plaintes des Brafleurs de
Rouen mériteroient une confidération particuliere,
Qu’on permette a notre amour pour le bien public
de former a cet égard quelques veux.

Signé Arpnonse Lerovy, Dodleur-Régent de la

Facule¢ de Meédecine de Paris, Profeffeur dé
Medecine & de Matiere-Médicale chimique
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