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AVIS DES EDITEURS.

Les considérations générales sur la nourriture de
'homme ne sont point de M. Aulagnier : elles sont
extraites du Dictionnaire pittoresque d’Histoire natu-
relle, pour lequel elles ont été faites.






PREFACE.

Jusqu’a présent il n’existait aucun ouvrage complet
sur les alimens et les boissons. Celui de Galien est
purement médical , fort abrégé et lain de notre épo-
que; on peut dire ]a méme chose deé celui de Lorry ;
la Table de Bruyerinus mérite peu qu 'il en soit fait
mention. Le bienfaisant Parmentier et Plenk se sont
hornés 4 traiter de différentes nourritures. Le premier
a dit, avec raison, que si la connaissance des alimens
elit été approfondle de tout temps comme elle les;
aujourd’hui, on aurait prévenu bien des maux, mals
qu’il était réservé & notre siécle de s’en occuper spe-
cialement. A
~ Je ne sache pas que personne, avant moi, eut songé
3 rassembler en un séul cadre tout ce qui a été écrif
de bon sur 'alimentation des différens peuples. A la
vérité, on ne pouvait guére entreprendre un sembla-
ble travall avang que la chimie moderne ett fait con-
naitre les pmnmpes qui composent les substances
allmentalres principes qui font juger de leurs pro-
priétés , et conséquemment les tempéramens aux-
quels ces substances conviennent.
~ Notre epoque était favorable pour remphr cette
Jacune : je lentleprls sans en avoir pons1dere les
difficultés, ni le nombre infini de recherches a faire,
ni le temps qu’il fallait y employer.. Le désir de falre
une chose utile a soutenu mon courage.

La connaissance des alimens ou la diététique est
sans contredit une des branches les plus importantes



de I'art de guérir. C’est a la diététique que les méde-
cins de tous les siécles demandent les moyens les
mieux indiqués dans le traitement des maladies lon-
gues ou chroniques; c’est aussi a la diététique qu’il
faut demander la conservation de la santé, et c’est
principalement sous ce point de vue qu’elle nous in-
téresse.

‘D’aprés ce peu de paroles, on comprendra facile-
ment I'importance de ce travail, auquel j’ai cru devoir
ajouter les préceptes hygiéniques qu’il faut observer
pour se bien porter.

Je fais connaitre les noms francais, étrangers et
botaniques de chaque substance alimentaire , animale
ou végétale; j’en rapporte l'origine, ainsi que ses
caractéres; je rappelle les analyses que la chimie
moderne en a faites; j’indique ses propriétés, j'en
dévoile les falsifications et je donne les moyens de les
découvrir, etc. Cependant je n’ose me flatter d’avoir
amené mon travail au degré de perfection dont il est
susceptlble ) qumque, je le répéte, je n’aie épargné
ni mon temps ni mes soins.

Je ne crois pas avoir omis rien d’essentiel dans cet
ouvrage ; j'aurais pu facilement le rendre plus long;
mais j'ai préféré le mettre & la portée de tout le
monde , en élaguant ce qui était plus curieux que
nécessaire.

Toutes les sciences étant aujourd’hui sous la forme
lexique , j’al suivi les usages de mon siécle, cette
forme étant d’ailleurs la plus simple et la plus facile
pour trouver de suite I'article sur lequel on cherche

a s’éclairer.
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CONSIDERATIONS GENERALES

SUR

LA NOURRITURE DE L’HOMME.

( Extrait du Dictionnaire pittoresque d'Histoire naturelle. )

PR e

NOURRITURE , synonyme d’ALIMENT. Je demande s'il existe
au monde un sujet plus important que celui-ci. Je demande
s'il n’y a pas lieu de s’étonner qu’un objet avec lequel tout
étre vivant est obligé dese mettre en rapport , au moins une
fois par jour, soit universellement ignoré ou mal connu. Mais
jai tort de faire des questions semblables ; I'humanité est
pleine de contradictions ; les choses les plus vulgaires sont
celles qu’on néglige le plus ; leur utilité étant permanente , la
routine aveugle s’en empare et les soustrait a un examen ré-
fléchi.

Pour disserter sur la nourriture d'une facon convenable , il
faudrait étre a la fois médecin, gastronome et cuisinier. Je
suis loin de posséder complétement ces qualités requises ;
mais si je n'a1 jamais mis la main ni 4 la pite ni au fourneau ,
si je n’al jamais,, comme un cuisinier émdérite, trempé artis-
tement le doigt dans la sauce , en revanche, j’ai cultivé tant
soit peu mon palais, j'ai raisonné mes morceaux, et mon in-
telligence s’est quelquefois appliquée avec un succés égal aux
travaux de I'esprit etde I'estomac.

§ 1. HISTORIQUE.

Les anciens n'avaienl pas, relativement a leur nourriture ,
les mémes usages que nous. Selon Pline, les boulangers et
I'art de faire du pain ne furent connus & Rome que vers
I'an 580 de la fondation de la ville. Jusque-la ils vivaient
d'une espéce de bouillie ou polenta , ou de galette cuite sous
la cendre :

Ponebant igitur Tusco farrata catino
Omnia tunc: quibus invideas , si lividulus sis ,
dit Juvénal. Mais I'emploi du beeuf comme viande putritive re-
(1] a



CONSIDERATIONS GENERALES

monte jusqu’aux héros d'Homére. Plus tard I'Afrique fonrnit
aux descendans de Romulus les jeunes chameaux et les dro—
madaires , dont les talons grillés éaient en grande estime au-
prés des gourmands. L'anon était la chair favorite de Mécene.
Nous avons vu- en France, le chancelier Duprat, immitant le
gout du favori d’Auguste, en faire engraisser pour sa tahle.
Le loir (genre de rongeurs de la famille des rats), que l'on
mange encore en Italie , était tellement recherché pour les fes-
tins, qu'on 'engraissait dans des garennes particuliéres. Onle
vendait au poids, et Appius nous apprend qu'en I'accommo-
dant avec du miel et de la graine de pavot, on faisait de la
sorte un exce'lent ragott. Le chien, soumis a la castration ; le
renard, en automne, quand les raisins 'avaient bien engraissse ;
les jeunes ours , étaient aussi trés-recherchés. De tous ces qua-
drupéedes nous n’avons retenu que le beeuf.

Le paon, l'autruche | la grue , la cigogne , le flammant ou
phénicoptére , ne sont plus guére usités de nos jours. Les Ro-
mains attendrissaient la chair dure du paon en la battant sous
des pierres, et ils en étaierht devenus si friands que des spé-
culateurs avaient finipar les élever en troupeaux pour I'ap-
provisionnemeiit de la cité. Un certain Anfidius Lurco, selon
Varron , en vendait par an pour une somme c¢quivalente a plus
de soixante mille francs de notre monnaie, Je crois que nous
avons bien fait de renoncer a faire figurer sur nos tables ce vo-
latile orgueilleux. Qu'il pare nos basses-cours de son beau

lumage ; la saveur de sa chair et les sons de sa voix ont un
mérite égal. Je 'ai éprouvé Pannée devniére , & Pézénas , chez
mon ami M. Pauzier. Un jeune paon avait abandonné la voliére
et se promenait dans les champs; nous le chassimes avec I'in-
tention de le manger. Ou le fit rotir ; madame Pauzier elle-
méme veilla avee grand soin & sa préparation. La table était
nombreuse , et pourtant je me rappelle que le bel oiseau fut
obligé de s’y présenter jusqu’a trois fois. Quelle lumiliation
pour sa superbe et pour la femme de Jupiter, conjuge me Jo-
vis et sorore!

Dans Tautruche, l'aile était le morceau préféré. On sait
quIléliogabale, cet empereur si sottement magnifique , se fit
servir en un seul plat six cents cervelles de ce chameau ailé
(Struthio camelns).

_La grue fut d’abord trés-estimée ; affaire de mode . car la
cigogue la remplaca plus tard. Quant au flammant, ses rap-
ports avec la table étaientde deux sortes ; on mangeait sa lan -
gue avec un grand plaisir, et 'on employait ses plumes ayssi
bien que celles du paon 4 se débarrasser 'estomac lorsqu’on
¢tait ingurgité , ou plutdt afin de se donner la satisfaction de
s mgurgiter ercore. On salt[ ‘1;9 les Romains avaient Poussé

1



SUR LA NOURRITURE DE L’'HOMME.

fort loin cette sale coutume , puisqu'ils avaient ménagé auprés
de la salle du festin un cabinet spécial exclusivement affecté
au vomissement volontaire ; mais ce gu’on ignore plus commu-
nément, c’est que le méme usage était connu des anciens Is-
raélites ; car voici un précepte que nous trouvons dans l'ecclé -
stastique : Et si coactus (rempli, entassé) fueris in edendo
mullim, surge é medio , evome, et refrigerabit te (chap. XXXI,
vers. 25).

Parmi les reptiles on rejetait la grenouille et on mangeait le
lézard (lacerte wiridis) ; toutefois M. Virey, qui nous fournit
ce fait , ne cite point son autorité.

Mais la nourriture la plus recherchée des Romains , vers les
derniers temps de larépublique, c’était le poisson. On dépen-
sait des sommes immenses pour construire des viviers; Lucul-
lus tranchait des montagnes pour faire arriver 'eau de mer
dans le sien. On estimait surtout la lamproie d’eau douce,
petromyzon fluvialis; I'esturgeon , acipenser sturio quine se
présentait sur la table des empereurs quavec une pompe
triomphale. La muréne , murena helena, L.; murenophis

Lacép., sorte d’anguille qui reconnaissait la voix de son
maitre ,

Natat ad magistrum delicate murena. (ManTIAL.)

la morue, et tous les poissons plats , tels que la limande , le
carrelet, la plie, la sole et le turbot, le grand turbot , pleu-
ronectes mazimus , L., pour lequel Domitien fit un jour assem-
bler le sénat de Rome ,

Sed deerat pisci patince mensura. ¥Pocantur

Ergo in concilium proceres. (JuvE~aL.)
le surmulet , mullus barbatus, qui est notré rouget ; celui-
ci était fort cher parce qu’on n’avait pas réussi a I'élever dans
des viviers. Crispinus , le favori de I'empereur, en acheta un
six milles sesterces. Cest ce Crispinus dont Juvénal parle en
ces termes, au commencement de la satire inttulée le
turbot :

Eece sterum Crispinus , et est mihi seepe vocandus

Ad partes ; monstrum nulld virtute redemptum

A wvitiis,

Le foie du sermulet faisait la base del'alec , assaisonnement
trés-renommé , inventé par Apicius.

La dorade, si estimée a Montpellier, quand elle vient de
Vétang de Latte, pres du cap de Cette , la dorade , qu'on ne
conmait point & Paris , étaii aussi d'un grand prix & Rome. Sen
golit exquis . sa chair Iégere et tres-salubre, la faisaient re-
chercher avec raison, et Sergius attacha une sorte d’honneur
a prendre le surnom d'Orata , a cause de sa passion pour cet
élégant et délicieux habitant des mers. Ce méme Orata, le

-

(3]
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premier, enseigna A parquer les huitres , qu'on allait, méme
alors , chercher sur les cotes d’Angleterre, d ou nous vien-
nent encore aujourd’hui les huitres d'Ostende, si délicates et
si renommeées 2 juste titre; ce qui prouve que les huitres du
lac Lucrin, malgré les éloges d'Horace , oune suflisaient pas
ou leur étaient inférieures. . .

Parmi les mollusques, outre les huiires, on mangeait aussi
la seiche. Emisepiolas, dit, dans Plaute , un vieillard qui vou-
lait rajeunir et sacrifier encore & 'amour. On engraissait des
escargots en les mettant dans des cruches remplies de mout
cuit et de son, et quand on les avait fait griller sur des grils
d’argent, ils avaient la vertu de provoquer a boire.

Nous ne voyons pas que les Romains fissent plus de cas que
nous des insectes pour leur nourriture ; mais les Athéniens
mangeaient avec plaisir les cigales avant qu’elles fussent par—
venues a ’état parfait. Les Grecs d'Asie et les Phrygiens esti-
maient beaucoup le cossus . curculio palmarum , connu aussi
sous le nom de Ver PALMISTE (voy. ce mot), et que I'on mange
encore aujourd’hui dans I'Inde. 11 y a méme peine de mort con-
tre 'esclave qui détruirait les ceufs déposés par le curculio
dans la moelle du palmiste. Les Indiens négres ou créoles en
raffollent. Ilssurveillent I'éclosion de ces ceufs et l'accroisse-
ment'des larves avec le plus grand soin. Quand elles ont acquis
I'épaisseur du doigt et une longueur proportionnée , on les re -
cueille et onles fait frire dans du beurre , ou on les met en bro-
chette. Les habitans de Cayenne trouvent cet aliment délicieux.

Pour ce qui est des alimens tirés du régne végétal , les an-
ciens ne connurent ni les haricots , phaseolus vulgaris, qui
nous sont venus de I'Inde orientale , m les épinards , que nous
devons a I'invasion des Goths. C’est du moins ce qu’ont soup-
conné les botanistes qui ne rencontrant nulle part en Europe
ni dans les Indes le spinacia oleracea a 1'état sauvage , le dé-
couvrirent vers la Grande-Tartarie , et a I'orient de la Haute-
Asie, ou il croit avec I'arroche des jardins et 1'estragon ( Firey).
Hls mangeaient les glands doux du quercus ballota , pareils a
ceux qu'on trouve en Espagne; de la bourrache ; du chervi
que Tibere faisait chercher tous les ans en Allemagne sur les
bords du Rhin; des feuilles de mauve, I'herbe sainte des Py-
thagoriciens. Cicéron mangeait de la mauve jusqu’a se donner
des indigestions. Horace , dans un de ses accés d’amour pour
la médiocrité , auream quisquis mediocritatem , ne désire pas
autre chose pour son bonheur que des olives , de la chicorée
et de la mauve :

. Me pascant olive ,
Me chicorea , levesque malve.,

dit-1l. D’apreés Martial , cependant , il parait que la mauve était
4



SUR LA NOURRITURE DE L’HOMME.

surtout usitée, comme aliment, par les personnes dont le

ventre était paresseux :
Vescere lactucis et mollibus utere malvis ;
Nam faciem durem , Phebe, cacantis habes, (MARTIAL.)

La passerage , lepidium latifolium , et les baies de sumac,
rhus coriacea , leur servaient de condiment.

Mais les assaisonnemens pour lesquels ils avaient une grande
passion étaient l'assa foetida , le muria et le garum.

L'assa fetida se payait son poids d’argent. Cette gomme
résine qui s’obtient comme 1l'opium, en pratiquant des inci-
sions sur la plante fraiche quila fournit, et quia recu le nom
de ferula assa foetida , a une odeur forte , alliacée , désagréa-
ble, et une saveur ameére et extraordinairement repoussante ,
au point que les anciens auteurs de matiére médicale lui avaient
donné le nom de stercus diaboli. Les Romains au contraire,
V'appelaient mets des dieux. Le plus estimé leur venait de la
Cyrénaique. Nous le tirons aujourd’hui de la Perse, dont les
habitans, au reste , paraissent avoir conservé la tradition des
Romains touchant I'excellence de ce condiment, quoique le
souvenir de ses émanations suffise pour révolter1'estomac d'un
Européen. Comme les Romains , les Orientaux mélent 'assa
feetida & tous leurs alimens, et dans les jours de féte ils en
imprégnent le bord de leurs coupes pour donner & leurs bois-
sons plus de gotit etde parfum.

Le muria était une espéce de saumure de thon; la plus esti-
mée venait de Byzance ;

Quod pingui miscere mero , muriaque decebit
Non alid; quam qud Bizantia putruit orcd.
(Ilorace , liv. 11, sat. 1v.)

Le garum se préparait différemment. C’étaient des entrailles
de poisson confites dans le vinaigre , ‘ou bien dans I'eau et le
sel, souvent dans 'huile et le vin; et on I'appelait selon les
cas ozygarum , hydrogarum , eleogarum , enogarum. Malgré
son odeur putride, on en portait dans des flacons d’onyx,
comme nos dames portent quelquefois des parfums. On y
mettait encore du poivre, garum piperatumn , et Pétrone ajoute
aussi des fines herbes. Selon Pline , le garum fait avec le ma-
quereau seul était le plus recherché: « Apres les parfums,
dit-il, c’est la liqueur la plus chere. » Ceelius Aurélianus pré-
tend qu’on préférait celul qui était fait avec un poisson du Nil ,
le Silure. Seneque le caractérise ainsi dans sa XGVI® épitre ,
Garum , pretiosam malorum piscium saniem. Horace en parle
de la maniére suivante

Affertur squillas inter murena natantes ;

His mistum jus est ; oleo, quod prima venafri
Pressit cella; yaro de succis piscis Iberi. (Liv. 11, sat. viir.)

[o]
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Mais quelle épouvantable profusion que celle de leurs repas!
11 faut lire dans Pétrone la description du festin de Trimalcion.
La chose est exagérée sans aucun doute , comme il est permis
A un poéte satirique, afin de frapper vivement l'esprit de ses
lecteurs. Toutefois, quelque grande que soit I'hyperbole,
quelque réduction que I'on doive apporter a sa valeur, il en
reste toujours assez pour eflrayer l’imaginauon.’ Au’ premier
service on voit figurer des ceufs de paon formés d'une pate
légére imitant parfaitement la coquille , dans chacun desquels
est enseveli un bec-figue bien gras , au milieu de jaunes
d’'ceufs délicieusement épicés; idée gastronomique charmante,
dont on a fait sous le nom de réti de P'impératrice une plal:-
santerie de fort bon gotit. Ce n’est certes pas en cela que git
la profusion ; mais on a lieu de s’étonner quand on voit appa-
raitre sur la table un globe immense entouré du cercle zodia-
cal , et sur chaque constellation des mets de forme et de na-
ture a en rappeler le sujet. « Au son des instrumens, dit Pé-
trone , quatre esclaves s'élancent vers la table, et enlévent,
en dansant, la partie supérieure du globe. Soudain se découvre
a nos yeux un nouveau service, des volailles engraissées, une
tétine de truie , un lievre avecdes ailes sur le dos , qui figurait
Pégase. Nous remarquimes aussi dans les angles quatre sa-
tyres qui portaient de petites outres d’ou s’écoulait une sau-
mure bien épicée , dont les flots allaient grossir I'Euripe , ou
nageaient des poissons tout accommodés. » Le service étant
épuisé , touta coup un grand bruit se fait entendre au dehors,
continue notre auteur, et des chiens de Laconie, s’élancant
dans la salle , se mettent a courir autour de la table. Ils étaient
suivis d’un plateau sur lequel on portait un sanglier de la plus
haute taille. Sa hure était coiffée d'un bonnet d’'affranchi. A
ses défenses étaient suspendues deux corbeilles tissues de pe-
tites branches de palmier ; I'une remplie de dattes de Syrie,
I'antre de dattes de la Thébaide. Des marcassins , faits de
pite cuite au four, entouraient I'animal comme s’ils eussent
voulu se suspendre a ses mamelles , et nous indiquaient assez
que c'était une laie. Celui qui fut chargé d’en faire la dissec-
tion était un grand estafier a longue barbe , dont les jambes
étaient entourées de bandelettes et qui portait un habit de
chasseur. De son couteau de chasse 1l donna un grand coup
dans le ventre de I'animal : soudain de son flanc entr’ouvert
s’échappe une volée de grives. Aprés le sanglier, on apporte
un énorme porc. Trimalcion I'examine avec étonnement. —
Que vois-je , dit-il, ce porc n'est pas vidé! qu'on fasse venir
le cuisinier. Le pauvre diable approche et confesse en trem-
blant qu'en effet il a oublié de vider I'animal avant de le faire
cuire. — Comment , oublié! s’écrie Trimalcion en fureur. Ne

L 6]



SUR LA NOURRITURE DE L'HHOMME.

dirait-on pas a I'entendre qu'il a seulement ncgligé de 1assai~
sonner de poivre et de camin? — Cet esclave doit étre un
grand dréle , dit un des convives ; oublier de vider-un cachon'!
Par tous les dieux ! je ne lui pardonnerais pas d'oublier de
vider un poisson. Pendant qu'on délibére sur la punition, le
cuisinier saisit un coutean et en présence de tous les convives ,
il ¢ventre le porc. Entrainés par leur propre puids, des mon-
ceaux de boudins et de saucisses se font jour a travers la fenie
et fournissent de nouveaux ct de copieux alimens 2 la glouton-
nerie de chaque invité. Puis on apporte un veau bouilli le casque
en téfe, suivi d'un esclave en costume d'Ajax qui, I'épée
nue, et imitant les gestes d'un furieux, se met & le découper
dens tous les sens. Enfin le plafond de la salle craque, il
s’entrouvre , et le dessert le plus splendide descend accom-
pagné d une couronne d’or qui se pose d elle-iméme sur la téte
de chaque assistant, etc.

Pétrone nous a laissé la description de ce repas ou plutét de
cette orgic dans laquelle, selon quelques commentateurs | le
satyrique o voulu peindre Néron sous les traits du stupide
Trimalcion. Il est douteux, comme nous l'avons insinué
plus haut , que cette narration soit de tous points historique ;
mais si elle ne 1'était pas an temps ou clle fut écrite, elle I'est
devenue depuis, car le festin de Trimalcion a été réalisé sous
le régent. L'abbé Margon, fort gourmand de son naturel ,
ayant un jour re¢u du duc d'Orléans, on ne sait pour quel
service secret, une gratification considérable , imagina de la
manger dans un souper ¢u'il pria son patron de lui laisser
donner a Saint-Cloud. L'abbé fit la disposition du repas, Pétrone
a la main, et 'exécuta avec la plus grande exactitude. On sur-
monta toutes les difficuités a force de dépenses. L.e régent eut
Ia curiosité d’aller surprendre les actears, et il avoua qu'il
n’avait jamais rien va de si original. (#oyez PETRONE , traduc-
tion nouvelle par C.H.D. G.)

§ II. DE L’ALIMENT EN GENERAL, ET DE QUELQUES SUBSTANCES
ALIMENTAIRES EN PARTICULIER.

On a quelquefois agité la question de savoirsil n'y a qu'un
seul alimeat ou s’il y en a plusieurs. Quelle que soit la nature
de la substance alimentaire introduite dans l'estomac cet or—
gane , en effet | en extrait une portion qui jouit de la propriété
de se combiner avec nosorganes, de se transformer en eux, de
réparer les pertes que I'usage de la vie occasionne , de s'assi-
miler, en un mot, comme on dit dans les écoles. Or, on s est
demandé si cette portion assimilable est une , simple , toujours
la méme dans toutes les espéces d’alimens, ou biensi ellc est

(7]
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multiple et aussi variée que les nombreuses substances qui
servent i notre nourriture. . :

Les anciens prétendaient qu’il n'y a quun aliment, et ils
distinguaient la matiére alimentaire de I'aliment proprement
dit. La matiére alimentaire était la substance rgatqrelle, soit
simple , soit accommodée , et se composant du principe nutritif
et d’autres principes inaltérables ou étrangers a_la nutrition.
L’aliment était ce principe exclusivement assimilable qui se
trouve en toute matiére alimentaire , et auquel toute substance
naturelle qui nourrit doit la propriété de nourrir. ’

Cette doctrine remonte jusqu'a Hippocrate ; elle a été long-
temps suivie dans les écoles. Mais Hallé , parmi les modernes,
I'a complétement ruinée tout en se contredisant lui-méme.
Nous ne nous arréterons pas i la discuter; c’est de I'abstrac-
tion pure , et, sil'on peut ainsi parler, de la méthaphysique
alimentaire. La direction qu’a prise aujourd’hui I'étude des
sciences naturelles range une semblable question parmi celles
qu’on doit abandonner aux philosophes , c’est-a-dire a la dis-
pute. Néanmoins, et a propos de philosophes, nous dirons un
mot de la question qui lui est subséquente et que les philoso-
phes surtout ont agitée , comme si Dieu, en créant et en or-
ganisant 'homme dans les conditions ol nous le trouvons , ne
'avait pas décidée depuis le commencement des siecles.

Donc les philosophes se sont demandé si '’homme était her-
bivore ou bien s'il était carnivore. J.-J. Rousseau a dit que,
primitivement , il était berbivore. Helvétius , au contraire,
prétend qu’il est essentiellement carnivore. Le fait est qu'il
n’est ni 'un ni 'autre exclusivement ; par cela seul qu’il se
nourrit i la fois de substances végétales et de substances ani-
males, il est incontestablement omnivore. Au reste, si, négli-
geant le fait, on avait voulu rechercher le droit, on 1'aurait
trouvé dans la constitution anatomique.

L’étendue du canal digestif est toujours en rapport avec la
nature de lalimentation. La digestion, 'assimilation des
viandes est facile , prompte ; un trop long séjour de ses résidus
dans le corps de I'animal quis’en nourrit eiit pu donner lieu
a une décomposition putride ; de la le peu de longueur de I'in-
testin du carnivore. L'intestin du loup, par exemple, du pylore
al'anus, ne porte que dix-sept pieds. Celui du mouton , au
contraire, représente dans les mémes limites dix-sept fois la
lougueur du corps entier; c’est que les alimens végétaux
s'assimilant avec plusde lenteur, il était nécessaire qu'ils fus-
sent soumis a I'action d'un tube digestif plus étendu et plus
puissant.

Le systéme alimentaire de l‘homme occupe le milieu entre
ceux dont nous venons de parler, ¢'est-a-dire que la longueur
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de son tube est de cinq a six fois celle du corps. L'organisa—
tion anatomique est donc en rapport avec le fait pour attester
que '’homme a toujours été omnivore, et cette question ne se-
rait pas restée un seul instant douteuse , si on eutsu apprécier
l'importance de I'examen des organes lorsqu'on a voulu la
traiter. Il y a malheureusement encore dans la philosophie de
la nature beaucoup de ces questions qui, comme celle-ci,
rappellent I'histoire fameuse de la Dent d’or.

Apreés les physiologistes, qui n’ont pas pu s’entendre sur
'unité du principe alimentaire , sont venus les chimistes, qui,
a leur tour, ont voulu réduire a leurs plus simples élémens
toutes les substances qui ont la faculté de nourrir, et ils sont
arrivés a cette conclusion, savoir : que les végétaux ont pour
base fondamentale le charbon et I'hydrogéne , et les animaux
I'azote. Toutefois, la transition des végétaux aux animaux , en
ce qui touche les bases dont nous venons de parler, n’est pas
aussi brusque qu’on pourrait le croire ; car il existe quelques
végétaux qui contiennent les uns et les autres ala fois, c’est-
a-dire de ’hydrogéne, du carbone et de I'azote : tels sont les
asperges, le froment, les champignons et toutes les plantes
qu’on désigne sous le nom de Cruciféres.

De semblables résultats obtenus par I'analyse chimique , au
moyen des fourneaux et de ’alambic , n’étaient pas assez sa—
tisfaisans. Cette analyse n’est applicable que dans des limites
fort restreintes a 1'étude des corps qui ont vie. Dans la nature
inorganique , les principes constituans des corps sont distinets
et positifs : ainsi , lorsqu’on a décomposé del'eau, et qu'on a
trouvé des quantités déterminées d’hydrogéne et d’oxygéne,
on peut, en reprenant ces deux corps simples dans les propor-
uons démontrées par 'analyse , refaire i la lettre le corps ana-
lysé; en un mot, on peut appliquer a la chimie organique ce
que I'on appelle I'analyse et la synthése ; on peut décomposer
etrecomposer. Il n’en est pas de méme dans la nature orga-
nisée. Qu'on prenne de I'azote comme on voudra, qu'on méle
ce gaz avec telle ou telle substance , on ne parviendra jamais
a faire quelque chose qui ressemble 4 de la matiére animale.
Les os sont composés de phosphate calcaire et de gélatine, et
cependant avec de la gélatine et du phosphate calcaire aucun
chimiste ne pourra jamais reconstituer un os.

Cette impuissance chimique étant bien avérée, on a cher-
ché a séparer les principes constituans des végétaux et des
animaux , non plus a 'aide des moyens dont sesert la chimic
organiqne mais en les disséquant , pour ainsi dire, en iso-
lant chacune de leurs parties sans rien ter de leurs propriétés
physiques, de leur forme, de leur consistance, de leur cou-
leur, et 'on est parvenu a distinguer ainsi plusieurs principes.
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Ceux qui se trouvent dans les substances alimentaires sont : le
sucre, la fécule, la gelée, pour les vegétaux ; la fibrine l'al-
bumine , la gélatine , le caséum et le lait dont il falt partie,
I'osmazone, etc., pour les animaux. Nous allons dire un mot
de chacun d’eux. .

Le sucre se rencontre dans un grand nombre de végeétaux;
il est composé de 42.47 de carbone, de 50,63 d'oxygéne et
de 6,90 d’hydrogéne. Comme toutes les bonnes choses, le su-
cre a eu ses partisans et ses détracteurs, aussi exagérés les
uns que lesautres. Geux-ci l'ont regardé comme l'aliment le
plus nutritif, capable a lui seul de remplacer tous les autres.
Geux-la ont prétendu qu'il ne nourrissait pas , et qu’il occasio-
nait méme des maladies ; s2 qualité échauffante a été signalée
par tout le monde. Ce quil y a de certain, c’est que sile su-
cre, pris rarement et & petite dose , semble faciliter la diges—
tion, son usage fréquent et immodéré a, au coutraire , pour
effet presque constant d’affadir, de blaser le goiit, de rendre
la bouche pateuse , d’exciter la soif, d’augmenter la chaleur
générale . de diminuer enfin les excrétions alvines; a ces phé-
nomeénes viennent quelquefois se joindre des tiraillemens et
méme des ardeurs d’estomac ou d’entrailles , surtout , comme
I'avait déja vu Hippocrate , lorsqu’il se trouve associé a des
substances mucilagineuses. Mais , & part cé dernier résultat,
qui ne lui appartient pas en propre , les autres sont communs
- la plupart des substances éminemment nutritives, c'est-a-
dire dont la digestion est prompte et facile, et qui excitent
toute 1'économie par l'activité qu’elles donnent a la nutri-
tion.

La fécule est une des substances alimentaires répandues
avec le plus de profusion dans les corps reconnus nutritifs ;
c'est ce principe que Haller appelait farine nutritive , farina
alililis, et que les chimistes modernes nomment fécule amy-
lacée. Elle nourrit complétement, elle ne laisse presqu’aucun
résidu excrémentitiel, quand elle est pure. L’expérience a
prouvé qu’elle pourrait suffire seule & presque tous nos be-
soins; elle ne communique aucune icreté , et parait s’assimiler
tout entiére et céder facilement aux efforts de nos organes ;
elle fait la base de toutes les farines nourrissantes.

La fécule parait appartenir exclusivement aux substances
végétales ; elle se rencontre dans toutes les parties des végé-
taux , et de quelque part qu'elle soit tirée, elle est toujours la
méme, tant pour le goit que pour ses propriétés chimiques ,
pourvu qu’elle soit bien séparée des parties auxquelles elle se
trouve mélangée.

Les végétaux lleg plus _e_mplqyés comme alimens , et qui doi-
vent leur propriété nutrmve[ J:l (}a]fécule , sont les racines de
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pommes de terre  solanum tuberosum, les graines céréales ,
es légumincuses, etc. o
Dans les graines céréales, la fécule se montre pour ainsi
dire 4 nu; dans les légumineuses , elle parait assaciée a une
petite quantité d huile grasse qui n'est accessible qu'au tact :
es graines dont la farine n est que de la fécule sont incapa-
bles de faire du pain ; les matiéres sucrées ne sont pas pro-
pres non plus & donner a celte substance la propriété de lever;
voild pourquoi il est impossible de préparer le pain avec dn
blé sarrazin , avec de 'avoine, avec de la farine de haricots,
de pois , de vesces , de lentilles, etc. Dans les pois et les féves,
la fécule est unie & la matiére sucrée , qui est dautant plus
abondante que ces légumes ont moins de maturité. Cette cir-
constance a fait penser & quelques observateurs que la fécule
avait , comme substance nutritive, un degré de perfection su-
périeur a celui de la substance sucrée. 1l est certain que les
pois verts , si estimés pour leur délicatesse , sont moins nour-
rissans en cet état que lorsque, aprés avoir acquis une entiere
maturité, la fécule y a remplacé le sucre. On trouve encore la
fécule unie au sucre dans la chataigne, fagus castanea. En
Toscane , on en cultive une espéce dans laquelle ces deux
substances sont dans le rapport de 14 sucre a 100 fécule.

Mais de toutes les substances alimentaires qui renferment de
la fécule, aucune n'est aussi précieuse que le froment. Outre
la fécule ou farine, ce grain contient un principe particulier
qu’on appelle gluten, et qui donne la propriété de faire du
pain. La farine dans laquelle ce principe est plus abondant est
aussi celle qui fait le pain le plus blanc, le plus léger et le
mieux fermenté, Les meilleures farines en contiennent depuis
un cinquiéme jusqu'a un tiers. Les farines avariées n’en con-
tiennent presque pas.

Le gluten est formé en grande partie par du gaz azote ,
comme toutes les substances animales , et il établit ainsi une
sorte de transition des substances végétales aux substances
animales. Peut-étre méme pourrait-on chercher dans cette
circonstance la raison pour laquelle le pain est le plus nour-
rissant de tous les alimens. Quoi qu'il en soit, ¢’est au gluten
que la farine doit la propriété de faire pate avee l'eau. Nous
n’entrerons ici dans aucun détail sur la théorie de la fabrica-
tion du pain; mais ce qu'il importe a nos lectenrs de bien sa-
voir, ce sont les moyens que les boulangers emploient pour
donner une belle apparence aux productions de leur four, et
comment , avec des farines avariées et d'une qualité tres-
inférienre, ils parviennent & obtenir un pain 2 la fois blanc et
léger, mais qui n’est pas pour cela moins nuisible.

Nous ne parlerons pas du snifate ni du carbonate de chaux,

{11 ]




CONSIDERATIONS GENERALES

encore moins de la céruse et des sels de bismuth qui se sont
quelquefois trouvés mélés a la farine. Ces moyens de sophisti-
cation sont trop grossiers, et si quelques boulangers les ont
Jamais employés , nul doute qu'ils n’aient renoncé depuis lgng-
temps & leur usage. Mais il est d’autres substances extréme-
ment nuisibles , dont I'emploi est peut-étre plus fréquent qu'on
ne pense. )

Les boulangers fabriquent ce qu'ils appellent des pains de
fantaisie , qui se distinguent surtout par leur blancheur et leur
légéreté ; or, toutes les farines , méme les plus pures, ne sont
pas propres a faire ces sortes de pains, qui se trouvant en
dehors de la taxe a laquelle est assujéti le pain ordinaire,
fournissent ainsi aux boulangers une grande facilité d’aug-
menter leurs profits. Les moins scrupuleux mélent & la farine
une certaine quantité de sous-carbonate de potasse (Orfila ) ;
ce corps favorise, en effet, 1'élévation de la pite et la
rend plus 1égere sous un plus grand volume. Pour obtenir de
la blancheur, ils se servent d’alun dont ils corrvigent la propriété
astringente par le jalap. En sorte que leur avidité mercantile
parvient ainsi a transformer en un véritable poison le plus sa—-
lutaire et le plus nourrissant de tous les alimens.

On ne sauraitdonc trop surveiller le commerce du pain, sur-
tout dans les grandes villes, ou les sophistications sont d’autant
plus tentantes que le débit de cet aliment est plus facile et plus
considérable. A Paris, le plus siir moyen de se mettre 2 I'abri
du danger de manger du pain sophistiqué, consiste a s’en tenir
a l'usage du pain ordinaire, celui sur lequel pésent les régle-
mens de police. Les imprudens seuls et les palais faussement
délicats se servent des pains de fantaisie. Un gastronome sensé
s’en tient toujours au pain deménage.

Gomme. Le principe immédiat des végétaux le plus nourris-
santapres la fecule, c’est la gomme. C'est un aliment fort en
usage en Afrique lorsque les autres viennent 3 manquer. On as-
sure que cent hommes enfermés dans une place assiégée ont
pu vivre pendant deux mois parle seul aide de cette substance.
I nous suffira d'énumeérer les substances alimentaires dans les—
quelles elle se trouve pour prouver que la nature 1'a répandue
avec une sorte de profusion autour de nous. La carotte, la scor-
sonére, le chou, la laitue, le panais, le topinambour, les asper-
ges, les salsifis, la betterave, I'épinard , la miche , I'artichaut,
le cardon, le potiron et le concombre, etc., en contiennent de
plus ou moins grandes quantités; et, en général, toutes ces
plantes sont d’une digestion peu diflicile toutesles fois qu’elles
ne sont pas prises en trop grande quantité, et que 'estomac
n’éprouve point pour elles de répugnance spéciale.

La gomme contient 42,23[ (:1a21'b]<)ne; 90,84 oxygéne ; 6,93
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hydrogéne. Quoiqu’elle soit nutritive, on n'y a pas encore. dé-
couvert de trace d'azote ; sous ce rapportelle est dans le méme
cas que le sucre et d'une digestion aussi facile.

Gelée végétale. 11 existe un autre principe immédiat des vé-
gétaux qui est répandu presque aussi abondamment dans les
substances nutritives , c’est la gelée végétale. Tous les fruits
acides en contiennent une plus ou moins grande quantité. Celle
qui est le plus en usage se retire du suc de groseilles , dont
I'union avec le sucre constitue un aliment de facile digestion,
mais peu nourrissant.

Nous avons dit que la différence fondamentale qui sépare les
substances végétales des substances animales relativement &
leur composition intime, consistait en ce que les uns contien-
nent de I'azote, et que les autres n’en contiénnent pas. Ce ca—
ractére n'est pas rigoureusement applicable a tous les végé-
taux, et nous avons vu déja que le gluten fourni par le froment
est un principe azoté. Des expériences récentes ont démontré
ue les asperges et les champignons fournissent également a
Fanalyse un principe dont I'azote forme la base, et qui a été
désigné sous les noms d’asparagine et de fungine. Les chimistes
ont donc eu tort de s’arréter a la présence ou a 'absence de
I'azote pour établir la ligne de démarcation qui sépare les sub-
stances végétales des substances animales. )

Toutes les parties des animaux ne sont pas également pro-
pres a étre digérées, et celles qui servent a I'alimentation sont
plus ou moins nutritives, plus ou moins faciles a digérer. Nous
ne parlerons que de la fibrine, de la gélatine , de I'osmazome,
deT'abumine, du caséum et du lait que fournit ce dernier prin-
cipe.

pFi[;'rine. La fibrine forme la base des parties musculeuses
de tous les animaux; c’est ce qu'on appelle proprement la
chair Elle se trouve aussi dans le chyle et dans le sang. Elle
contient 53,360 de carbone; 19,685 d'oxygéne; 7,021 d’hy-
drogéne; 19,934 d’azote. Elle forme le principe le plus nour-
rissant des animaux. Pour que la fibrine jouisse au plus haut
degré de ses propriétés nutritives, il faut que I'animal d’ot1 on
la tire ait atteint son plus parfait développement. Lorsqu’il est
trop jeune, la chair est lache, gluante et se laisse difficilement
saisir par les forces gastriques; lorsque 1'animal, au contraire,
est trop vieux, elle est coriace et résiste plus longtemps aux
organes de la digestion. Dans les animaux, tels que le beeaf et
le mouton, c'est toujours dans les muscles de la région lom-
baire qu’elle se montre avec toutes ses qualités.

Gélatine. Cest dans les chairs des jeunés animaux que ce
principe se trouve en plus grande abondance. La gélatine est
composée de 47,881 d’oxigéng 3, 7,914 d’hydrogéne ; 16,998
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d'azote. Si 'on prend pour base des propriétés nutritives des
principes animaux 'azote, on voit que la gélatine est moins nour-
rissante que la fibrine ; et cela est aussi, car les chairs ou elle
domine un peu trop sont insipides, d'une digestion difficile, et
provoquentquelquefoisle vomissement.Telle est la chair duveau
et de 'agneau, qui, quoique fort tendre, convient peu aux es-
tomacs faibles ct délicats. Ce principe est trés-abondant dans
la peau, les ligamens, les tendons etles os.

Les os seuls en retiennent trente pour cent. Rien n'est plus
nutritif que le bouillon de viande. Voici en gros ce qui se passe
dans sa préparation. La gélatine de la viande se dissout dans
I'eau et forme la plus grande partie du bouillon, tandis que la
fibrine reste en masse compacle ct constitue le bouilli. On voit
qu’'a ce compte les cuisiniers font de la chimic organique sans
s'en douter, comme M. Jourdain faisait de la prose.

M. Darcet a voulu appliquer la gélatine des os a I'usage ali-
mentaire des grandes réunions d’hommes ; mais soit qu’il ait
mal présenté ses vues & cet égard, soit que l'on ait entrevu
dans_cette question d’autres intéréts que ceux de la science ,
toujours est-il que I'Institut s’est constamment refusé a exami-
ner dans un rapport les prétentions de I'un de ses membres.
Toutefois voici, relativement aux propriétés alimentaires de
cette substance, un fait qui nous a paru trés-curieux. Le
docteur Roulin, voyageant dans I’Amérique méridionale pour
des recherclies d'histoire naturelle, s’engage avec une suite
assez nombreuse, dans des montagnes ou I'espoir de trouver
du gibier lui avait fait prendre une provision insuflisante de
vivres. Le gibier ayant mancué et les provisions étant épuisées,
il fallut chercher d’autres moyens de combattre la faim. Apreés,
des tourmens indicibles, I'un des gens de la caravane s'avisa
de faire roussir au feu la semelle de ses sandales : les dents
de nos pélerins, quoique.longues, n'y trouverent pas leur
compte : leur substance était dure et la mastication difficile ;
mais leur estomac en fut satisfait, car la gélatine qui restait
dans le cuir suffit & sustenter tous les voyageurs et leur donna
des forces pour atteindre au gite le plus prochain.

Les discussions sur la gélatine ont eu du retentissement.
M. Caréme en ayant entendu parler, I'illustre M. Caréme, cet
ancien cuis_inier des principaux princes de 'Europe, ce M. Ca-
réme qui aimait la cuisine avee passion, qui s'armait de ses
casserdles comme un peintre de sa palette et de ses pinceaux,
(ui, enun mot, professait I'art culinaire en véritable artiste et
avee tout P'orgueil d'un académicien, ce méme M. Caréme alla
trouver un jour M. Darcet et Ini dit : « Je snis Caréme, le cui-
sinier des princes et le prince des cuisiniers ; je viens vous of-
frii les conseils de mon art pour diriger 1'emploi culinaive de
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{2 gélatine. Ordonnez ; que faut-il faire pour avoir part a la re-
connaissance et aux bénédictions de mes concitoyens ? — Vous
avez fixé les lois de la cuisine du riche, lui dit M. Darcet, c’est
celle des pauvres dont il faut maintenant rédiger le code.
Transportez le siége de |votre empire a I'hdpital Saint-Louis,
vous aurez pour sujets tous les estomacs de I'établissement ;
vous trouverez 1 un de mes appareils & gélatine ; tout y sera
mis & votre disposition. » M. Caréme s’occupa bient6t , en ef-
fet, de la rédaction d'un livre qu'il voulait intituler le Cuisi-
nier des pauvres; mais, heélas! il ne nous en a laissé que le
premier chapitre, la Parque impitoyable ne lui ayant pas per-
mis d'arriver jusqu'au dernier feuillet. .

Osmazome. Les qualités nutritives de ce principe sont trés-
grandes , selon les uns, fort peu, selon d’aut.r'(_as. M. Orﬁ_la dit
positivement que 1'osmazome n’est point nutritif, mais qu'il agit
seulement comme tonique et excitant; il pense qu'il pourrdit
étre employé avec avantage pour rappeler I'appétit des con-
valescens. Quoi qu'il en soit, cette substance donne au bouillon
de viande la saveur particuliére qu’il manifeste. On la trouve
dans 1a chair musculaire de tous les animaux, et principale-
ment dans celle du beeuf. Les champignons et quelques autres
végétaux en contiennent également : on l'a aussi rencontrée
dans les huitres et dans I'eau quiles baigne. La chair des jeu-
nes animaux ¢ ; @st totalement privée. Ce n’est que lorsqu’ils
ont atteint I’dge adulte qu’elle s’en pénétre. Le beeuf, le mou-
ton, le chevreuil, le lievre , pour les quadrupédes; le pigeon,
la perdrix , le faisan la caille, le canard, 1'vie et tous les ani-
maux dont la chair est noire, en contiennent une plus ou moins
grande quantité.'L’osmazome fait la base principale de la pré-
paration qu’on connait sous le nom de tablettes de bouillon,
si utiles en voyage. Mais ce principe, attirant ’humidité de
I'air ne peut pas se réduire en tablettes séches lorsquil se
trouve en trop grande proportion. C’est pourquoi on le méle
avec de la gélatine en préparant ces tablettes avec des sub-
stances animales, ou elle prédomine, comme les pieds de veau
et de mouton.

L’albumine existe & 1'état de pureté dans le blanc d’cenf;
clle est trés-nutritive, beaucoup moins cependant que la fibri-
ne. Sa digestibilité n’est pas la méme selon qu’elle est plus
ou moins cuite. Dans les ceufs fraichement pondus, etsoumis &
l'action d'une douce chaleur, ou a une ébullition de quelques
minutes , I'albumine prend un aspect laiteux et elle est alors
trés-facile a digérer et tros-nourrissante ; lorsqu’on la laisse
dureir, elle est plus ou moins difficile a digérer, selon que
I'ceuf est plus ou moins frais.

Dans le janne de I'cenf, l'albumine est unie 3 une huile
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grasse animale et & une matiére colorante jaune. Hippocrate
avait déja remarqué que le jaune a la propriété de se gonfler
dans I'estomac et de fournir beaucoup de nourriture sous un
petit volume. Au reste, I'ceuf trés-frais et cuit 2 point est un
aliment trés-nourrissant, qui digére bien, et qui jouit de pro-
priétés toniques trés-remarquables. Nous avons apprécié ail-
leurs la valeur de ces propriétés dans des cas spéciaux.

Les huitres contiennent beaucoup d’albumine. Ces mollus-
ques alimentaires, presque transparens dans I’état de crudité,
se durcissent et deviennent coriaces par la cuisson. Dans ce
dernier état , les huitres sont trés-indigestes. Le plus vaillant
mangeur digérerait difficilement, aprés les avoir fait cuire, la
quatriéme partie des huitres qu'il engloutit avec tant de plaisir
au-moment ou I'on vient d'ouvrir leur prison.

Caséum. C’est ainsi qu'on désigne la partie la plus nutritive
du lait, celle qui fait la base des fromages. Les autres parties
de.ce liquide animal sont le beurre et Ie sérum ou petit-lait.

Le caséum présente de grandes différences , selon qu'on le
laisse se séparer spontanément du lait, ou qu'on en facilite la
séparation a l'aide de substances coagulantes, telles que la
présure.

Dans le premier cas, il est acidulé. Si on I'emploie sans en
avoir fait ¢goutter la sérosité, on le nomme caillé, etil est alors
léger, tremblant comme une gelée blanche ; si on le fait égout-
ter, il est plus compact et forme un fromage blanc qu’on as-
saisonne avec du sel ou du sucre. Le caillé est tres-léger et
trés-rafraichissant. Le fromage blanc a les mémes propriétés,
mais & un degré inférieur. Le caséum ainsi séparé spontané-
ment du lait, incommode beaucoup moins I'estomac que lors-
qu’il est séparé artificiellement. Il semble que I'acidité 1égere
qu'il manifeste stimule les organes digestifs et augmente I'a~
hondance des sucs destinés a le dissoudre. [.’addition du sel
ajoute encore a sa digestibilité¢ , mais moins que le sucre, qui
s’amalgame parfaitement avee ce principe.

Dans le second cas, lorsqu'’il est séparé artificiellement | le
caséum n'est point acide, a moins qu'il n'ait été coagulé au
moyen d'un acide ; alorsil est plus ou moins chargé de parties
butyreuses. C'est le fromage proprement dit , qui, lorsqu'il
n'est point_assaisonné  est d’autant plus doux que la partie
butyreuse lui donne plus d’onctuosité. Quand on le méle avec
du sucre, il devient aussi plus aisé¢ a digérer. Lorsqu'on le
conserve, il prend de l'alcalescence ct il stimule violemment
les forces digestives. 1l n"a point alors, & proprement parler,
de qualités nutritives , et on ne peut le manger sans inconvé-
nient si on ne le méle avecune grande quantité d’aliment vé-
gétal, tel que le pan,

[ 16 ]
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Lait. On sait combien il est difficile de se procurer du bon
lait. A Paris, on, pour I'usage alimentaire, onn’emploie que du
lait de vacle, il est constamment mauvais. Les animaux qui le
fournissent sont presque toujours renfermés dans des étables
étroites, mal aérées, d ou ils ne sortent.jamais ; et le manque
d’exercice, le mauvais fourage autant que la viciation de I'air
qu'ilsrespirent continuellementles rendent fréquemment phthi-
siques (1). Un pareil état de choses estd’autant plus déplorable
qu'unbon lait est le meilleur des alimens. C’est celui que la na-
ture présente aux jeunes animaux dont les organes, trop fai-
bles encore pour élaborer une nourriture plus énergique, ac-
quiérent peu a peu, par I'usage de ce liquide, la vigueur etle
développement nécessaires. Quand le corps estusé par les souf-
frances ou par un age avancé, c’est encore a un bon lait que le
vieillard et le convalescent vont demander de nouvelles forces.

Il y a quatre ans environ, j’eus & m’occuper, pour un écrit
que je rédigeais, des travaux dont le lait avait été ’objet. Mon
but était de savoir s'il n’'y avait pas moyen de conserver cette
substance, sinon avec toutes ses propriétés utiles et agréables,
du moins avec les plus essentielles. La science ne me donna
que le procédé de M. Braconnot, qui consiste a faire cailler le
lait , & méler au caillé nne certaine dose de sous-carbonate de
soude et a soumettre ce mélange au procédé d’'Appert. Quant
a I'ébullition fréquente conseillée pour prévenir la décomposi-
tion, moyen indiqué par M. Gay-Lussac, elle ne me paraissait
pas susceptible de beaucoup d’application, et je ne pouvais
m’y arréter.

Pourtant, quand je me représentais les résultats que donnent
les analyses du lait ; quand je voyais que sur dix parties de
lait il y a neuf parties d’eau, et que la dixiéme partie qui fait
I'essence du lait est solide plus ou moins , je m'étonnais que,
pour conserver temporairement du moins cette partie solide ,
on n’eut rien trouvé de mieux que le procédé de M. Braconnot
ou I'ébullition.

Je considérai que le lait s’altére par le repos, ses principes
se séparant alors avec tant de facilité, qu'il suffit de peu d’ins-
tans pour faire monter ce qu'on appelle la créme. Qu’arrive-

(1) Si Von considére que les maladies tuberculeuses moissonnent un
quart au moins de la population des grandes villes , on sera tenté de croire
quwil y a une relation intime entre ces deux faits, et que, dans la plupart
des cas, ’un doit é&tre la conséquence de l'autre, Quand il s’agit de con-
fier un enfant a4 une nourrice, on a grand soin de la choisir bien por-
tanle , et 'on se garderait bien de le donner i celle a qui on reconnaitrait
le plus léger symptéme de phtisie pulmonaire, et cependant, ajoute
M. Guersent, qui nous fournit cette réflexion, nous nourrissons tous les
jours nos enfans et nous employons pour nous-mémes le lait de vaches
qui ont le poumon rempli de tubercules.

[ 17 ) b
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tait-il, me demandai-je souvent , si on parvenait a lui enlever
rapidement toute sa partie aqueuse ? Une évaporation lente
graduée , d'aprés mes idées , ne pouvait étre d’aucune utilité.
‘Une évaporation rapide , telle que la donnent le calorique et
I'ébullition , semblait devoir étre nuisible. Mais I'évaporation
telle que je la concevais était-elle praticable? Une foule de
phénomenes physiques quise passent tous les jours en grand
sous nos yeux répondait a cette question par l'affirmative. Un
d’eux surtout me frappait plus {ue les autres. Quand une
pluie d’orage ainondé nos rues , s’il s’éléve un vent rapide , ne
voyons-nous pas le pavé redevenir sec en trés-peu de temps ?
Cetterapidité d'évaporation a lien méme en dehors del'influence
-solaire ; car, en examinant dans de pareils momens le
pavé des quais qui bordent la Seine, on ne voit pas que larive
droite , qui est exposée au midi, soit séchée beaucoup plus
promptement que la rive gauche qui est au nord ,.et sur la-
quelle le soleil jette a peine quelques rayons de coté a son le-
ver et son coucher.

Quoi qu'il en soit, la considération de ee phénoméne me
confirma de plus en plus dans l'idée quesi la solution cherchée
était possible , elle se trouverait dans une application ration-
nelle des diverses conditions du fait dont je viens de parler.

Telles sont les données d’apres lesquelles furent entrepris
les premiers essais , et leur application réalisa de prime abord
I'objet de mes poursuites, Le lait , au sortir de la mamelle, fat
soumis & un courant trés-intense d'air sec qui , luiayant en-
levé en peu de temps les cing sixiemes de son humidité ;| le
transforma en une substance homogene de consistance miel-
leuse , dont la fermeté était en rapport avec le degré auquel
I'évaporation avait été poussée. Je donnai a cette nouvelle
forme de lait le nom de lactoline , et jenmis des échantillons
‘'sous les yeux de I'’Académie , dans une des séances du mois de
février 1835. Cette découverte date donc aujourd hui de quatre
ans, et ce n'est plus d'un essai que je parle, ¢’est d une chose
accomplie , parfaitement réalisée, et qui, livrée maintenant
a lindustrie , fait la base d'une grande exploitation.

La lactoline , délayée dans une quantité d’eaun égale a celle
quon a soustraite au lait dont elle provient, reproduit ce li-
quide avec toules ses propriétés, c'est-a-dire que le lait,
ainsi reconstitué , donne a volonté, comme le lait quisort de la
mamelle , du beurre , du caséum et des sels, Il y aplus,si on
opére la dissolution avec de 1'ean élevée ala tempéruturé de la
chaleur animale, I'aréme qui s'en dégage rappelle parfaite-
ment par son odeur le parfum originel du lait primitif, etiln'y
a plus entre le lait reconstitu¢ et le lait primitif aucune dflé-
rence appréciable,
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On comprend toute I'importance qui doit s’attacher & un
semblable produit. Parent Duchitelet , 'un des médecins les
plus laborieux et les plus éclairés du conseil de salubrité,
ayant eu connaissance des premiers résultats , en fut émer—
veillé ; il désirait surtout que 'administration des hiépitaux en
mit a la disposition de ses malades.

Les veeux de Parent ont été réalisés jusqu’a un certain point ;
car, depuis le mois de janvier de I'année 1837, la lactoline
entre en partie dans le service alimentaire de plusieurs hopi-
taux de la capitale. 1l y a plus, le pharmacien en chef de 1'Hé-
tel-Dieu , M. Bouchardat, a demandé expressément au conseil
d’administration des hopitaux qu a défaut d'une vacherie ap-
partenant aux hdpitaux , le service du lait fiit entierement fait
au moyen de la lactoline. ( Voyez les Annales d’lhiygiéne et de
médecine légale , juillet 1837, page 64.)

Hest facile en effet de se rendre compte des grands avanta-
ges qui doivent résulter de I'emploi d’un bon lait pour les ma-
lades. Ce n'est pas que, dans I'état actuel des choses |, les hopi-
taux soient plus mal servis que le reste de la population. II
n'est que trop vrai qu'a Paris, comme dans plusieurs autres
grandes villes , leriche etle pauvre sont , al'égard du lait , snr
le pied de la plus parfaite égalité , c’est-a-dire que les uns &t
les autres n’ont & leur usage qu'un lait sophistiqué, par la rai-
son que le lait ne se conservant pas, on ne peut I'obtenir que
des lieux rapprochés du centre de consommation , et qu'il est
prouvé que lail est constamment mauvais. En réduisant le lait
en lactoline, on a le moyen de I'aller chercher dans les pays oi
il se produit le meilleur sans que pendantle voyage , et méme
longtemps aprés 'arrivée au lieu od il doit étre consommé , il
soit passible de la moindre altération.

Jinsiste avec d'autant plus de confiance sur le lait, que
comme je I'aidit, c’est I'un des alimens les plus importans et
les plus usités. Lorsque je communiquai au public, dans la Ga-
zette de santé, lesrésultats que je viensde faire connaitre , un
des correspondans de ce journal m’écrivit une letire dans la—
quelle il fitdes réflexions tr_és—judlpleuses sur I'allaitement des
enfans. C'est un point d hygiéne qui mérite d’étre étudié, etles
méres de famille me sauront gré de leur mettre sous les yeux
les considérations suivautes du docteur Prosper Martin. En re
produisant sa letire, c’est un grand sacrifice de modestie que je
fais, car elle contient, a propos de la découverte , des éloges
qui m’ont toujours paru exageres. .

« Jailu avecle plus vif intérét, mon cher directeur, l'article
sur le lait, inséré dans le dernier cahier dela Gazette de santé,
etj’ai vivement applaudi a ladécouverie de la lactoline. C'estla

vraiment de l'utilité , ou je ne I/Ilgy connais pas , et si messieursg
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de I’Académie des sciences ne sont pas résolus  refuser tout
encouragement aux applications usuelles , ils vous octroleront
'un des prix Monthyon. Hatez-vous donc de vous mettre sur les
rangs , si vousne 'avez déja fait, et traitez moinslégerement,
je vous prie, une chose qui vous méritera , tot ou tard , la re-
connaissance publique. Songez aux bénédictions qui vous at-
tendent de la part des médecins pour leurs malades , des
méres pour leurs jeunes enfans, des navigateurs pour leurs
voyages maritimes. Il y avait un aliment précieux, le premier,
le type de tous les alimens, que la nature bienfaisante avait
apprété elle-méme pour satisfaire aux premiers besoins de
Ihomme , pour fournir a ses organes naissans leurs premiers
matériaux nutritifs , pour fortifier ses facultés débilitées par
I'dge oules malidies ; mais, par une sorte de contradiction qui
se-présente assez fréquemment a nos yeux imparfaits, quand
nous les appliquons al'étude des causes finales , cet aliment si
important ce nectar liquide , une fois issu des vases ou la
nature I'avait préparé . se décomposait, laissant séparer ses
principes constituans, et nous, orgueilleux chimistes nous
n’avions a conserver que des débris ; comme si la nature , ja-
louse d'un si grand bienfait, eut voulu nous en limiter I'usage.
Rujourd’hui ce bienfait est permanent. Vous avez rendu prati-
cable, en tous lieux,l'usage du lait des meilleurs pacages ;
vous pouvez verser dans toutes les coupes, selon le besoin oun
le caprice , le lait dela Normandie ou des Alpes , de Larzacou
de Glocester. Et vous douteriez de la gratitude publique!!!
Mais ce bienfait vaut au moins celui que nous rendit Parmen-
tier en inventant (1)I'usage de la pomme de terre. Croyez-moi,
comme lui, poursuivez votre tiche et, quels que solent les
obstacles que vous puissiez rencontrer dans la propagation de
vos idées généreuses , que le bien que vous avez déja opéré
soit toujours pour vous un stimulant énergique,

» Mais cette lettre aun tout autre objet que de vous compli-
menter sur lesrésultats heureux de vos travaux : je veux trai-
ter, pour vos lecteurs , un sujet bien digne de les intéresser :
car, si tous ne sont pas péres, tous, du moins, aiment les en-
fans , ne serait-ce que pour obéir a la parole sublime : Sine
parvulos... Accordez-moi _donc, je vous prie quelques pages
de la Gazette pour y consigner mes réflexions sur les alimens
du jeune ige.

(1) Inventant. Le mot n’est pas de M. Prosper Martin. Pendant la ré-
volution, la pomme de terre, qui avait déja servi a combattre Ia disette
faillit devenir fatale & Ifarmenlner; lors des élections populaires, il fat
refusé dans les assemblées : « Ne lui donnez pas votre voix y Criaient les

orateurs ; il ne nous ferait manger que des pommes de terre: c'est lui
qui les a inventées, » (Voyez Isloge de Parmentier, par Silvestre, de
?

PInstitat)
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» J'ai toujours pensé que la fréle constitution des citadins te-
nait 3 I'alimentation défectucuse a laquelle ils sont soumis dés
leur naissance , encore plus qu'a 'air vicié qu’on respire dans
les grandes villes. Lorsqu'une femme devient mere, elle n'a
que trois partis A prendre relativement a son enfant: 4°ou bien
elle I'allaite elle-méme ; 2° ou bien elle le confie & une nour-
rice étrangére ; 3° ou bien encore elle lui fournit un allaite-
ment artificiel. L’ allaitement maternel est un peu plus usité que
dun temps de Rousseau , grice a quelques phrases éloquentes
de son Emile; mais je tiens que, dans les villes populeuses ,
cet allaitement est cent fois moins avantageux a I'enfant qu'a
la mére : celle-ci évite, en allaitant , toutes les causes de ma-
ladie qui proviennent de la suppression trop brusque du lait,
tandis que I'enfant , lui , n’en retire qu'une nourriture pauvre,
et reste soumis, de plus, a toutes les influences débilitantes
(ui agissent avec tant d’énergie sur une jeune organisation ,
loin de I'air vivifiant des campagnes. J'établis 1a, comme vous
le voyez, une large exception au grand principe de Rousseau,
et j'y attache assez de valeur pour croire qu'elle égale au
moins 'importance de celle qu'il faut admettre , relativement
aux jeunes méres d’une constitution débile ; maladive ou em-
preinte de quelques uns de ces vices organiques qui, pour ne
pas manifester actuellement leurs eflets, n’en ameénent pas
moins , plus tard , une détérioration profonde de la santé, et
la mort avant le temps. Je dirai donc a toutes les femmes qui
ne peuvent pas habiter la campagne , comme a celles qui ne
jouissent pas d’'une santé excellente : vous ne devez pas allai-
ter vos enfans , sous peine d'en faire des Parisiens (or, tous
ceux qui ont dépassé un rayon de cinquante lieues autour de
la capitale connaissent le sens d'une pareille qualification , qui
ne porte d’ailleurs que sur V'état physique individuel) (1).

» Je n’ai que peu de choses a dire touchant les nourrices
étrangeres, sinon que, par une conséquence évidente du
principe que je viens de poser, celles que 'on améne a la ville
pour en faire des nourrices sur lieurentrent peu a peu dans la
classe des jeunes meres qui ne peuvent pas aller habiter la
campagne pour y allaiter leurs enfans. J'ai entendu, a Paris,
le professeur Desormeaux , homme de conscience , d’étude et
de travail, faire sur ce sujet, dans ses cours, des réflexions

(1) La qualification de Parisien , avec le sens qu’y attache M. Prosper
Marlin, comporte des exceplions trés-nombreuses ; mais il n’en est pas
neins vrai que, généralement parlant, les individns nés a Paris et élevés a
Paris sont d’une complexion pauvre, dominée par un tempéranient ner-
veux plus ou moins exalté. Cest un fait connu et signalé , sartout anx ar-
mées, que Vardeur belliqueuse des Parisiens est en rapport inverse de
Jeurs forees physiques, '

(21 )
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trés-justes : -« La nourrice qui vient sur-lieu, disait-il, doit
»_abandonner son ménage , sa famille ; ses champs , ses habi-
» “tudes. Ce changement ne se fait pas sans regrets, et I'en-
» nui qu'elle en éprouve influe plus qu'on ne pense sur les
» qualités de son lait. Les gens de la campagne supporient
» difficilement d'étre enfermés dans les appartemens des
» grandes villes, et les promenades qu’on permet a une nour-
» rice, les occupations qu’on lui fournit , ne suffisent pas tou-
» jours aladistraire dansson exil. Ce n'est jamais la femme d'un
» cultivaleur aisé qui se mettra nourrice sur lieu, ajoutait-1l
» encore ; il en résulteradonc toujours pour votre nourrice un
» changement fondamental, je ne dis pas seulement relative-
» ment 3 la fatigue habituelle & laquelle cette femme était
» soumise, mais encore i sa nourriture , qui, de végétale et
» peu azotée qu’elle était, sera nécessairement beaucoup
» plus animalisée et succulente. Le premier régime , combiné
» avee la fatigue, lui convenait parfaitement, puisque c’est
» grice a sa fraiche santé qué vous I'avez choisie et que vous
» I'avez arrachée & son gros enfant; pouvez-vous croire que
» le second , qui est tout 'opposé ; n’exercera pas sur elle et
» sur son lait une influence facheuse? etc., etc. »

» Je passe a I'allaitement artificiel ; je considere deux cho-
ses dans cet allaitement : la substance nutritive , et son mode
d’administration a I'enfant. En principe, le lait seul peut
remplacer le lait, et si l'on voulait pousser I'analogie le plus
loin possible, il faudrait, parmi toutes les especes de lait,
choisir le lait de jument ou celui d’dnesse , comme étant dans
leur composition les plus semblables au lait de femme. Mais
les principes , depuis le commencement du monde , ont tou-
jours cédé aux difficultés matérielles de 'application; le com-
bat entre la raison et la nécessité , entre le droit etle fait, est
Incessant dans I'humanité ; il semble que ce soit la une consé-
quence inévitable de I'opposition de nos deux natures, de ce
contraste d’ame et de corps qui est notre essence , et qu’il n’est
Flus de bon ton de nier, quelque idée qu'on ait d’ailleurs sur

es explications qu'en donnent les hommes. Au lieu de jument
ou d’anesse, on a donc pris une chévre ou une vache; il y
avait plus de profit a faire avec ces animaux; la chévre coute
peu a nourrir ; on pourrait presque lui confier I'enfant tant
elle 'aime , tant elle prend plaisir & I'amuser avec ses barbi-
ches. Pour ce qui est de la vache , lorsqu’elle ne fournit plus
une quantité de lait suffisante au bénéfice de ses maitres, on
engraisse et on la vend au boucher; ainsi va de nous et de
nos serviteurs : I'intrigant caresse I homme simple , le grand
sourit au petit, le fort protége le faible , toujours en raison de
Vavantage que chacun esperf ;112 retirer. Le profit obtenu , tout

~
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change : c'estle citron dont on exprime le jus et dont on re-
jette 'écorce.

» Au milieu des contes que les anciens nous ont faits tou—
chant les qualités du lait de chévre et les inclinations qu’il
communique 2 ceux dont il forme la nourriture exclusive , il
reste un fait certain, c’est que ce lait est plus excitant que
celni.de la vache, et que cette excitation va parfois jusqu'a
causer des insomnies aux enfans dont la fibre est séche et le
sysléme nerveux trés-impressionnable. Les auteurs en ont tiré
une conséquence que la raison des contraires justifierait a dé-
faut de 'observation; c’est que, par ses qualités excitantes ,
le lait de chevre doit convenir merveilleusement aux enfans
nés de parens lymphatiques et ayant eu, dans leur jeune dge,
des tumeurs glanduleuses au cou et aux aisselles. Cela est, je
vous assure ; 1l n'y a que des chevres a Cabriéres et aux en-
virons; or, malgré la profondeur des vallées, I'encaissement
des habitations , le régime alimentaire détestable auquel les
enfans sont livrés , et une ignorance ou une incurie compléte
touchant les causes les plus évidentes de maladie , je suis en-
core a trouver un enfant scrophuleux. Puisque votre théorie
de la conservation du lait peut étre appliquée a toutes les es-

péces , ne dédaignez pas cette observation dans la pratique ;

conseillez sérieusement a M. Gallais de préparer de lalactoline
de chévre, et assurez-le qu'il rendra par 12 un éminent ser-
vice aux enfans nés de parens strumeux.

.~ Selon les auteurs aussi, le lait de vache a des propriétés
opposées, il stimule moins vivement le systéme nerveux: « Les

» enfans que I'on nourrit avec le lait de vache , dit expressé-
» ment M. Gardien , sont lents.» Je crois cette opinion exagé-
rée ; néanmoins je conseillerais volontiers, et comme régime
prophylactique, le lait de vache pourtoute nourriture aux en-
fans d un tempérament sec et nerveux, sans y attacher pour
cela la méme importance qu'au lait de chévre administré dans
le but de produire un effet contraire. Je n’ai, du reste a cet
égard , aucune pratique ; I'absence des vaches dans le canten
que j'habite m’interdit les preuves que je pourrais chercher
dans I'observation pour appuyer mon sentiment,

» Il importait a 'objet de cette lettre de rappeler tous ces
faits et les principes qu'ils servent a fonder. Le lait donc, le
bon lait, celui qu'on obtient d'un animal sain et bien nourri,
est le seul aliment qui convienne & V'enfant qui vient de naitre,
lorscue par un motif ou par un autre , le sein d'une femme lu
est refusé , et rien ne peut remplacer complétement ce liquide ;
les bouillies, les panades, les émulsions , les bouillons et toutes
ces préparations plus ou moins légeres qu’on s’applique 4 con-
fectionner pour le premier 4ge sont presque toujours choses
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intempestives et doivent étre mises au rang des causes nom-
breuses de maladies qui moissonnent tant d'enfans dans cette
premiére période de la vie, qui finit 4 la seconde dentition.
Mais ne croyez pas non plus que le lait lui-méme soit d’une
administration facile , et par conséquent toujours heureuse ;
et en voici une raison entre mille : & l'issue de la mamelle qui
le fournit , le lait est une émulsion parfaite ; les trois substan—
ces qui le composent sont dans un état d’union intime, de la-
quelle résulte un ensemble doué de propriétés nutritives qu on
_ne rencontre dans ancune autre substance de la nature. S1
vous le laissez en repos, méme pour peu de temps, tous ses
élémens tendent 4 une séparation prompte et irrévocable; la
créme, s'éléve immédiatement , vient surnager comme l'huile
ou un corps gras, tandis que les parties salines, restant unies
al’eau, se précipitent peu a peu au fond du vase ; quand cette
séparation a commenceé , ne croyez pas qu'il suffise d’agiter le
tout pour reconstituer I'émulsion ; ce n'est plus qu'un mélange
imparfait que vous opérez de la sorte, et qul a perdu, en
grande partie, la propriété d’assimilation facile qui faisait le
principal et le plus précieux mérite du liquide primitif. Le lait
reposé est donc toujours un lait plus ou moins altéré ; étonnez-
vous, apres cela, de ne pas retirer constamment de bons ef-
fets de son usage. Sivous puisez & la partie supérieure du vase,
si vous I'écrémez , comme on dit , vous avez un aliment savou-
reux, mais gras et plus ou moins épais , qui pése sur I'estomac
et qui devient peu facile a digérer par les personnes délica-
tes. Si vous prenez au fond, vous n'avez en quelque sorte
qu'un amalgame d’eau et de sel, qui débilite les organes di-
gestifs , qui irrite le tube intestinal, qui détermine des coli-
ques, et qui, finalement, produit une purgation véritable.
Tous ces effets s’observent chez des personnes qui sont dans
la force del'dge etdans le plus parfait état de santé; voudriez-
vous qu'il en fut autrement chez 1'enfant qui vient de naitre?
On vous dit, vous lisez, tous les praticiens vous affirment,
que quand une personne veut se mettre i I'usage du lait pour
aliment principal , le lait I'éprouve, I'estomac a besoin de s’y
habituer comme a une nourriture étrange et indigeste ; j’ai 6té
toujours surpris qu'on n'en edt pas recherch¢ la raison , qu'on
ne se fut pas demandé par quelle anomalie cette substance si
parfaitement nutritive, quand nos organcs digestifs étaient a
peine formés, cette nourritnre si merveilleusement assimilable
que chacune de ses molécules est  pour winsi dive, apte 2 se
transformer wnstantanément , et saus eflorts digestifs , en notre
sang , notre chair et nos os , par quelle anomalie , dis-je ,un
pareil aliment , le plus Q§rf:1:t de tous les alimens, ne formait
plus pour nous , dans ldge “;1[11‘1 qu'une préparation comme



SUR LA NOURRITURE DE L’HOMME.

une autre , facile i digérer par des estomacs robustes, indi-
geste et nuisible A des gens délicats. Cette raison, je viens de
vous la dire , 12 comme ailleurs , elle est dans la nature des
choses.

» Jaurais bien des observations a faire sur le mode d’ad-
ministration du lait dans l'allaitement artificiel; mais je dois
me borner. Le vice capital des biberons, dont on fait grand
bruit, ne consiste que dans le plus ou moins de difficulté que
I'enfant peut avoir 4 en extraire le lait par la succion. Que ces
instrumens soient en cristal ou en grés, que leur bout soit en
éponge ou en caoutchouc . en liége ou en pis de vache {et
c’est 2 mon sens une grande niaiserie de sage-femme quun
bout en pis de vache), n’importe ; ce qui appelle surtout 'at-
tention dans le biberon, c’est'aliment qui doil'y étre contenu.
Je viens de dire combien I'altération de cet aliment était facile;
mais cette altération primitive et résultant de I'intervalle obligé
qui a lieu entre la traite dulait et son emploi, n’est pas la seule.
J’a1 vu A Paris comment se pratiquentles allaitemens artificiels
chez des gens entichés d’un pareil mode de nourriture et in-
capables d’en discerner les inconvéniens, et par conséquent
d’en éloigner les dangers. Communément on fait le matin la
provision du lait pour toute la journée, et vous savez quel
lait, vous I'avez dit dans votre article ; ¢’est le lait d'un animal
toujours enfermé dans son étable , mal en santé , phthisique;
et quand on le tire de la campagne, c’est du lait fouetté,
mousseux comme le blanc d’ceuf avec lequel il est souvent
mélé, et doublement altéré dans sa composition intime par le
voyage et par le repos. Ceux qui y apportent le plus de soin
font une seconde provision le soir; mais, dans tous les cas,
comme il faut maintenir le liquide & un degré de chaleur
tempéré pour le donner & 'enfant, on place le vase qui le
contient devant un feu doux ou sur une veilleuse, etle lait se
trouve ainsi, sans qu'on s’en doute , dans des conditions nou-
velles encore plus favorables & sa prompte décomposition.
Aussi, qu'arrive-t-il de 1a? c’est que I'enfant vient Loujours.
mal dans les premiers jours dé sa naissance ; il pousse des va-
gissemens continuels ; on dirait qu’il a plus de peine & vivre
que les petits de nos animaux domestiques qui naissent autour
du foyer ; il n’en est rien pourtant; car ils ne sont en naissant
ni mieux constitués que lui, ni entourés de plus de soins par
leur mére. Ce qui manque a I'enfant, c’est une nourriture ap-
propriée 4 son jeune estomac : privé du lait de sa mére, il ne
digérera bien I'aliment par lequel on voudra le remplacer,
que quand ses organes, tout faibles qu’ils sont, en auront con-
tracté I'habitude. Mais cette habitude d’une substance que
Yon croit bonne et qui est2détestable , ne remédie pas 3
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tout, tant s’en fant, car peu de jours se passent, et déja il
faut recourir aux bouillies, aux panades, aux bouillons, aux
biscotes , aux fécules de toute espece , en un mot, a1 emploi
de tous ces amalgames nutritifs qui sont la cause la moins con-
testée de ’empatement des organes abdominaux et de la bouf-
fissure de la majorité des enfans des grandes villes.

» Vous avez lu en souriant, j'en suis sir, les complimens que
je vous fais au commencement de cette lettre, et vous les avez
pris sans doute pour ces témoignagnes ordinaires d'affection
que l'on se donne mutuellement entre amis, et qui deviennent
d’autant plus empressés que I'absence a été plus longue ou que
le silence a duré plus longtemps. Eh bien! vous vous étes
trompé ; en vous félicitant a propos de la lactoline, jétais plus
pénétré d’admiration de la découverte que de lamitié qui
m’attache & vous. Je vous le dis sincérement, c’est tout une ré-
volution que vous avez faite 13, une révolution dans I'empire
de la Bromatologie ( comme dirait M. Rostan, inventeur. glo-:
rielix, je crois, de ce mot inutile) ; et toutes ces idées qui me
sont revenues touchant I'alimentation des enfans me rappel-
lent, avec une vivacité nouvelle, les impressions (ue j'ai recues,
etredoubleraient 2 mes yeux, s'il était possible, ' importance
de vos travaux actuels. Vous étes dans la bonne voie , soyez-
en sur, dans la voie de Parmentier : Stc itur ad asira!et, n'en
rougissez pas, ce n’est pas1a une gloire & géner votre modes-
tie. Des populations innombrables se nourrissent aujourd hui
de pommes de terre, et lenom de Parmentier est i pelne connu
de quelques savans; il ne s’agit donc pas de détréner la ve-
nommdée d’Alexandre ou de César. Vous étes dans la bonne
voie, je le répéte, non pas seulement sous le rapport de 1'uti-
lité actuelle, immédiate, des travaux, mais encore sous le rap-
portde la science, etje me hite de prouver mon assertion.... ..

Apres avoir indique les principes immédiats des substances
alimentaires , tels que la chimie a pu les distinguer, il nous
restela a parler de chacune de ces substances dans leur étatna-
turel.

Alimens tirés du régne animal.

Du beeuf. Presque tontes les parties de cet animal sont pro-
pres & lalimentation. Lorsqu’il est parvenu a son entier déve-
loppement, il est peu de viandes qui jouissent d'une plus
grande puissance nutritive. L’Auvergne et la Normandie four-
nissent les meilleurs; mais, comme dit trés-bien un illustre
gastronome, dans le lieu de leur naissance ils ne sont pas com-
parablesa ce qu'ils deviennentd Paris. Semblables a ces jeunes
gensstupides, dontl'esprit ne se forme et ne se développe qu'en
yoyageant, ces succulentes bétes ont besoin d arriver dans la
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capitale pour acquérir le complémgnt de leur mérite. Dans ce
long trajet, leur graisse se fond, s'identifie avec leur chair, et
lui donne un degré de bonté qu'elle n’aurait jamais acquis dans
sa patrie. Ce n’est pas pour eux qu'un poete a dit :

Rarement a conrir Je monde

Qn devient plus homme de bien.

La partie la meilleure du beeuf, la plus féconde en sucs
nourriciers , est sans contredit I'aloyan , qu’il faut manger a
l'anglaise , ¢’est-a-dire rét de manicere & ne pas étre sec, et
assaisonné d’une sauce légérement stimulante , agréablement
relevée avec des anchois ou des cipres.

Du mouton. Cet animal peut seulremplacer le.lgoeuf, auquel
il est cependant inférieur pour les qualités nutritives. 11 n'est
bon que lorsqu'il est parvenu a I'ige adulte , et ne doit point
étre mangé avant d avoir atteint sa cinquieme année. Ceux qui
paissent dans des lienx secs, ou sur les bords de la mer, sont
les plus succulens, et de tout point préférables aux autres. Les
meilleurs sont élevés dans les Ardennes, & Cobourg ; ceux qu’a
Paris on nomme de Présalé , sont aussi trés—estimables. Mais
c'est dans le midi dela France que le mouton est supérieur, et
de tous les moutous du midi, ceux d’Arles sont les plus parfaits.

- Le gigot de mouton, dit Grimod de La Reynieére, dont I'o-
pinion a cet égard ne saurait étre contredite par les plus rigi-
des observateurs des lois de l'hvgiene, le gigot de mouton,
quoique vulgaire , n’en est pas moins un manger nutritif et
succulent, surtout sion ’a laissé mortifier ets’il estsanguinolent;
car alors il conserve tout a la fois son goit, sa tendreté et sa
succulence : c’est dire assez qu'il ne doit pas étre trop cuit
pour éire mangé dans toute sa gloire, de longs ruisseaux de
jus doivent sortir de ses flancs , lorsqu’on le dépeéce , et ses
tranches minces et d'un beau rouge incarnat seront alors dé-
licieusement savourées par le palais avant de fournir aux es-
tomacs les plus délabrés un aliment aussi salutaire que solide.»
La cotelette mérite encore plus d'éloges, et quel beau jour que
celui ou les médecins la permettent 4 un convalescent !

Du cochon. Les gourmands ne savent plus comment préco-
niser les vertus culinaires de ce roi des animaux immondes,
comme on l'appelle dans la périphrase classique , et pourtant
il n'est point de viande plus malsaine et plus difficile & digérer
que celle qu’il fournit; sa chair dense et serrée résiste avec
une certaine opiniatreté aux forces gastriques, lors méme
qu’elle aété longtemps macérée et attendrie par la salaison.

Les jambons de Mayence sont trés-estimés; mais ils ne sont
pomnt comparables a ceux de Bayonne et de I'Estramadure,
parce que les cochons qui fournissent ces derniers sont soi-
gneusement engraissés avec des glands doux qui donnent a
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leur chair beaucoup de finesse , et un goit infiniment agréz}—
ble. Mais quel que soit le pays ou le cochon ait été éleve,
quelques préparations que 'on fasse subir 4 sa chair, il n’en
fournit pas moins un aliment trés-indigeste. Mange a I'état
frais ou salé, en cotelette ou en jambon , en saucisse ou en
cervelas, il est presque toujours le principe des plus graves
indigestions qui puissent affecter un estomac délicat. On peut
en dire autant du sanglier, quoique I'aréme particulier dont ce
gibier de roi est pénétré le rende plus facile a digérer et plus
agréable pour certaines personnes. _ )

Dans les plus grandes villes, ou la consommation de la chair
des animaux dont nous venons de parler est fort considérable,
la police ne saurait entourer de trop de surveillance les étaux
et les boutiques des marchands qui les débitent, ainsi que les
lieux otton les abat. On a trouvé les lois de Moise trop sévéres
en ce qui concerne I'alimentation ; il est certain, cependant ,
que rien ne contribue plus a faire naitre des maladies que
'usage de viandes fournies par des animaux qui n’étaient point,
quand on les a tués , dans un état parfait de santé. Comme le
beeuf et le mouton viennent loin de la capitale, et que . pour
en tirer un plus grand prix, les herbagers se hatent de les y
faire arriver promptement, afin qu’ils ne perdent pas pendant
la route la graisse qu’on leur a fait acquérir a force de soins,
il arrive souvent que ces animaux sont ce qu'on appelle surme-
nés, lorsqu’ils sont parvenus au terme de leur voyage. La ra-
pidité de leur marche enflamme leur sang et fait naitre en eux
une fievre qui rend leur chair extrémement malsaine. Que de
bouchers ont contracté des charbons et des pustules malignes
par le simple contact du sang des boeufs surmenés! L'usage de
celle viande doit donc étre sévérement interdit, et les con-
sommateurs ne doivent accorder une entiere confiance aux
bouchers qu’aprés s’étre bien convaincus qu'ils liveent toujours
A la consommation des viandes bien saines (1).

Nous en dirons autant de la charcuteric. Quoique certains
médecins pensent que les cochons ladres ne sont point nuisi-
bles, nous sommes bien loin de croire qu'ils aient entierement

(1) Dans un mémoire fort bien fait sur iygiéne des hopitaux , M. Bou-
chardat, pharmacien en chef de PHétel-Dien, parle d’uue autre espéee
d’avarie pour les viandes de boucherie ; « nne autre terminaison (de la
vie des vaches ), qui est trés-ordinaire, et qui régne épidémiqnement
dans plusieurs laiteries. Ce sont les tubercules des poumons ; les vaches
maigrissent alors d'nne maniére trés-rapide, aprés avoir d’abord en-
graissé ; elles ne tardent point & succomber ; mais les nourrisseurs de-
vancent celte époque et les vendent auw bouchers, qni trouvent tonjours
moyen de les débiter, quoique les réglemens de police s'opposent for-
mellement a la vente d’une viande d’une aussi mauvaise quahté, ( Vovez
dnnales d’hygiéne , cahier de juillet 1837.) :

[ 28]


http://particulierdont.ee
file:///aches

SUR LA NOURRITURE DE L' HOMME.

raison, et nous aimons mieux, sinon adopter tout-a-fait le sen-
timent de Moise sur ces animaux, du moins conseiller de n'en
admetire sur les tables qu'aprés avoir acquis la conviction
que leur viande n’est point parsemée d’hydatides. Quand ces
animaux sont malades, aucune préparation ne saurait diminuer
leurs propriétés malfaisantes, et il ne faut pas croire qu'il
suffise de les fumer ou de les saler pour en rendre l'usage in-
nocent.

Veaw , agnean , chevreaw , cochon de lait et marcassin. Les
détails dans lesquels nons sommes entrés ci-dessus nous dis-
pensent de consacrer un article spécial a ces viandes considé-
rées comme alimens. Elles ne contiennent point d’osmazome,
et la grande viscosité a laquelle elles doivent des propriétés
laxatives incontestables les rend peu digestives. Il arrive sou-
vent que les estomacs délicats ne peuvent parvenir a en digé-
rer la plus petite quantité.

Du gibier. Nous avons déja parlé du sanglier : le daim, le
chevreuil, le liévre, ont la chair noire, pénétrée d'osmazome,
et par conséquent trés-nourrissante ; mais un usage trop exclu-
sif larend par cela méme dangereuse pour les estomacs affai-
blis par une longue maladie. Peut-étre devrions-nous ranger
dans une exception la chair du liévre , qui présente en réalité
un mets savoureux et facile a digérer , et qui est moins ferme
et moins pesante que les autres viandes noires. La chair du
lapin est plus blanche ; elle est aussi plus tendre et plus suc-
culente que celle du liévre. On pense bien que nous ne parlons
ici que du lapin sauvage, de celui qui ne compose ses repas
que de thym, de marjolaine, de serpolet et des autres huiles
odoriférantes qui parfument agréablement sa chair.

Des oiseauxz. Nous nous contenterons d’énumérer les indivi-
dus de cette classe qui fournissent des matériaux précieux
pour I'alimentation, II serait trop long d’entrer dans des dé-
tails particuliers sur chacun d’eux.

Parmi les volailles de basse-cour, en tenant compte de leur
dge comme mesure de la dureté ou de la finesse de leurs fi-
bres, l'oie d’abord , et le canard ensuite, conviennent peu aux
estomacs qui ne sont pas robustes; viennent ensuite le dindon,
le pigeon et le poulet, qui est la volaille la plus tendre et la
plus succulente, lorsqu’elle a été engraissée convenablement.

La préparation connue sous le nom de foie gras est aussi
indigeste qu'elle est délicate et, par le temps qui court , les
pités de Strashourg et de Toulouse sont le principe du plus
grand nombre d’indigestions. On sait de quelle maniére on ob-
tient ces sortes de foies ; les anciens en étaient trés-friands , et
ce futle consul Métellus qui enseigna I'art d’engraisser le foie
des oies avec de la patée au lait et aux figues, nourriture dis-
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tinguce et parfaitement assortie a la dignité de ces oiseaux sau-
veurs du Capitole.

Parmi les oiseaux indépendans , d'un usage plus répandu,
nous citerons seulement le faisan , la perdrix, la caille, les
bécasses , les alouettes, les grives, les ortolans et les bec-
figues.

La chair du faisan est trés-recherchée, elle contient beau-
coup d’osmazome ; mais il faut qu’elle éprouve un commence:~
ment de décomposition pour jouir de toute sa saveur et pour
développer le parfum quilui est propre, et qui rend cet oiseau
si cher aux gastronomes. Si on le mange avant ce temps , a dit
un professeur il n'est ni aussi délicat quun poulet , ni aussi
parfumé qu'une caille. Voild pourquoi les personnes qui ont
de la répugnance pour les viandes faisandées ne tiennent pas
cet oiseau royal en grande estime.

La perdrix et la caille sont recherchées avec raison : 1'une
plus ferme , plus savoureuse, I'autre plus délicate et plus ten-
dre. ‘A Paris on mange des cailles en tout temps ; pour appré-
cier toute sa valeur, il faut la chasser dans le Midi et dans les
vignes. La chair des aloueties et celle des grives peuvent étre
rangées , avec un mérite différent, dans la méme catégorie.
Lorsque les grives se sont engraissées avec le raisie ou les
baies de genievre , elles fournissent un aliment trés-salutaire
et tres-parfumé. Les ortolans , pas trop gras, et les bec-fi-
gues, sont les plus délicats , les plus nourrissans et les moins
mdigestes des petits oiseaux ; mais le bec-figue n’est pas le
rouge-porge. Il n’y a que les restaurateurs de Paris qui con-
fondent ces deux espeéces.

Les oisealix aquatiques rangés par les anciens religieux au
nombre des poissons , fournissent une viande noire fortement
animalisée et qui ne devait pas remplir le but que les fonda-
teurs de monastéres avaient sans doute en vue en privant les
moines de 1'usage des viandes.

Des poissons. De tout temps on a attribué au poisson des
propriétés aphrodisiaques , parce qu’on a cru remarquer que
Jes peuples qui habitent les cotes maritimes sont trés—féconds.

La chimie, en recherchant les élémens qui composent la
chair du poisson, y a déconvert une grande quantité de phos-
phore qui se trouve tout formé dans les laitances ; or, si 1'on
adopte l'idée que le poisson est réellement aphrodisiaque , la
raison de cette vertu se trouve expliquée par la présence du
phosphore. .

Il en est des poissons comme des autres substances alimen-
taives dont nous avons parlé : les uns sont tendres | faciles a
digérer et en méme temps assez nourrissans ; les autres ont une
chair ferme , indigeste et presque insalubre.

En général, le poisson doit étre mangé trés-frais; il n v a
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qué la raie qui puisse étre attendue pendant deux ou trois
jours , parce que sa cliir ferme et compacte ne pourriit point
étre domptée par les puissances gastriques sans avoir subi un
commencement de macération. Quant aux autres especes,
elles se transforment en véritables poisons lorsqu’elles sont
livrées au consommateur dans un état méme tres-léger de dé-
composition. A cet égard la surveillance doit étre d’autant
plus sévére que le poisson se putréfie plus aisément que la
viande des autres animaux. Beaucoup de fiévres de mauvais
caractére n'ont souvent pas d'autre cause que leur usage. On
doit s’en abstenir surtout dans les mois d’avril et de mai, épo-
que pendant laquelle le poisson fraie. . N

~ Le poisson fumé , salé ou mariné n'est pas moins nuisible,
lorsque sa préparation a été négligée. 1l est positif, par exem-
ple, que le hareng salé ou fumeé que I'on Prépare ala hate
apres la péche , peut donner lieu aux plus {unestes accidens.
Comme la consommation est loin d'éitre en rapport avec la
quantité qui en est livrée au commerce, il arrive souvent
qu'on est obligé de le conserver pendant deux ou trois ans;
alors il contracte un gout de rancidité , d’dcreté et méme de
fétidité singuliérement nuisible aux classes inférieures quil'a-
chétent a cause du bas prix auquel il leur est livré. On peut
en dire autant de la morue salée que beaucoup de marchands
ne font pas difficulté de tremper dans une forte ean de chaux,
pour larendre plustendre et luidonner un aspect plus agréable.

Mais lorsqu’on le mange pen de temps apreés I'avoir péché
le poisson est un aliment a la fois sain , délicat, et-que les es—
tomacs les plus faibles digerent avec assez de facilité. Il y a
néanmoins quelques exceptions que nous allons faire connaitre,
en parcourant rapidement les espéces qui sont en honneur dans
NoS cuisines.

Nous placerons en premiére ligne le turbot, que sa majes-
tueuse amplitude et la délicatesse de sa chair ont fait surnom-
mer le faisan de la mer. C'est un mets des plus fins, trés-facile
a digérer. Nous n’en dirons pas autant de I'esturgeon , quoi-
qu’il soit tres-eslimé, sans doute & cause de sa rareté. La sole,
la limande, le carrelet, le merlan, présentent aussi des res-
sources précieuses pour les estomacs faibles qu'une trop forte
nourriture incommoderait. Viennent ensuite les poissons de
rivicre , tels que la carpe, le brochet, que bien des person-
nes trouvent pesant; enfin I'éperlan et les goujons, qui peuvent
convenir 4 tout le monde.

Quant a l'anguille et & la lamproie, que les Romains ai-
maient tant, ce sont des poissons trop onctueux et trop gras
pour qu'ils puissent étre facilement saisis par les forces gas-
triques ; aussi, peu d’estomacs les digérent-ils facilement,
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La Méditerranée fournit aussi une espéce de poisson d’'une
extréme délicatesse, et d'une saveur exquise lorsqu'il est frais :
c’est la sardine, dont on ne peut se faire une juste idée par
celles qu’on envoie & Paris , vu elles commencent a étre en
honneur. On I'estime surtout quand on I'a fait frire dans I'huile
avant de DPexpédier. Les sardines de I'Océan sont beaucoup
moins délicates. o

La truite mérite complétement la haute COnSldeI‘a’tl.OIl dont
elle jouit parmi les gourmands , et la légéreté , la délicatesse
de sa chair en font un aliment digne d'étre recherché. Les
truites me rappellent un des épisodes les plus Intéressans
de mon dernier voyage dans le midi de la France.

On ne passe jamais & Avignon sans aller visiter Vaucluse.
C’est un plaisir dont je ne voulus pas me priver. Nous partimes
donc le lendemain de notre arrivée , a cinq heures du matin,
dans une bonne caléche, pour cette fontaine, qui n’avait pas
besoin des vers de Pétrarque pour obtenir de la célébrité.
Nous étions trois : mon compatriote et mon ami M. Alliez, un
industriel alsacien d'un dge mir, et moi. La campagne , au-
tour d’Avignon, est arrosée par une infinité de cours d'ean
qui font la fertilité et la richesse du pays. A deux lieues de la-
ville on monte une cote du haut de laquelle on jouit d’un su-
perbe coup d’'ceil. En se tournant vers Avignon on a,a sa
droite , Orange , assis en amphithéatre sur le sommet d’un co-
teau ; a la gauche une plaine immense qui va aboutir 3 Arles
et a la mer. Derriére soi la scéne change; c’est un vallon
horné par une chaine de montagnes, dont le point culminant
est le mont Ventoux au front sourcilleux et blanchi par la
neige. Vers le milien de cette chaine , qui va toujours en s’in-
clinant , on apercoit au loin , a quatre lieues environ , une es-
péce de ravin, un déchircment , profond , qui semble , méme
a cette distance , ce qu'll est enréalité , le résultat d'un effort
souterrain ui aurait soulevé le flanc septentrional de la mon-
tagne pour donner issue i quelque éruption. C'est 1a la fon-
taine. On y arrive & travers une vallée qui n’est ni moins riche
ni moins varice que celle d’Avignon. A l'extrémité de cette
vallée, le chemin devient tortueux, forcé qu'il est de suivre
les sinuosit¢s des mamelons inférieurs de la chaine. On monpte
légérement en avant , et I'on rencontre de temps a autre upe
pelite riviere, la Sorgue, qui tire toutes ses eaux de la fon-
taine , quoiqu’elle n’en ait pas conservé le nom. Enfin apres
plusieurs détours , on arrive a un petit village, juste a’u pied
d une colonne de la plus petite apparence , surle piédestal de
laquelle on_a inscrit le nom de Pétrarque. Clest le village de
Vaucluse dont la Sorgue baigne les murs. Li I'eau ne coule
plus dans un lit profond ; des g:lzasses de rochers en brisent lo
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courant et le convertissent en cascades de I'effet le plus pitto-
resque. En remontant ce courant jusqu’a cing ou six cents pas
du village , on se trouve acculé contre le déchirement de la
montagne dont il a été question ci-dessus. .

Le rocher est coupé 2 pic et creusé dans sa partie inférieure
en voite demi-circulaire ; I'eau sort de cette excgvation avec
unléger frémissement , a la facon d’un liquide qui va bouillir.
Ce co0té du rocher regarde le nord ; il est perpendiculaire et
beaucoup plus élevé que les tours de Notre-Dame de Paris.
L’eau est lmpide , claire , et malgré le reflet rougedtre du ro-
cher, elle présente une couleur vert d’eau des plus tranchées
et des plus franches, telle enfin que je ne I'ai vue nulle part
avec autant d'intensité qu'en cet endroit. Au niveau de l'eau,
sur le flanc du déchirement , en face du spectateur et dans des
points inaccessibles, on voit trois figulers sauvages dont les
oiseaux seuls peuvent gofiter les fruits. Un petit saule pleu-
reur a pris racine du cOté apposé a celui sur lequel régne le
sentier qui méne a la source, et contre les habitudes de sa
nature , le feuillage de I'arbre s’incline , non vers l'eau qui est

-2 ses pleds,, mais vers les lieux éclairés par le soleil, dans
I'éspoir, sans doute , qu'un rayon de cet astre , qui n’a jamais
lui sur la fontaine , viendra tomber sur lui.

En quittant le bassin pour suivre le torrent qui commence a
prendre le nom de Sorgue , on voit I'eau jaillir avec effort et
beaucoup d’écume en huit ou dix endroits, a travers les ro-
chers et les cailloux qui sont sur la rive droite. On dirait que
le réservoir qui en retient les flots se fendille pour lui donner
passage, el que ses parols ne sauraient tarder a élre entrainées
dans une prochaine irruption. Il y a loin, comme on voit, de
la nymphe échevelée et impétueuse du Vaucluse a ces timides
naiades versant nonchalamment de leur urne prudente de mai-
gres filets d’eau. Cest toujours l'onde pure , mais ce n’est pas
le miroir tranquille d’Amaryliis. On aappelé cette fontaine un
volcan d’eau ; le mot volcan ne peint que trés-faiblement l'idée
(quon se fait de Ia chose en la voyant; la source, en effet, a
vomi des rochers énormes, et I'on a jamais pu en sonder la
profondeur.

Nous avions le projet de revenir diner a4 Avignon; mais,
M. Alliez ayant manifesté le désir de prendre quelque chose,
nous entrames dans I'auberge du village pour y demander un
peu de lait. Pendant qu’on nous l'apprétait , j avise une ser-
vante ayant 4 sa main une assielte d’écrevisses d'une belle
grosseur. — Des écrevisses de Vaucluse ! en avez-vous d’au-
tres? m’écriai-je en courant vers la cuisine, qu'on nous les
serve en attendant le lait; et je reviens tranquillement a la
salle 3 manger, me félicitant de ce hasard comme d’'une bonne
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fortune ; car je me rappelais le plaisir que j'avais éprouvé deux
années’ avant en mangeant avec profusion a Clamanges de ces
éerevisses qui foisonnent dans les ruisseaux crétacés de la
Champagne pouilleuse, Celles de Vaucluse ne leur cédaient en
rien. Mais en face de nous un autre visiteur était aux prises
avec une truite de la longueur de mon avant-bras, Et mo1 de
dire aussitdt : — Y a-t-il encore des truites? faites cuire la
plus grosse et que nous la mangions. Puis, que nous donnerez-
vous a boire ? Die n’est pas loin d'ici. Avez-vous de la clairette
de Die ? — Oui, monsieur. — Donnez-nous de la clairette, et
reprenez votre lait..... Aprés une premiére truite, 1l nous en
fallut une seconde , et apres la seconde encore des écrevisses,
et tout cela sous prétexte de prendre une tasse de lait. La
clairette de Die se trouva du meilleur cru ; de sorte qu'a I'im-
prévu du lieu du repas se joignit pour nous I'imprévu des cho-
ses excellentes qui nous furent servies et qui avaient un prix
réel tiré de leur qualité méme encore plus que de notre ap-
peétit.

Nous étions de retour a Avignon a sept heures du soir; mais
I'un de nous avait éprouvé un malheur. Au lieu de manger
frugalement des écrevisses et des truites et de boire de la clai-
rette de Die, notre compagnon l'industriel avait été séduit par
e vin de Ledenon que 1'hote nous avait offert. Ledenon est un
excellent cru; mais son produit est fumeux et chaud , de sorte
que latéte de M. R..... n'eut pas de peine a étre embarrassée
par les trois ou quatre libations qu'il fit. Et ¢’est chose singu-
liere comme deux verres de nos vins du midi suffisent aisément
a troubler la raison des plus fameux buvcurs de biére et de
brandy. Ces Hollandais obéses , qu'on prendrait pour des ton-
neaux de gin tant ils réalisent les caricatures de Rabelais, n'y
résistent pas mieux; une libation de vin du cru les transforme
en vieux Silenes; leurs yeux se troublent, leur langue babil-
larde s’épaissit , leurs levres pendent et sourient avec un air
de satisfaction stupide ; leurs jambes fléchissent sous le poids
du corps, leur téte branle surla nuque ; il leur faut invoquer
Morphée pour réparer le désordre dont Bacchus les tient ac-
cablés.

Les truites dulac de Genéve sont celles qu'on estime le plus ;
mais que de localités en France qui en fournissent d aussi
Lonnes et que les gourmands n'ont pas I'occasion d apprécier!
Telles sont. celles de Vaucluse , de I’'Hérault a Saint-Guilhem s
et de Palluel en Normandie , dont on vante la finesse et surtout
la grosseur. ]

La carpe est ausst un excellent poisson ; mais ses nom-
hreuses arétes le rendent diflicile & manier, ce (ui est un in-
convénient pour les gourmand;4mala1‘oits. Je ne connais rien
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d’aussi délicat dans sa simplicité qu un sauté de laitances de
carpe pelevé de quelques truffes émincées. Notre directeur,
M. Guérin-Méneville, en ignorait la valeur, lorsqu’un jour, au
Rocher-de-Cancale, j’eus le plaisir de signaler cet objet d’his-
toire naturelle & son attention ; il prit part a ce nouveau genre
d’étude dans lequel notre ami M. Martin Saint-Ange était en-
core notre collaborateur.

Que dirons-nous , ou plutdt que ne dirons-nous pas des
huitres ? Elles contiennent une certaine quantité de gélatine et
beaucoup d’osmazome , deux principes que les chimistes re-
gardent comme les plus réparateurs. Mais ce que l'analyse
chimique n’explique pas, c’est la raisonde leur saveur exquise ,
de leur délicatesse extréme . et de la facilité avec laquelle elles
se digérent, tout en ouvrant 'appélit et préparant I’estomac
a recevoir des substances plus nourrissantes. Je regarde de-
puis long-temps les huitres comme le meilleur aliment qui
puisse étre offert a des convalescens. Elles rappe'lent I'appétit
et stimulent légérement les organes digestifs devenus pares-
seux ; mais il faut les manger bien fraiches | crues et baignantes
dans une eau limpide. Anathéme, cent fois anathéme aux
barbares qui les font cuire, fussent-ils d’ailleurs les plus re-
nommés entre les gastronomes !

On aurait tort de croire, comme le prétendent quelques ama—
teurs , que le lait favorise la digestion de ce mollusque, et
qu'une soupe au lait suffit pour en dissoudre plusieurs
cloyéres. Qu'on accorde cette propriété au vin blanc, 3 la
bonne heure , et encore le vin blanc n’agit point dans ce cas
par une vertn spécifique , mais par ses propriétés stimulantes
qui se manifestent dans1'estomac avec les huitrés comme avee
toute espece d'aliment. Pour ce qui est du lait, qu'on sache
bien quil n’ajoute rien aux forces gastriques én ce qui con-
cerne la digestion des huitres; une indigestion dhuitres est
une indigestion comme une autre, ét le lait réuni de toutes les
vaches de la Normandie ne saurait en arréter les effets.

On estime a bon droit les écrevisses d’eau douce ; elles se
digérent facilement ; mais leur vertu excitante doit les rendre
redoutables aux personnes d'une complexion nerveuse et dé-
licate. Les écrevisses de mer et les langoustes, dont on a fait
de tout temps une grande consommation , sont plus pénibles &
digérer et beaucoap moins délicates.

Alimens tirés du régne végétal,

Avant d’aller plus loin, un mot de préambule. En voyant la
maniére dont jé viens de traiter les alimens tirés durégne ani-
mal , plus d’un lecteur sérieux s'étonne et fait la moue . Qu’est~
ce a-dire ? faut-il donc que lascience ait toujours lé front sou«
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cieux et I'esprit tendu vers les recherches spéculatives ou con-
centré dans 1'étude des faits généraux ? Lui est-il défendu de
se présenter dans le monde avec le sourire sur les lévres et la
gaité dans le ceeur? et sa dignité sera-t-elle compromise quand
il lni arrivera parfois de prendre une allure dégagée et cet air
simple et naturel qui plait tant quand on le rencontre chez les
gens de bonne maison ? Non, non, la science est fille de Jupiter,
et comme son peére il est bon qu'elle quitte de temps en temps
les hauteurs de I'empyrée pour se manifester aux humbles
mortels. Pourquoi voulez-vous qu’ellesoit bourrue , ennuyeuse,
inabordable ? Ne serait-ce pas le moyen de la rendre stérile ,
comiyge elle reste si mal & propos entre les mains de beauconp
de ses plus,zélés serviteurs ?
Mais ici qu'on me permette une digression. Il y a quatre ans
environ, le docteur Roques publia sur !'histoire des champi-
gnons un fort bon livre , livre dans lequel il consigna quelques
réfiexions -trés-spirituelles sur la cuisine et la gastronomie.
Cette ccuvre tomba entre les mains de messieurs de 1'Institut.
Les savans purs , les savans a brile-pourpoint, ceux-1a surtout
qui ont la mine renfrognée , qui passent leur temps a compter
les poils d'une feuille, et qui établiraient volontiers une
discussion sur la forme d'un haricot ; ces savans , dis-je , s’avi-
sérent de remarquer que dans ce livre de botanique spéciale-
ment consacré a 'éinde des champignons , il avait osé parler
d’une sauce aux truffes. Quel scandale ! Heureusement pour le
docteur Roques , M. de Mirbel ne fut peint de leur avis ; car
dans un rapport fort bien fait, cet académicien, doué d'un
esprit fin et délicat, fit un grand éloge et de 'ouvrage et de
I'auteur. Aujourd’hui le méme auteur publie un nouveau traité
des plantes usuelles , et , chose inouie ! malgré la réprobatiou
des savans dont nous venons de parler, et fort des ¢loges de
M. de Mirbel, lorsqu’il rencontre une plante alimentaire , iln'a
garde de négliger les considérations que sa longue expérience
médicale Jui a suggérées touchant I'usage économique de cette
plante ; car il regarde avec raison l'étude des alimens et de
leur préparation comme F'un des points les plus importans de
l’hygié?e. Mais le passage suivant de son discours prélimi-
naire n’en prouve pas momns qu'il a gardé rancune aux collo-
gues de M. de Mirbel. « Nous avons promis . dit-il . de nous
occuper aussi de I'homme bien portant. Sans préten(’ire satis-
faire a toutes ses exigences, nous lui montrerons les trésors
de la table comme une source de vrais plaisirs | de délices
méme _lorsque la tempérance est 1a pour régler nos goits
nos appétits. La gastronomie rationnelle nous rend plus doux,
plus sociables ; elle a pour compagnes la modération . la deé
cenge , Uordre, la sagesse : et(il ne faut point confondre ceite
30 ]
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sclience éminemment philosophiql}e , avec la gloutonnerie, ou
cet instinct grossier qui nous assimile aux étres les plus vul-
gaires. Ainsi je repousse toute mterpretau?n mahgne ; car il
est des savans qui n'ont pu me pardonner d’avoir parlé d'une
sauce aux truffes dans un livre ou je traitais spécialement des
champignons comestibles. Eh quoi ! aimeraient-ils mieux les
recettes de leur ancien confrére (M. Delalande), qui ne trou-
vait rien de si excellent qu'un ragout d’araignées ? Heureuse-
sement que l'Institut posséde de véritables friands , des
hommes aimables , spirituels, qui ont applaudi & mes travaux,
qui les ont encourageés ; et ceux-la me pardonneront encore si,
dans un traité des plantes alimentaires , je leur offre un plat de
laitues ou d’épinards. » s

Le docteur Roques a raison ; I'agrément n’a jamais ¢t¢ nui-
sible & I'utilité , et méme le plus souvent I'un a été la condition
de l'autre. Comment voulez-vous que vos ouvrages profitent
si vous repoussez le moyen de les faire live ? C'est toujours au
plus grand nombre qu'il faut s’adresser, quand la matiere le
comporte, et ne pas se restreindre a parler pour n’étre com-
pris que d'un lecteur sur mille. Mais tous ceux qui écrivent ne
possedent pas ce précieux talent de parler a la foule et de I'illu-
miner. Cuvier en connut le secret, et M. Arago le met en pra-
tique avec un succeés envié de tous ceux qui écrivent pour le -
plaisir d’étre lus.

Revenons a notre sujet. Nous faisons grand cas de la ma-
niére du docteur Roques qui se rapproche beaucoup de celle
des maitres que nous venons de citer ; et ses idées s’allient si
bien aux notres , que , sans plus de facon, nous emprunterons
son langage pour parler des haricots et des choux. Tout aussi
bien, cetie citation est le meilleur moyen de faire connaitre
un ouvrage que son utilité recommande a plus d’une classe de
lecteurs. | b

Des haricots. « Les haricots, dit le docteur Roques , sont
un aliment vulgaire , qu'on aime , qu'on estime, sans oser le
dire. Passe pour les haricots verts, bien frais, bien tendres,
ou I'on voit a peine-le rudiment des semences..... Nos grands
cuisiniers nous donnent les haricots verts préparés de mille
maniéres. Les méthodes les plus simples sontlesmeilleures. Les
bonnes gens arrosent les gousses tendres avec du jus de gigot
ou de roshif. Il en est de méme des petits haricots blancs frai-
chement écossés. Pour tout cela il ne faut qu'un peu de soin
et d'intelligence. On n'a nullement bescin de la haute cuisine
de Lointier ou de Véry, et si le vin de Bordeaux manque, on
le remplace par le vin du petit rentier , par le vin de Ton-
nerre ou de Micon. )

» Mettez-vous a table aprés7une longue course, savourez
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lentement et dignement votre rosbif et vos haricots , vous aurez
In conscience d’un bien-étre que n’ont jamais éprouvé les gour-
mands paresseux. Tous les alimens sont bons quand on se porte
bien ; ils ne deviennent indigestes que par notre faute. Ounous
ne savons pas nous arréter quand ils flattent notre gout, ou ils
manquent d’un assaisonnement indispensable , I'exercice et le
contenlement. .

» Nous voici aux haricots secs, aux fameux haricots de
Soissons. Leur réputation n'est point usurpée. On les mange
au jus , au beurre, A I'huile au citron, en purée ; mais tout
cela vaut-il les haricols arrosés avec le jus d’un gigot de mou-
ton des Ardennes ou de Présalé ? Demandez plutot a M. Ber-
choux , poéte gastronome , chantre joyeux du gigot. Un poéte
idyllique ne chantera que dans un vallon seme de fleurs, ou
sur une colline ombragée d’arbres verts. La muse de M. Ber-
chlionx n’a pas besoin de scénes pastorales , il lui faut seulement
une table ronde , un gigot de mouton aux haricots et quelques
aimables convives. '

J’aime mieux un tendre gigot
Qui, sans pompe et sans étalage ,
Se montre avec un enltourage
De laitue et de haricot.
Gigot, recevez mon hommage:
Souvent j’ai dédaigné pour vous,
Chez la baronne et la marquise ,
La poularde la plus exquise
Et méme la perdrix aux choux.
(Bercuoux. Epitre a ma cousine.)

» Les hommes friands , habitués & une chére délicate , ne
dédaignent point les mets un peu vulgaires. Ils savent fort
bien que les infidélités de la table plaisent & I'estomac , qu’elles
lui donnent une sorte de repos qui le récrée, le ranime. Les
nouveaux riches revenant un peu sur le passé , aiment
également A retrouver leurs anciens amis dont ils avaient
oublié les services. L’aspect de ces bons haricots donne de la
verve a leur appétit blasé, et ils les savourent avec délices.
Au reste , cette réconciliation les honore ; I'ingratitude est un
vice détestable ; on ne doit jamais oublier ceux qui nons ont
nourris , fut-on ministre ou pair de France.

_» Mais la preuve que les haricots sont presque uae frian-
dise c’esl; que M. l(; marquis de Cussy, le gastronome le plus
aimable du dix-huitiéme siécle , abandonne les blancs de bar-
tavelle , les filets de sole assaisonnés de truffes , aussitot que
paraissent les haricots de Soissons. '

» Unhomme qui vivra long-temps dans1'histoire, un homme
rare, un homme frugal comme un Sparuiate , et dont on peut
dire qu’il mangeait pour vwrgb? avait pourtant quelques vel-
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1ités gastronomiques ; 'empereur Napoléon aimait surtout la
polenta et les haricots secs & T'huile, et il s’en régalait de
temps en temps 2 déjeuner. Voila donc les haricots parfaite-
ment réhabilités dans la gastronomie usuelle. 11 ne leur manque
plus rien , et personne n'osera désormais les attaquer. Ils ont
les plus illustres suffrages, les suflrages de Napoléon et du
marquis de Cussy. L'un les mangeait a 'huile , I'autre au jus
de gigot. Les amateurs qui marchent sur les traces des grands
hommes peavent maintenant choisir.

» Mais nous devons faire observer que les haricots ne con-
viennent point 4 tous les tempéramens. Ils sont flatueux et in-
digestes pour les estomacs faibles , délicats , irritables, Les
gens de lettres , dont les forces digestives sont rarement en
harmonie avec les facultés intellectuelles, les digérent avec
peine. Les hypochondriates, les femmes vaporeuses , hysté-
riques , doivent en user avec heaucoup de réserve. Le tube
digestif fatigué, distendu par cet aliment, devient un foyer
dirritation qui peut provoquer les anomalies nerveuses les
plus graves, les plus singuliéres. On étoufle , on s’évanouit , on
tombe dans un profond assoupissement, ou bien on est silen—~
cieux , triste , colére,, emporté ; on verse un torrent de larmes.
Tissot a va des| femmes vaporeuses éprouver une sorte
d’anxiété , une tristesse inexprimable aprés avoir mangé des
haricots. '

» Des choux. Le choux a été traité avec une sorte de mé-
pris par les médecins. Pas une de ses nombreuses variétés ne
figure dans la matiére médicale, si ce n’est le choux rouge, a
cause de sa saveur douce et sucrée.

» Mais ces herbes tendres, succulentes, nutritives, sont
bien dédommagées de ce dédain par I'art culinaire et I'écono-~
mie domestique ; et toutes vulgaires qu’elles sont , léur aspect,
non pas seulement sur la table , mais aussi dans le potager ,
charme les regards de plus d'un gourmand. 11 faut voir le choux
apres les pluies de la nuit , lorsque le soleil vient méler sa vive
lumiere aux perles diaphanes retenues dans les plis de ses
feuilles. Commelavie , la force, lasanté , rayonnent dans cette
belle plante! 11 n’y a pas un amateur quine la dévore de I'ceil ,
surtout s’il a fait maigre chére la veille.

» Nous pourrions évoquer les ombres des Grecs et des Ro-
mains pour prouver que le chou a mérité les suflfrages des
premiers peuples de la terre. Et par exemple, Caton, le sé-
vere Caton , ennemi irréconciliable des médecins , médicastre
lui-méme, traitait toute sa maison avec le chou, sans distinc-
tion de maladie ; et, chose merveilleuse ! ses gens nes’en trou-
vaient pas plus mal. La nature les guérissait a I'insu de Caton.
Suivant Pline, le chou o été pendant plusieurs si¢cles Vunique
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reméde des Romains. Le cynique Diogeéne vivait de choux
déns son tonneau, bravait les railleries d’Aristippe , €t Curius
Dentatus se régalait avec les raves de son jardin (brassica
rapa ), qu’il faisait cuire lui-méme. o g

» Mais le peuple-roi méprisa bientot ce regime simple.
Aprés la conquéte de I’Asie , il lui fallut des mets plus fmg\nds,
plus recherchés. Lucullus, fatigué de gloire mll’ltﬂﬂ'e , it bas
le casque et se fit gourmand. Son exemple eut Ieffet del'étin-
celle électrique sur un peuple déja dispose aux délices de la
vie. Les oiseaux les plusrares, les coquillages, le§ poissons
les plus délicats, toutes sortes de sauces et de ragouts, mnven-
tés par Apicius et son école, vinrent orner leurs tables.

» Le goiit de la bonne chére fit encore des progres lorsque
la république dégénérée fit place a l'empire. A I'exception
d’Auguste , tous les empereurs , jusqu’a Vespasien, furent
gourmands, ou plutét crapuleux et gloutons. Mais il faut le
dire 3 1a louange de ce stupide Claude, ce fut lui qui releva
le chou par I'amour qu’il portait au petit-salé. Péres conscrils,
s’écria-t-il un jour en entrant au sénat, dites-mol, je vous
prie, est-il possible de vivre sans petit-salé ? Et I'honorable
compagnie de répondre aussitot : Non, seigneur, plutét mourir
que de se passer de lard! Dés ce moment, les sénateurs, pour
faire leur cour a Claude, se régalérent de petit-salé aux choux.

» Le chou est une plante potagére qui se préte d toutes
sortes d'assaisonnemens, de mélanges, de combinaisons. Je
passe légérement sur les choux blanchis, puis dament assai-
sonnés, et qu’on sert apreés le potage autour d'une belle piéce
de heeuf de forme carrée. Ces choux plaisent généralement a
la ville comme 2 Ia campagne. Quant au beeuf, il a bien laissé
au bouillon une partie de 'osmazome ; mais la substance ex-
tractive reste, et s'il est tendre, artistement dépecé , il trou-
vera des amateurs , malgré Panathéme de Brillat-Savarm , qui
I'a banni & tout jamais d’une table bien servie.

» Et cette préparation classique qui a traversé tous nos
mouvemens révolutionnaires sans changer de nom, sans rien
perdre de sa renommée , ce plat de choux surmonté de deux
belles perdrix d'une blancheur appétissante , et d'un morceau
de lard de Strasbourg blanc et rose comme un joli minois,
qu’en dites—vous? ou est celni qui osera soutenir que c’est un
plat vulgaire ? 8il I'ose , fit-il un Apicius, je le tiens pour un
barbare , pour un gourmand de mauvais golt. Passe pour ce
Sybarite énervé par les parfums , par 'édredon, par une vie
molle, voluptueuse , et dont I'estomac débile peut i peine
supporter le laitage ou quelques fécules légeéres : oh! celui-1a
je le renvoie a son lit de roses et au régime de Uenfant en
nourrice,
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» La choucrolite est une préparation de choux découpés,
assaisonnés , pressés et fermentés pour étre conservés dans la
saumure. Les peuples du Nord en font une grande consom-
mation ; ¢’est pour eux un aliment de tous les jours..... On la
prépare, comme les choux , avec du bouillon ,, Aver du jus
de viande , de -la graisse de volaille, et on y joint du lard
fumé de Strasbourg, du cervelas , du saucisson, etc. On la
digére mieux que les choux qui n'ont point fermenté. Les ban-
quiers allemands font & merveille les honneurs de la chou-
crolite. Rien n’est plus majestueux que cette masse enorme
de choux surchargée de toute la charcuterie de Strashourg,
et qui pourrait suffire au repas d’un régiment. Un bon Alle-
mand mange une ou deux assiettées de choucroute avec au-
tant de prestesse qu'un délicat Parisien mange une ou deux
cuillerées d’épinards. Comparez ces deux individus : celui-ci
est fluet, dépourvu de vigueur ; celui-la est carré, dodu,
plein de force et de santé. )

» La choucroiite, simplement préparée avec du bouillon,
avec de la graisse ou du beurre, est un aliment tres-sain,
nourrissant , doué d'une vertu antiscorbutique. On devrait en
introduire 'usage dans les lieux de détention . dans les dépéts
de mendicité , dans les hospices, etc.

» Le capitaine Cook a démontré, dans la relation de son
voyage autour du monde, que cette préparation fournissait
non seulement un bon aliment, mais encore un des meilleurs
antiscorbutiques connus, Cet illustre navigateur, avec cent
dix-huit hommes d'équipage, a fait , dans tous les climats, un
voyage de trois ans sans perdre un seul homme de maladie.
Il convient qu'il doit aux choux et a I'extréme propreté qui
régnait dans son batiment la santé de tout son monde.

» Le chou rouge, d'une qualité plus douce, plus sucrée
que les autres variétés, se digere aussi plus facilement, et
quelques amateurs lui donnent la préférence... Il était autre—
fois fort renommé , et on lui attribuait une vertu spéciale dans
les affections du systéme pulmonaire. On employait surtout
une sorte de sirop pectoral fait avec le suc de chou rouge, le
safran et le miel. Il était particuliérenient consacré au traite—
ment des rhumes , des catarrhes, de la toux, de I'enroue-
ment , etc. Ce remeéde vaut bien, du reste, les pétes pecto--
rales dont on farcit les enrhumés. Voici comme.on le prépare.

» Prenez : suc clarifi¢ de chou rouge, une livre; safran,
trois gros; miel et sucre blanc, de chaque , demi-livre. Faites
bouillir jusqu’a consistance de sirop. La dose est d'une cuil-
lerée a bouche qu’on méle a quatre ou cing onces d’infusion de
fleurs pectorales , et qu'on réitére trois ou quatre fois dans la
Journée. Les personnes faiblesl; iiélicates, et en méme temps
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sujettes en hiver aux affections catarrhales , ont éprouvé les
meilleurs effets de ce sirop. :

» Si quelques personnes ontunesorte de répugnance , d’an-
tipathie pour les choux , il est certain que les bons estomacs
les digérent en général trés-bien lorsqu’ils sont bien cuits’,
convenablement assaisonnés ; ils réussissent meme aux sujets
delicats , pourvu qu'ils en mangent avec modération.

Mais celui qui, aprés s'étre repu de choux, delard , de
jambon , de saucisscs , etc., passe casuite au jeu de cartes ou
s'endort dans son fauteuil, au lieu d’aller se promener en
plein air, afin que tous les organes viennent aider I'estomac
dans son labeur, celui-1a ne saurait jouir d'une nuit tranquille.
S'il i’a pas une indigestion , le cauchemar viendra du moins
le troubler dans son sommeil. Il faut un air vif et pur pour
bicn digérer les choux et toute espece d’aliméntation substan-
tielle. :

» Vous n’avez aucune occupation qui vous presse ; I’aveugle
fortune vous a souri ; vous étes dans un état d’aisance qui vous
répond de I'avenir ; vous digérez mal ; volre appétit est perdu ;
vous souffrez ; il vous faut des blancs de poulet, des filets de
merlan , de petits oiseaux , des mets d¢licats pour n’avoir pas
constamment a rendre compte de votre conduite & un homme
del’art. Eh bien! allez courir les champs. Ayez le courage de
quitter les belles Tuileries ou le triste Luxembourg ; gravis-
sez les collines ; promenez-vous dansles allées d un bois touffu;
rcmplissez vos poumons d’'un air pur et embaumé : je vous
jure qu'aprés vos courses vous digérerez, non seulement les
choux, mais encore toutes sortes d’alimens. » ( #oyez Joseph
Roques, Nouveau Trait¢ des plantes usuelles ; Paris , Dufart,
1837.)

Notre intentionn’est pas de passer en revue toutes les plantes
qui servent a I'alimentation , encore moins de nous étendre sur
chacune de celles dont nous parlerons , comme nous venons de
le faire sur les haricots et les choux ; nous nous contenterons
de mentiouner et de caractériser les suivantes :

Pommes de terre. La fécule en fait la basé ; i ce titre elles
sont nutritives. Les gourmcets et ceux qui prétendent raffiner
estiment beaucoup les plus nouvelles, celles (ui viennent en
primeur. Et en cffet, la fécule n’y étant pas encore compléte-
ment formée , elles ont un gotit plus suéré. Mais il n’en est pas
de ce tubereule comme des pois et des autres graines fari-
ncuses que 'on peut manger impunément A toutes les époques
de leur maturité. Le solanum tuberosum qui fournit la pomme
d“g terre ,-appartient a une famille dont toutes les especes sont
vénéneuses et font partie de la classe des poisons narcotico-
dcres; plus les tubercules sc‘):ng1 gcizeloppés, plus la fécule y est
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abondante; alors elles contiennent trés-pea d'eau de végéta-
tion, dans laquelle réside précisément le principe vénéneux.
Dans un état trop peu avancé, cette ean de végétation s’y
trouve en plus grande quantite, et si on en fait usage, on
s'expose A ce que la cuisson ne fasse pas disparaitre totale-
ment ce principe. Cecin’est au surplus qu’une simple vue théo-
rique , mais que nous croyons digne d'étre prise en considé-
ration.

Asperges. Cette plante a une action trés-marquée sur les
voies urinaires. Les personnes qui ont la membrane muqueuse
de lurétre trés-irritable doivent s’en interdire 1'usage. Elles
provoquent un accroissement de sécrétion de cette membrane
et y déterminent méme quelquefois, comme la biére, des
écoulemens qu'on serait tenté d’attribuer’ & d’autres causes.
M. le docteur Lagneau, qui a une grande habitude du traite-
ment des maladies de ce genre , ne manque jamais , quand on
va le consulter durant la saison des asperges, de conseiller de
s’en abstenir complétement.

Oscille. C'est la feuille du rumez acetosella : elle contient
de V'acide oxalique, de I'acide tartarique et du mucilage. On
en conseille I'emploi quand on veut obtenir une alimentation
peu réparatrice ; mais la quantité d’acide oxalique qui s’y
trouve peut donner lieu a la formation de calculs d’oxalate de
chaux, comme cela arrive dans un cas rapporté par M. Ma-
gendie. Un homme de cabinet avait reconnu que l'oseille le
rafraichissait parfaitement et a son gré : épris d’'une belle pas-
sion pour cette plante . il faisait depuis quelque temps son dé-
jeuner avec une soupe  l'oseille, lorsqu'il s’apercut qu'’il ren—
drait des graviers ; il consuita, on analysa ses urines, elles
contenaient une énorme quantité d’dcide oxalique , etles petits
calculs étaient exclusivement formés d’oxalate de chaux. 1l
interrompit, ou plutét il renonca i la soupe 3 l'oseille, et les
fonctions rénales revinrent a I'état normal. )

Artichauts , laitue; épinards. Ces plantes doivent leurs
propriétés alimentaires a la matiére gommeuse qu’elles con-
tiennent. L’artichaut n’est indigeste qu’'a I'état cru; la laitue
est aussi bonne avant qu’apreés la cuison. On a attribué 4 'ar-
tichaut des propriétés aphrodisiaques ; ce n’est certainement
pas quand onl'a fait cuire dans de I'ean bouillante et qu’on le
mange a la sauce blanche. Mais si on le - prépare a la facon
dite Barigoule, il est trés-appétissant , et a ce titre il stimule
les principales fonctions organiques. Au reste, c’est une ex—
cellente chose quun artichaut a la Barigoule fait dans les bons
principes. Voici comme on doit I'entendre : onle pare; on le
met un instant dans de I'eau bouillante afin de pouvoir en re-
tirer le foin ; on lui honne une honne couleur dans une poéle
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4 frire garnie d’huile chaude, mais non bouillante ; on ‘e~
goutte.; on met a la place du foin un hachis de lard rape, de
eurre , de jambon, de champignons , de persil , d’échalottes,
de poivre , de sel, de fines épices, bien manié. Ainsi accom-
modé , on le pose sur un lit de bardes de lard , avec un peu
de laurier et de thym au fond d’une casserole , avec feu vif
dessus et dessous. On l'arrose de temps en temps avec du
bon bouillon ; quand il a été traité ainsi pendant une demi-
heure environ , on insinue dans quelques unes de ses feuilles
quelques cuillerées de bon vin blanc. La cuisson s’achéve;
quand elle est terminée , avant de livrer le mets aux convi-
ves, on l'arrose avec du jus de viande bien relevé et du suc
de citron. Mais vous comprenez bien, cher -lecteur, qu'on
rendrait de la sorte la laitue elle-méme aphrodisiaque.
Champignons et truffes. A Paris on ne mange que les cham-~
pignons de couche , variété cultivée de I'agaric des prés, ou
agaric comestible , dgaricus edulis ; c’est le seul qu’il soit
permis de porter au marché, si nous en exceptons les moril-
les®, dont la saison est si fugitive , et qui sont facilement re-
connaissables a leur chapeau percé comme une éponge. 1l y,a
pourtant une autre espece qui porie le nom de boles ou cep ,
qui , par son parfum et sa digestibilité, mériterait de paraitre
sur les tables les mieux servies. J'aime a le cueillir tous les
ans au mois d’aout dans les bois de Ville-d’Avray, et quand
j'en rencontre d’assez gros pour étre mis sur le gril avec un
peu d'huile d’Aix sentant bien son fruit , du sel, du poivre et
des fines herbes , jen fais le plat principal de mon diner. Je
le trouve d’autant meilleur alors que j'y apporte en méme
temps l'assaisonnement de Socrate , ¢ est-a-dire un bon ap-
pétit gagné a la promenade au grand air. Mais le cep , pour
jouir de toute sa gloire et ne pas étre a charge au ventricule,
doit étre arrosé d'un vin moelleux et bien dépouillé. H ne
faut qu’on peu d’habitude pour bien distinguer les ceps co-
mestibles de ceux qui ont des qualités suspectes , car les uns
et les autres se ressemblent beaucoup ; d'un autre coté on ne
peut pas le reproduire comme on fait pour l'agaric des prés ,
en semant ce qu'on appelle du blanc de champignon, c’est ce
qui fait que la police des halles ne permet pas qu'il en soit
apporté sur le marché ; et vraiment la chose est regrettable.
Mais le champignon le plus délicat le plus fin, c’est I'o-
ronge , Amasuta aurantiaca, Agaricus cesareus , illustrée
par la mort de Qlaude et par une allusion épigrammatique de
Néron. Le stupide mari d’Agrippine aimait passionnément les
oronges. Il en mourut , grice a Locuste , qui avait assaisonné
celles que 'on servit a son dernier repas. Et comme c était
alors la coutume de faire lapli)[iheose de tous les empereurs
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aprés leur mort, Néron appela l'oronge Cibus deorum , mets
qui fait des dieux ; ¢’était un mot spirituel , de cet esprit de
tyran qui tue et non de I'esprit qui vivifie. . .

1) n'y a point d’oronges aux environs de Paris; mais elles
abondent dans le midi de la France et en Italie, ol on.es
trouve vers la fin de I'été, dans les bois peu couverts et plan-
tés de chitaigners. Les amateurs les préparent de la maniére
suivante : On les péle et on les laisse mariner pendant quel-
que temps dans de 'huile fine ; la partie la plus saine des tiges,
est hachée avec des fines herbes, del'ail et de la mie de pain,
saupoudrée de poivre et de sel. On garnit de hachis la partie
intérieure ou concave des oronges , ensuite on les fait cuire
avec de I'huile d’Aix, sur un plat couvert de braise. Les gour-
mets couchent aumilieu du hachis des filets de caille et de per-
dreau , ou bien un ortolan désossé , et ils arrosent le tout pen-
dant la cuisson avec du jus de citron et du bon vin blanc;
quand la cuisson est terminée , on sert ce ragoiit bien chaud
avec un bon coulis, celui qui dans la haute cuisine porte le
nom de sauce espagnole.

«

11 n'y a pas depoison plus redoutable que la fausse oronge,
Agaricus muscartus. C'est ce champignon , tres-abondant dans
les bois voisins de la capitale , qui donne lieu ordinairement &
tous les cas d’empoisonnement que 'on trouve rapportés de
temps '3 autre dans les feuilles publiques. La fausse oronge
est le plus beau de tous lés champignons. On le reconnait a
son chapeau teint d’'un rouge vif et agréablement moucheté
de pellicules blanches. La fausse oronge est commune dans
les endroits sombres et un peu humides de Verriéres, de
Meudon, de Vincennes, de Montmorency, etc., ou elle nait
tantot solitaire , tantdt par groupes plus ou moins nombreux.
Leur réunion forme alors sur la terre comme une espéce de
tapis de pourpre dont ’éclat est encore relevé par la sombre
verdure des plantes & 1'abri desquelles ce champignon aime a
se développer. (Poyez 1'excellent ouvrage intitulé : Histoire
des champignons comestibles et vénéneuz, parle docteur Ro-
ques.)

Les champignons, en général, offrent une nourriture aussi
saine qu’agréable; leur principe aromatique surtout stimule
délicieusement les organes du gotit ; et ce n’est.pas sans raison
qu’Apicius s’est occupé de leur préparation, que Cicéron en
a fait 'éloge , et qu'Horace les a chantés dans ses vers. Pline
nous_apprend méme que les personnages les plus illustres ai-
maient a les éplucher eux-mémes avec.des couteaux a manche
d’ambre , afin de ne perdre aucune molécule de leur parfum
si exquis. D’un autre c6té pourtant , Sénéque ne leur a pas
épargné sa philosophique colére : Dii boni !/ §'écrie-t-il, quan-
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tum hominum wnus venter cxercet! Quid!tu 2llos boletos ,
polz;ptdrium venenum , nihil occulti operis judicas facere,
etidm si prasentanei mon furant. « Grands Dieux! combien
d’bommes le ventre seul met en mouvement! Quoi! ces cham-
pignons , ce poison voluptuenx , pensez-vous qu'ils ne travail-
fent pas secrétement 2 votre ruine , quoique leur malignité ne
soit pas sensible au premier moment ? » Mais Séneque était un
pauvre gastronome; son estomac €était mauvais, il bm’ralt de
Veau et mangeait des légumes. Un mauvais estomac.! n’est-ce
pas [ale secret de beaucoup de sobriétés a prétention?
_Etles truffes? Un jour le vieux Portal , premier médecin de
Louis XVIII, surprit ce gourmet couronné s'occupant a sa—
vourer solitairement un grand plat de ce délicieux tubercule.

1 Que pensez-vous des truffes? dit-il au docteur en le voyant
apparaitre. A volre mine je vois bien que vous les défendez a
vos malades. — Mais , sire, je les crois un peu indigestes, et
peut-étre ne devrait-on les employer qu'a titre d’assaisonne-
ment.

Les truffes ne sont pas ce qu’un vain peuple pense,

dit le roi d’un ton solennel, et, laissant son archidtre un peu
déconcerté , il acheva en riant son plat favori. Georges IV,
roi d’Angleterre , en {aisait ausssi une trés-grande consomma-
tion. Nous ne les croyons pas plus indigestes que les haricots
el les choux ; et si elles sont aphrodisiaques c’est lorsqu’on
est encore jeune et d'une belle santé ; les personnes naturelle-
ment chastes peuvent fort bien en user sans que leur sagesse
s’en alarme.

Les trufles se monirent avec avantage dans toute sorte de
combinaisons alimentaires. Elles produisent un effet charmant
dans ces ragoiits connus des fius gourmets sous le nom de su-
prémes. Mais si on veut avoir un plat distingué et trés—facile a
faire , on prerd une sole bien fraiche et bien charnue; onla
pique de lard, on la couvre de lames de truffes , on la cuit
sous le four de campagne avec de l'huile d’Aix . du vin blane
et un peu de muscade ; et au moment de servir on 1'arrose
avec du suc de citron.

On fait aussi une liqueur tres-agréable et res—propre A ré-
veiller toute espéce d'appétit, avec deux livres de truffes
moyennes d'un tssu ferme et bien parfumé. On les coupe par
fragmens , on les fait macérer a froid pendant vingt jours dans
deux pintes de bonne eau-de-vie | en ajoutant a la macéra-
tion trois gros de vanille du Mexique découpée. On passe le
mélange , et on I'édulcore avec deux livres de sucre dissous
dans une livre d’ean de riviere. On filtre ensuite 14 liqueur et
on la conserve dz}n.s des flacons bien bouchés.

Un jour Rossini, dinant chez le haren Rotschild , préparg
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sur table une salade de lamaniére suivante : il éminca fine—
ment des truffes do Piémont, il mit ensuite dans un saladier
de I'huile d’Aix , de la moutarde fine , du vinaigre , un peude
jus de citron , du poivre et du sel. Il baitit ces divers ingré-
diens jusqu'a parfaite combinaison, et il y méla les truffes.
Celte espece de salade, d'un godt trés-appétissant , ealeva,,
dit-on, tous les suflrages. Mais CGaréme, a qui on en parla, dit
gae , pour donner A cette sauce plus de gout et.de moelleux,
it fallait y ajouter deux jaunes d’ceuf et une pointe d'ail, en
ayant grand soin d’'en combiner tous les élémens de maniére a
n’en laisser prédominer aucun. '

Fruits acides. Il y a des personnes qui sont incommodées
par les fruits acides. Quand on a soin de les bien sucrer, ils ne
produisent ancun mauvais effet, et 'on peut en user sans in-
eonvénient, L.a cuisson agit de méme ; elle atténue I'acidité et
développe leurs principes suerés.

Chocolat | café , thé sucreries. La premiere de toutes les in-
dustries est certainement celle qui se rapporte & la table.
Messer gaster est un tyran qui ne souffre pas impunément la
transgression de ses ordres. Quand ce maitre impérieux se ré-
veille , quand ce despote inflexible fait entendre sa voix , rien
nesaurait I'apaiser, et les caresses des courtisans les plus em-
miellés | les épanouissemens de 'orgueil le plus enivrant sont
pour lm1 de la viande creuse. Voild pourquoi l'industrie des
boulangers et des nourrisseurs de la Normandie est la pre-
miere de toutes les industries , et le fondement véritable de la
prospérité de la nation. Oul vraiment, messieurs les gens
d esprit, grands artisans.de petits succes , le génie est comme
la force physique ; il est vaincu , il se démonte quand la co-
telette vient a lui manquer.

Parmi les progres industriels qui ont été faits dans ces der-
niers temps , les plus nombreux et les plus utiles se sont ma-
nifestés dans I'Encyclopédie de la gueule , pour me servir de
I'expression de Montaigne , el depuis les merveilles du petit
four jusqu’aux découvertes de M. Appert qui procurent au
gastronome de la zone torride le plaisir de voir figurer sur sa
table des petits pois récoltés a Paris, tout en ce genre date du
commencement de notre siécle si fécond en révolutions. Une
seule substance alimentaire a quelquefois méme fourni la base
de plusienrs nouvelles inventions. Telle est-la féve Gacao,
dont Linné a consacré les vertus divines en l'appelant Thes-
broma , aliment des dieux. Naguére encore le cacao ne s’em-
ployait -qu'a faire du chocolat; aujourd’hui nous avons une
foule de préparations qui lui doivent leur origine. Telles sont
le théobrome , quil ne faut pas confondre avec le théréo-
brome , le racahout, l’allatah.i[rln\, le kaiffa, niaiseries alimen-
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taires qui tirent leur valeur.du cacao et de quelques aromates
associés a des fécules diverses.

Bien des zélateurs littéraires ont critiqué le style de la cui-
siniére bourgeoise , quand elle a dit : Pour faire une gibelotte
de lapin, prenez un lapin), etc. » Dans un pays ou {'on met
les chats 4 plus d'une sauce, la recommandation de Margue-
rite ne m'a jamais semblé inutile. Je dirais volontiers comme
elle en fait de chocolat. Pour faire de bon chocolat , ayez de
bon cacao; car je sais pertinemment que bien des fabricans
s’en passent.

Il y a dans le commerce une espéce de chocolat qui porte le
nom de chocolat de santé qui est positivement le plus mauvais
de tous les chocolats , parce qu'il est mal fabriqué , parce que
les matiéres premiéres qu'on y emploie sont de mauvaise qua-
lité et mélées a des substances étrangéres sans valeur ; aussi
les médecins ont-ils concu a 'égard de toutes les substances
alimentaires ainsi défigurées un préjugé qui sera difficilement
détruit. J'avais moi-méme consacré ces préjugés en disant ail-
leurs que le chocolat de santé était lourd , indigeste , et qu’il
ne convenait qu'aux estomacs robustes ; mais j'ai pu et ditre-
venir de cette opinion lorsque M. Gallais m'a eu démontré ,
par le raisonnement et par I'expérience , qu'il ne fallait pas
donner le nom de chocolat de santé a des amalgames de fécule
et de beurre; que ce nom avait été affecté dans le principe au
chocolat type, a celul qui n’emprunte pas des propriétés ex—
citantes , nutritives ou aromatiques a des substances étrangeé-
res, A celui enfin quiseul peut servir de base a la détermina-
tion des vertus particulieres du cacao. Voici en effet comment
cet habile fabricant entend le chocolat de santé-dans la théo-
rie et dans la pratiqgne. Econutez, hommes de bicn, paresseux
honnétes , qui pouvez déguster a votre aise , choisir et raison-
ner tous vos morceaux ; cette théorie vous concerne ; méditez—-
la pour la bien pratiquer. ) '

Le chocolatde santé estle plus simple de tous les chocolats ;
il ne contient aucune substance étrangére au cacao, si ce n’est
le sncre. Pour connaitre l'influence réelle des chocolats sur 1'é-
conomie animale, il faudrait commencer par apprécier 1'in-
fluence du chocolat de santé. Cette appréciation est fort sim-
ple. Quand le beurre de cacao et les principes féculens s’y
rencontrent dans-dés proportions convenables pour faire une
émulston parfaite , ce chocolat adoucit , tempere et relache,
comme tous les corps gras, en méme temps qu'il nourrit et
sustente I'organisme comme les fécules. Les qualités relachan-
tes du corps gras ne peuvent pas devenir incommodes , parce
que l'exagération de leurs eflets est empéchée par la plus ou
moins grande quantité de sucre,qu’'on y-méle , par le principe
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amer qui abonde dansitous les cacaos, et aussipar un principe
aromatiqye qui agittoujours en raison de sa finesse.

Le chocolat de santé donne donc , sil'on peut ainsi dire, la
mesare des propriétésalimentaires spécifiques du cacao , et je
congois qu’'on I'ait ‘appelé ainsi par opposition aux chocolats
rendus plus excitans ou plus nutritifs par I'addition de divers
aromates ou de fécules, Le chocqlat.de santé est celui dont on
doit faire usage lorsqu’on n’a pas besoin'd’un surcroit -d’exci-
tation ni de nourriture.. Il soutient les forces plus long-temps
que toute autre substance analogue ; sa digestion s’opére avec
une salutaire lenteur, par le seul effet des parties grasses , et
il fournit ainsi un aliment des plus. agréables, et avec raison
des plusrecherchés. Mais il fautle faire avec plus-de soin peut-
étre que tous les autres; il faut que les cacaos employés i sa
confection soient ‘choisis avec discernement parmi- ceux dans
lesquels le ‘principe gras etle principe féculént sont dans les
proportionsles plus convenables pour faire émulsion ; car c'est
ici surtout que 'émulsion est le eriterium véritable des bons
effets de 1'aliment. .Ce n’est pas en effet une chose indifférente
qu'une émulsion parfaite ; c’est une chose siprécieuse , que la
nature , en bonne mere , nous la dispense avec sa largesse ha-
bituelle ; -elle -nous en présente les matériaux & chaque pas
dans les ceufs , dans le lait; le meilleure coulis n’est lui-méme
qu’une émulsion. 7 '

Les cacaos de Soconusco et de Caraccas devraient seuls étre
employés ala préparation du chocolat de santé, parce que ce
sont les plus aromatiques,, et par conséquént les plus recher-
chés. Aulieu de cela , on prend communément les cacaos des
iles , les cacaos de la Trinité ou de Surinam ; on les amalgame
avecde la fécule de pomme de. terre avec de la pomme de
terre écrasée (polenta) avec du beurre , avec de I'huile quine
tardent pas A rvancir, et-laliment des dieus se trouve ainsi
transformé en une nourriture de malédiction et de réprouvé.

Pendant long-temps les pharmaciens eux-mémes, qui au-
raient dii s’y. connaitre , n’ont pas mieux soigné leur chocolat
de santé que les épiciers les plus vulgaires. J'en trouve la
preuve dans la formule qu'ena donnée Gadetde Gassicourt, et
qui est suivie encore aujourd’hui par beaucoup dapothicaires.
On prescrit-en effel d’employer deux dixiémes de cacao des
fles. Une dose infiniment moicdre serait suffisante. pour com-
muiniquer de 1'Acreté au chocolat , et pour motiver la niaiserie
dn verre deati fraiche destinée.a combatire 'irritation passa—
gere de la gorge , qui en estla conséquence immédiate. Quand
le ¢hiocolat est bon , qu'il est fait avec des cacaos bien doux,
le verre d’eau est inutile. )

Iy a environ huit ans, je4 mie plaignais & un pha‘ti'macien

| &
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instruit et-que la délicatesse de son palais portait sensiblement
ala culture d’une gastronomie intelligente et discrete, je me
plaignais, dis-je, a M. Touche ; de cette icreté qui me restait
ala gorge apres Avoir pris une tasse de chocolat et quiin en
aurait fait abandonner 'usage , quoique je I'aime l}eaucogp: 5 11
m’en donna la raison que je viens de faire connaitre, d’oltje

conclus qu'il fallait supprimer le cacao des il,es ou en diminuer
la.proportion , de maniére & rendre sa presence “insensible.
M, Touche se rendit & me$ désirs et fabriqua pour mon usage
particulier un chocolat qui était véritablement trés-doux. 1l
avait alors pour cliente une artiste des plus distinguées ,’mac}e—
moiselle Jenny-Vertpré, qui, en ayant une fois gouté , n'en
voulut. plus prendred’autre. : R
Je conclus que, pour'usage journalier, le chocolat de santé,
fait d’apres les_principes que je viéns d’exposer, est bien le’dé-
jeuner le plus léger et I'un des plus agréables ; il ne doit pas
cotliter -moms He trois & quatre francs la livre - si on le vend
meilleur marché, au prix ousont les matiéres premiéres ; il est
impossible d’étre stir de ce que 1'on achéte. '
Mais il est des personnes qui, sans avoir I'habitude du dé-
jeuner a la fourchette , trouveraient insuffisante une tasse ‘de
chocolat de -santé. Celles-12 peuvent se satisfaire'aussisans sor-
tie du chocolat : elles n’ont qu’a prendre du chocolat au salep
et & la vanille. Le cacao s’accommode admirablement de toutes
les fécules ; mais le salep a sur les auires I'avantage de flatter
le goiit et de stimuler les forces gastriques de la maniére la
plus agréable. Uni 4 un bon cacao de Soconusco et & un peude
vanille, le salep produit un chocélat d’une saveur exquise et
nombreuse. Uné tasse de chocolat au salep et'a la vanille sa-
tisfait 'estomac €t réjouit le ceeur, sans excitation aucune , ‘et
partant sans fatige ; elle nourrit abondamment et ne remplit
pas. G’est 13, aureste, une-propriété spéciale au salep : sous
un trés-petit volume , il renferme une masse considérable de
matiére nutritive ; etI'on se rappelle combien les médecins 1’em-
ployérent avec succes , dans le temps du choléra , pour restau-
rer les forces épuisées des personnes qui, enayant été attein-
tes , eurentle bonheur d’échapper A ce terrible fléau; _
Quant-a la vanille, je ne connais pas de parfum' plus suave
que celui que développe cette précieuse gousse ; et je ne con-
gois pas'le préjugé général -qui lui attribue des propriétés
éehauffantes. Est-ce que nous ne mangeons pas. tous les jours
des choses cent fois plus échauffantes quela vanille? Est-ce qie
toutes les cuisines ne sont pas fondées surles épices? Et qu'y
a-t-il de plus échauffant que la cannelle,la muscade, le poivre
et le gingembre, etc.? Le sel lui-méme, dont aucu,n médecin

(& Pexception.des homeeopathes) wa cerfes tamn? AR
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ver ses malades:, n'est-il pas cent fois plus. échaullant que la
vanille ? mais Fopinion publique est ainsi formée d’un - tas de
contradictions : les mémes gens qui regardent le chocolat a la
vanille comme une nourriture échauffante se laisseront persua-
der que.le chocolat’au lait d’amandes est rafraichissant , parce
qu'il plait & quelques fabyicans malencontrepx.d’attribuer & la
feve de cacao une verty a laquelle Montezuma n’eiit certes pas
ajouté confiance. . _

Je raconterai ailleurs l'histoire du chocolat et les fraudes
auxquelles on le soumes ; J'ai besain. du temps et de Pespace
quime restent pour achever ce que j'al a dire’touchant quelques
autres objets de nourrityre, - - , .

Café. Cette hiqueur séditieuse, 3 laquelle, des savans ont
rapporté I'exces de civilisation et de libéralisme qui travailte
I'Europe depuis plusieurs siécles ; ce poison lent, dontVaction
délétére n’est guere appréciable qu'a quatre-vingts ans et au-
dela, comme L'ont prouvé Fontenelle et Voltaire; ce breuvage
amer, qui devait passer dé mode avec Racine, et qui est
resté comme ce poete, malgré les anathémes de madame de
Sévigné ; cette, boisson intellectuelle, dont le parfum exalte
Pesprit de teus ceux qui ont de I'esprit; le café puisqu’i{&?aus
Pappeler par son-pom, est le produit d'un joli arbriseau au
veri, feuillage et aux fruits rouges comme une. petite cerise. ;

Il m’est arrivé plus d'une fois de senger au moyen de mettre
le café a la-portée de toutes les intelligences gastronomiques
et-de toutes les fortunes, non pas en grain,-comme tout le
monde peut se le procurer dans le commerce, non pas en
poudre , comme le distribue chaque mafin, A Paris , I'épiciep
de tous les coin$ de rue, mais en liqueur suave , aromatique ,
exhilarante, spirituelle, tel enfin que le voudrait Jupiter sj
jamais il venait -1 manquer d ambrosie. Quand je réaliserai ce
projet., jinvoquerai en sa faveur des considérations d’un op-
dre sublime. Je rappeéllerai alors que }e café réunit la pluparg
des avantages du vin saps avoiraucun de ses inconveéniens ;
querien, par conséqyent ,ne saurait éire plus désirable qu'un
établissement qui temdrait & propager. son usage. dans toutes
lesclasses , et que mon succes intéresse la morale publique et
le bien général-de 1'umanité ; car en le_sabstituant aux mau—~
vaises liqueurs alcooliques dans lesquelles le penple des; gran-
des villes va puiser des excitations funestes a sa raison, le
café doit contribwer ingvitablement 2 la. diminution des désop-
dres: provoqués tous lesjours par I'iveognerie. H

- Les, Arabes du désert, les bédeuins des environs d’Alger
sont encore, A I'henre (u'il est, plus habiles que nous dans.la
préparation du café. Assis en cercle.autour d’un petit feu de
bouses de chameau desséchées , ils font rotir. la féve de bunn
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dans une-poéle percée de trous. Quand ‘la précieuse grame a
pris cette couleur d'un brun doré qui est le signe certain
d’une torréfaction suffisante , ils la broient toute chaude entre
deux pierres plates etla réduisent promptement en pqudr:e
impalpable. Cependant 1'eau bout dans Vibrick ; le plu§_ jeune
de la troupe opére incontinent le mélange; quand il I'a suffi-
samment agité , il le verse a la ronde , et le bédouin, accroupi
sur sa nate ou sur son tapis de peau de chamean , savoure par
petites gorgées , sans sucre , sans lait , sans aucun mélange qui
en déguise ou en adoucisse I'amertume , le breuvage bouillant
chargé de la poudre fine et plus chaud par son arome que par
le feu qui a servi 4 sa préparation. Comme le parfum est le.prin-
cipal et le plus précieux mérite du café, 1'Arabe avide crain-
drait d’en perdre un atome s'il lui fallait. attendre que le mé-
lange fiit reposé. - e

Nous avons le palais trop délicat et les houppes nerveuses
de notre langue trop sensibles pour nous accommoder d’une
liqueur aussi épaisse que le brouet lacédémonien. Mais" ce qui
est important a noter dans la pratique des Arabes, c’est I'ab-
sence de tout intervalle entre la torréfaction et l'infusion.
Cette transition subite de 'une a I'autre peut seulé conserver a
1a liqueur tout son arome et toute sa suavité ; car le café , étant
infusé aussitot que briilé , ne s’évapore pas en se refroidissant.
Or, ce soin bien entendu-des Arabes n’a jamais été lendtre , et
Tortoni lui-méme brille son café par provision. L

Le gastronome le plus distingué de notre-époque, M. de
Cussy, apprécieau plus haut degré le mérite du procédé des
Arabes. Voici comme il I'a perfectionné. Il prend du café en
poudre récemment torréfié, etil fait 'infusion avec une eaun
dans laquelle il a fait bouillir pendant dix minutes une poignée
de Martinique fin vert , lequel , dans son état dé crudité, exhale
ug parfum trés—délicilt.quiwne se trouve pas dansles autres es-
péces. -

On peut fort bien réunir chez soi toutes les conditions dont
nous venons de parler : briler son café et l'infuser immédia-
tement ; au lieu d’eau pure , se servir d’une décoction de Mar-
tinique fin vert ; mais ce que I'on ne pourrait point faire sans
une prodigalité ruineuse, c’est d’opérer a la fois sur une quan-,
tité assez comsidérable’ pour avoir dans chaque tasse tout I'a=
rome quil est possible d'y concentrer. Dans toute opératiorr
qui a pour objet I'extraction de principes analogues réunis a
des élémens divers , il importe d’agir sur des masses abon=
dantes de matiére premiére. L'attraction entre les molécules
similaires s’exerce avec g.i,autant plus d'énergie que ces mo-
lécules soit' plus multipliées. Cela est vrai pour toute espece
de produits ; il y a 1a réellement, si parvg licet componere ma-
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gnis, une certaine force qui semble tenir quelque chose
du principe d’association qui fait la base de toute bonne
économie sociale. Ayez du café de ‘premiére qaalité con-
venablement et trés-récemment torréfié ; si vous en prépa-
rez une faible dose , deux tasses seulement, la liqueur sera
infiniment moins- fondue , moins suave, moins_chargée de
rincipes aromatiques que si vous en preparez vingt tasses &
a fois. ‘ '
Depuis quelque temps on vend sous le nom de café cézé des
pois chiches rétis que I'on veat faire passer pour du café ex-
cellent au goit et favorable a I'entretien de la santé. Pour ce
qui est du gout, chacun a le sien, et I'on ne dispute pas la-
dessus. Quant 4 la santé, voici ce que I'on en peut dire. Quel-
quefois. les médecins se sont amusés a prescrire a des malides
impatiens de café une décoction de pois chiches brilés, en
leur faisant croire que ce- breuvage avait des propriétés su-
périeures. Ce n’est pas tout-3-fait la pilule de mie de pain qui
purge , mais c’est quelque chose d’analogue. Les médecins de
Montpellier sont assez.coutumiers_de ce fait.

J

A ce’propos , nous rappellerons qu’en 1810, dans la grande
fureur du systéme contiriental , quand il s’agissait de rempla-
cer par des.produits indigénes toutes les denrées coloniales
un bonvieux médecin pisan , nommé M. Bodard , avait obtenu
du gouvernement impérial un traitement annuel pour s’occuper
de: substituer aux médieamens exotiques des succédanées
francaises ou plutdt européennes. Or, pour le café , il comptait
trois succédanées , au. nombre desquelles il mwavait eu garde
d’oublier le pois chiche, 1a cicérole brilée, cece caliato des
Napolitains. Une autre succédanée , ¢’était le café de chicorée,
dont les vieilles portiéres persistent encore a se servir pour
colorer leur café au Hiit. Diraije la troisiéme? Si je voulais la
laisser “deviner 4 mes lecteurs, je pourrais les renvoyer a la
fameuse lettre de madame de Sévigné, et j’aurais le temps de
leur dire : Jetez-vous votre langue auw chiens? langage que
je n’ai jamais trouvé poli , méme dans cette lettre tant vantée
de la prétentieuse marquise. La troisiéme succédanée du café,
selon M. Bodard , c’est la garance. Quand les Parisiens auront
assez du café céze , ils voudront peut-étre dela garance; qu'ils
se rappellent alors qne la garance est une plante éminemment
nationale, et qu'elle brille depuis long-temps ad soleil sur les
pantalons de nos soldats ; qu'ils n’oublient pas que sa gloire
militaire a parcouru plus d'un champ de bataille , depuis 1a
Morée et Alger jusqu’'d Anvers , Tlemcen et Mascara , et que
ce serait faire injure  une production naturelle qui se’recom-
mande par de si nobles titres que de la confondre avéc la ra-
cine de chicorée ou le pois chiche' pour en faife un mauvais
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café, et 1'exposer ainsi 4-des dédains d’autant plus redouta-
bles qu'ils seraient alors mériiés. ,

- Thé. 1€ thé est wne plante dont I'importance en Europe ne
saurait étre expliquée par ses vertus. Sous le rapport del ’abﬁé
sans motif qu’en  font -certaines nations voisines et-que 1a
France du nord tend a imiter, on peut comparer le thé au ta-
bac. L’un et I'autre sont vénéneux , le tabac en tout temps,
le thé 4 I'état frais ; car le grillage des feuilles du thé et leur
enroulement ont pour objet de les conserver et aussi de-les
dépouiller de leir principe dere et corrosif ,-qui fait éprouver
aux ouvriers chargés de cetle préparation des accidens graves
el ‘souvent funestes. L'analyse chimique démontre dans Te thé
beaucoup de résine , de'l'acide gallique et du tannin. L'acide
gallique est assez abondant dans une infusion ordinaire pour
que le mélange de cette infusion avec une solition de suifate
de fer produise de 'encre. Il est bon de tenir note de ces faits
lorsqu’en veut préparer quelques tasses de thé. Le parfumétant
tres-fugitif et se laissant saisir facilement par 1'ean bouillante,
il devient inutile de prolonger leeontact de 1'eau avec lafeuille
pendant plus-de cing minutes. Si vous dépassez ce temps, au
Vien d’'une boisson aromatique et gracieuse, vous n'avez qu’un
breuvage amer, styptique , asiringent , qui a'a rien dagréable
et qui peut méme devenir dangereux. Il y en a qui pensent
qu’apres avoir.vidé une tlréiére on peut la remplir de nouvean
avec de I'eau bouillante et obtenir ainsi parles mémes feuilles
une infusion aussi agréable que la premiéré. Cest-une gros-
siére erreur. Que les Anglais ;que les Hollandais'dont on cite
Pexemple ; en usent ainsi;, peu importe ! Quand il s’agira de
porter un jugement sur des affaires de goit, sur des délica~.
“tesses du palais, n’allez donc jamais i en Hollande ni en An-
gleterre ; rappelez-vous le porter, le gin , et le Hoeuf fumé ; et
dites-moisi la méme langue qui fxit Ses joies de la saveur de
pareilles compositions est bien faite por apprécier la finesse
d’une liqueur destinée aux beaux-esprits. |
" On raconte qu'en 1685 la veuve du duc de Monmouth en-
voya une livre de thé 4 1'un de ses parens en Ecosse. Le thé
é‘tait alotis tout::‘l-fait_iqconnu. ApréS avoir examiné le cadewt ,
on le donna ‘au ouisinier, qui, reconnaissant que ¢ était une
feuille séche, ne trouva rien de mieuy que de la faite enire et
de la. servir sur la table’ de ses maitres, comme un plat d’¢-
ﬁmap_ds. Malgré l:lpreteh, F'amertume et la stypticité atroces

le cé mets d'un rouveau genre, les convives le trouvérent dé-
licieux. Prenex denc des exemples de honne bouche chez des
nations ‘qui produisent de pareils gastronomes..
peusses jo Taime on contraie. poc melys e, Jo 1€ e

3 ) > & ara I"Z » _par habitude ; sans doute;
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beaucoup plus que par golt, et non point de cet amour qui
me fait caresser avec tant de volupté la feve de Moka etle ca-
cao. Mais je trquve bizarre que nous allions au loin acheter fort
cher des mensonges et des sophistications, tandis qu’autour de
nous s'éléevent de majestueux tilleuls, dont la ﬂgur suave est
encore mal appréciée , surtout en Franee. Le céleste empire
est mal abreuvé, les eaux y sont saumatres , stagnantes, et ses
habitans ont besoin de les corriger par 'infusion astringente
de la feuille du thé. Peut-étre les Hollandais avec leurs marais
qui les rendent lymphatiques et graisseux , sont-is dans le
méme cas : mais nous , Francais , qui sommes sous linfluence
d'une constitution irritable, qu'avons-nous besoin de stimuler
notre. systéme nerveux ou de corriger les equx limpides de no-
tresol? ,. . . ] . '
Ce n'est pasici le lieu de parler des diverses espéces de
thé , ni de Ia maniére dont on les récolte ef les. prépare. Bn
Angleterre et en France on.ue consomme guere que le thé
hyswen et du souchon, qu'on méle par.parties égales ou ala
dose d’un tiers de vert sur deuxtiers de noir, afin d'avoir-un
‘boisson moins stimulante., ‘ .
_L'usage discret du thé favorise la digestion. @n doit se le
permettre. apres un repas plus copieux que de coutume , mais
si vous ayvez les nerfs sensibles , la poitrine délicate ou le tem-
pérament sec , si vous menez une vig sédentaire , si vous n’étes
pas phlegmatique ,-empité de corps et d’esprit, si vous n’ha-
bitez pas un pays brumeux ou couver{ de marécages, si vos
eaux sont-bonnes, si vous ne.respirez pas les vapenrs débili-
tantes de 1la houille "anglaise ou les miasmes empestés de la
Hollande ,;abstenez-yous'ﬁe I'usage du thé comme boisson ha-
bituelle ou comme reméde a tous vos maux. Prenez-en , mais
pour le plaisir seulement de varier votre goit et de disposer
votre palais 3 mienx saveurer ces boissons bienfaisantes et émi-
nemment patriotiques’ que notre Bourgogne et notre Gironde
envoient dans 'univers comme un témoignage irréfragable
des vertus du pays. , 4 o
Sucreries et bonbons colorés. Depuis plusieurs années , les
médecins observaient chez les enfans a 1'époque du jour de
L'an, des aceidens plus ou moin$ graves qui semblaient le ré~
sultag de I'ingestion de bonbons colorés. A la fin ces accidens
fixérent l'attention du conseil de-salubrité. Il en résulta la for-
mation d’une cominission qui fut.ehargée d’examiner jusqu’a
quel point les substanees colorantes employées dans la fabri-
cation des bonbons pouvaient étre la cause de tant d’événe-
mens facheux. Cette commission Constata que les couleurs jaune,
rouge et blanc mat.des bonbons étaient- fabriquées avec des
sels de plomb ,- d’antimoine , d’arsenic et de cuivre. :
[ 551
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Quant & la dose de <¢es poisons., il fut démontré par une
analyse minutieuse que cing dragées colorées en vert conte-
naient un grain d’arsénite de cuivre. ’

‘La méme commission constata en outre que le moyen le plus
ordinaire employé par les confiseurs et les distillateurs pour
coloreér les liqueurs ou les sirops , consistait dans.une solution
d’acétate de -plomb liquide ou d’extrait de saturne: que_les'
derniers surtout emploient fréquemment le sulfate de cuivre
pour donner a I'absinthe une belle couleur verte.

_Muni de ces faits, le conseil de salubrité provoqua la pro-
mulgation d’une ordonnance de police destinée 1°a éclairer
les confiseurs et les distillateurs sur les dangers que les sub-
stances employées par eux pouvaient faire courir aux consom-
mateurs ; 2° & leur en défendre 'usage. On ajouta.en méme
temps a la suite de cette ordonnance un avis portant I'indica-
tion. de quelques substances végétales pouvant-a peu prés rem-
plir le méme but. Mais les couleurs végétales passent rapide-
ment , et I'on eut occasion, de se convaircre plus tard que peu
de fabricans s’étaient conformés aux preseriptionsdel’autorité.
1l est fort possible que I'autorité , instruite des ‘nombreuses
infractions , it pris maintenant le moyen de se-faire mieux
obéir; toutefois-les vives couleurs que l'on remarque encore
sur certains bonbons et dans certaines liqueurs-,- pourraient:
bien faire supposer le contraire._ % g ta -

~Au demeurant, nous et nos amis, nous avons renoncé depuis
long-temps & I'usage de toute espece de bonbons colorés, jus-
qu’a ce que les. confiseurs et les liquotistes , mieux éclairés sur
les intéréts de la société et leurs propres intéréts, renoncent
a, cette manie déplorable qui les pousse ainsi a faconner le su-
cre et 'amidon er imitations ridicules. de fleurs , de fruits, ou
de tous.autres objets qui.exigent 'emploi de substances colo-
ranles pour donner a ces imutations un degré quelconque de
vérité. 13
§ III. DE LA PREPARATION DES ALIMENS , DES ASSAISONNEMENS.

CHIMIE CULINAIRE.

Iin'y aque quatre manieres différentes de soumettre les ali-
mens a la cuisson : on les fait bouillir dans de I'eau ; on les fait
cuire dans leur jus, (étuvée); on les fait rotir ; enfin on les
fait frire. Ges quatre opérations ont une inflnence trés-marquée
sur leur saveur et sur leur digestibilité.

En général , I'ébullition les rend plus tendres ; mais il ne
faut pas qu’elle soit poussée trop loin, parce que, I'eau s’empa-
rant de toutes tes parties solubles , la partie fibrineuse qui
reste ne.contient plus de suc, et devient, par cela méme plus
difficile & étre saisie par Tes puissances ‘gastriques. ’
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Le bouillon-est e résultat de ce mode de cuisson des vian-
des. Plus la décoction a été forte et prolongée, plus le bouillon
est chargé , et moins la viande conserve de geélatine et d’osma-
zome : par conséquent, elle doit étre d’autant moins facile &
élaborer ‘par I'estomac ; aussi la viande bouillie contient-elle
infiniment plus de parties excrémentitielles que lorsqu’elle est
préparée de toute autre maniére. Elle a peu de saveur, elle
est moins tonique, et elle excite trés—peu l'action des organes
digestifs. Les médecins I'ordonnent lorsqu’ils craignent de
communiquer-trop de ton aux organes gastriques.

Dans l'étuvée , la chair se pénétre fortement de vapeur
chaude ; elle s’attendrit, se cuit parfaitement sans s’épuiser,
sans se.dessécher , et -conserve ainsi‘tout son suc, Les sub-
stances cuites de la sorte' doivent étre, et sont en effet, les
plus-faciles a digérer et les plus nourrissantes.

Le roti bien fait retient & peu pres toutes les parties solubles
de la chair; I'action du feu a nu en. carbonise les parties ex-
térieures-et repousse vers'le centre tous les liquides : ceux-ci
étant retenus A lintérieur par I'enduit & demi brilé qui se
forme & la surface , communiquent & la fibrine un gott parti-
culier qui est le caractére de cette sorte de cuisson. Le roti est
trés-nourrissant et trés-tonique; sa saveur est appétissante, et
cette.dernicre,qualité le rend préférable pour beaucoup d'es-
tomacs i toute autre préparation. Mais il est important qu’il ne
soit pas manqué; chose trés-difficile & obtenir, sil'on croit I'a-
phorisme gastronomique -ainsi conca, : On devient cuisinier ,
mais on mait rétisseur. Les viandes brunes, roties, donnent
un jus d’autant plus-foncé que leur osmazome est plus abon-
dant et plus-fortement coloré. Les viandes blanches fournis-
sent un suc péle..Parmi eces derniéres, il en est qu'on ne sau-
rait sans iconvénient soumeltre a aucune: autre - préparation ;
tels sont les cochons de lait, I'agiieau et le chevreau , et gé-
néralement 1és viandes les plus visqueuses.

- La friture rend aussi les viandes trés-tendres ; mais il faut
qu’elle soit bien faite et que la croiite qui I'enveloppe soit ex-
trémement légére ; autrement I'dcreté empyreymatique que

Ja graisse ou I'huile lui communiquent la rend exirémement
nuisible aux estomacs délicats: Quand la pate avec laquelle on
enduit les substances que I'on veut faire frire est bjen légere,
cette préparation est sans inconvéniens , et on peut en donner
a des convalescens et méme 2 des malades..

Parmi les substances alimentaires dont nous avons parlé, les
unes se digérent avec facilité , les autres , au contraire , résis-
tent plus ou moins Jong-temps & L'action de I'estomac. Les as—
Saisonnemens ont pour but d’aider les forces gastrigues ; quei
qu'en disent les médegins.qui ont écrit sur I'hygiéne dela nu-
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trition,’il est certain que rien n'est plus favorabll}-é'}’emre‘
tien'de l'estomac, et par suite a celui de la santé générale
qu'un‘usage modéré des assaisonnemens les plus simples. Mais,
en ce point plus qu'en tout autre, il est important de blgn_sg
garder de 1'abus; cependant , il faut I'avouer , le mement od
Pon-doit s'arréter est d’autant plus difficile & saisir, que _les
jouissances gastronomiques ont plus d’attraitS. }In mets bien
assaisonné excite souvent I’appétit de maniere a lexagéreretd
faire dépasser 1e besoin d’alimentation qui I'a fait nailre ; sou-
vent I'estomac est déja surchargé d’alimens quand le plaisir
de manger , entretenu par les artifices d’un_savant cuisiiiier,
est encore flagrant. En général, il est de principe, pour tout
gastronome qui sent combien il est important de conserver 3
I'estomac toute son aptitude et ses facultés , de.se lever de
table avant d’avoir épuisé tous ses désirs. L’oubli de e¢e prin-
cipe est la cause la plus fréquente des indigestionss et celles-
ci, se répétant trop souvent , amenent plus vite qu’on ne pense
ces éternelles pastrites qui enlévent tous les jours & Gomus
quelques uns de ses plus chers favoris et fournissent un argu-
ment de plus & I'appui du systéme physiologique et du régime
de I'éau gommeée. Dans I'état actue] de I'art culinaire, on doit
mettre 41 téte des substances qui servent 4 la préparation des
alimens , les principes gras, tels que la graisse, 1¢ beurre et
I'huile : nous ne croyons. pas qu’il y ait de euisiné possible
sans leur usage; c’est donc par 'examen de I'action de: ces
substances que-nous devons commencer, avant de parler des
autres dssaisonhemens. i R
Malgré Tattrait particulier que certains peuples dia Nord ont
pour les corps gras, et notamment pour la graisse et I'huile,
nous n’en persistons 'pas moins A croice que’ces assaisonne-
mens-ont pour objet -principal de diviser les-alimens , .de les at-
tendrir et d’en faciliter la digestibilité. Sil'on s’en rapportait
a leur composition chimique , ces substaness , en tant que sub-
stances alimentaires , seraient’en effet peu nourrissantes ; car
I'analyse n’a pu y démonmtrer aucune trace d’azote. Mais nous
avons déja signalé combien étaient défectueux les moyens qui
fondent I'analyse’ chimique des cbrps qui ont eu vie , et avee:
combien de réserve il fallait admettre les résultats que ces
moyens afpepgnt. En somme , quoique-les corps gras soient
dépourvyus d’azote , et qu'ils soient par conséquent moins nour-
rissans que les autres prinCipes immédiats dés animaux , ce-
pendant ils jouissent de propriétés nutritives beancoup plus
grandesque les Végétaux qui contiennent ce principe. Ingérés
isolément, les corps qui sont gras sont indigestes, parce qu'ils
sont insaisissables par les parois gastriques "3 cause de leur
viscosité, et parce que | estoma]c-se Ratigue aisément d’une
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wourritere tniforme: Mais il #'en est pas moins viai que les
animaux hibernans se nourrissent de leur graisse pendant la
saison de leur sommeil ; que , chez les malades, a nutrition
des organes s’entretient ég:aleme-nt pen.dant la ditte la pﬂ”ﬂs sé-
yére, a l'aide des provisions de graisse que la santé avait
amassées. Or ces phénomeénes n’auraient é'vldemmen_t pas
lied , si a graisse , quoique dépourvue d'azote, n’était pas
nourrissante. o I

Outre la propriété qu’'ont les corps gras de diviser les sub-
stances alimentaires, il en est une autre qui n’est pas moins
avantageuse pour. la nutrition , nous vqglons p;}rl'eir‘de leur
capacité pour le calorique. Gette -condttlon‘pamcuhere, par
laquelle ils se pénétrent d'ine grande quantité de chaleur, les
rénd trés-propres & faciliter la cuisson des alimens avec l’es-‘-
quels on les méle. Nous avons dit un mot de cetie propriété en
parlant des fritures ; €e mode de cuisson ne peut en effet s’ob-
tenir quavec des corps gras. La coction d’une snbstﬁnqe ali-
mentaire dans un corps gras en €bullition présente des carac-
téres tout-a-fait particaliers , qui n'ont rien de commun avec
aucune autre espece de préparation. La friture a sur la santé,
et principalement sur l'estomac, une influence telle que son
abus occasione une maladie assez ecommune designée sous les
noms divers de pyrosis  de fer chaud, d’ardeur d’esto-
mac, etc. 1l suffit de signaler ce danger pour engager les
plus.amateurs de friture 4 une réserve prudente.
~L’estomac se fatigue aisément de 'uniformité. Ce dégont si
facile et qui influe s1 puissamment sur la digestion , a fondé un
principe d’hygitne nutritive qui-dit que le meilleur mode de
nutrition est le plus varié. De ce principe découle 1a nécessité
des assaisonnemens ; tien n'est plus utile, en effet, que les
assaisonnemens, pour-varier les mets , et pour-levr donner des
propriétés différentes. de celles qu'ils ont isolément.:

On peut ranger les diverses espéces d’assaisonnemens en
trois classes : 1° les stimulans ; 2° les stimularis aromatiques ;
3¢ lés aromatiques. Cette coupe n’est peut-étre pas assez tran-
chée p6ur que l'on puisse I'établir d“ame maniére absolue
mais elle conserve assez neftement les trois propriétés prinei-
pales qui se rencontrent dans U'imiversalité de ces substances.

Assnisonneniens stimnlans. Les stimulans purs sont la mou-
%;'fn'de1 , Lail,. 'échalotte ; la ciboule | la civelte, le poireaun et
e set. ) '

"Toutes ees substances contiennent 1n principe qui, avant
d’agir sur 'estomac , stimile fortement pendant I'acte de la
mastication , les organes salivaires dont I'iinportance est si
grande dansta digestion, et en forcant ces organes i sécréter
une plus grande quantité de salives , elles disposentd trne ma=
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niére assez favorable le bol alimentaire & étre saisi par le suc
gastrique. . .

La moutarde est le plus puissant et peut-étre le plus dange-
reux des assaisonnemens. Dans ces derniers temps, on a fait de
cette graine une panacée universelle. Elle agit a la vérité
comme un anti-scorbutique tres-puissant ; mais ilse faut defley
de toutes les préparations dont 1'objet consiste uniquement a
la rendre plus agréable au goit en la mélant avec une foule de
substances aromatiques. Il est douteux, en effet, que les mou-
tardiers tiennent beaucoup de compte de I'action que peuvent
avoir sur I'estomac le grand nombre des ingrédiens qu'ils font
entrer dans la fabrication de ce condiment. L'effet le plus sir
de ces compositions aromatiques, ¢’est la production d’un ap -
pétit factice qui excite au-dela des besoins de- la natrition , et
use a la longue , sans retour, les forces dlgestwes.,. .

Stimulans aromatiques. Les principaux sont le poivre, le gi-
rofle, la muscade, la cannelle, le gingembre, le piment, le rai-
fort, les cépres, les cornichons, les capucines.  ~
- Ges divers assaisonnemens jouissent a un degré inférieur
des propriétés stimulantes que nous avons' reéconnues dins
ceux de la classe précédente. Leur action se fait moins sentir
dans-la bouche; mais il est une qualité aromatique qui donne
du ton a ’estomac et développe dans cet- organe un degré de
chaleur plus ou moins favorable & la digestion selon la plus
ou moins grande susceplibilité individuelle.

Assaisonnemens aromatiques. Celte classe comprend la va-
nille , I'eau de fleur d’oranger, le thym , le serpolet , le saftan,
la sauge , le romarin , le persil, le cerfeuil , le laurier, le ver-
jus, le vinaigre , le citron, etc. '

‘Toutes ces substances comme les précédentes excitent peu
les glandes salivaires; mais elles agissent puissamment sur
I'estomac. C’est par leur usage et une distribution savante que
la chimie culinaire est parvenue 4 ce degré de prospérité et
de gloire qu’elle doit surtout aux artistes'de notre patrie ;. car
dans ces derniers temps, le nom francais n’a pas été illastré
seulement par la science et par les armes. Aux victoires re-
tentissantes de Napoléon ont succédé les repas de corps chez
les Beauvilliers et les Véry,; et la chaleur des fourneaux de
ces habiles cuisiniers, le cuiyre de leurs offices , I'ordonnance
et la distribution- de leurs festins, ont remplacé les mouve-
rpgns.des camps, les plans de guerre,-le bruit et le feu de
Lairain des batailles : en un mot, quand le Dieu Mars eut plié
ses (’:lr_apeﬁaux' , Comus déploya les siens et vainquit 3 son tour.,

G est aux assaisonnemens aromaliques que ‘I'on a recours
lorsqu'il s'agit de donner du ton et de relever les forces abat-
tues , et c’est a leur vertu que loes:l magisieres les plus actifs,
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les restaurans les plus vantés doivent leur éfficacité. Les acides,
que nous avons confondus avec les aromatiques;, parce que
ceux-¢i, tels que le verjus et le citron, sont autant estimés
par leur arome que par leurs qualités acides, et,que le vinai-
gre n'est guére employé qu'apres avoir €teé aromatisé soit a
I'ail, soit 2 I'estragon : les acides sont accusés de faire maigrir
les personnes qui en abusent. Cela’est vrai en général, et le
vinaigre est assez employé par les femmes pour éviter les in-
convéniens qu’une vie molle et oisive entraine pour la beauté,
qu'elle pousse & une constitution obése. Mais un pareil avan-
tage ne s'obtient qu'aux dépens de la santé générale ; et, sans
avoir recours a l'action corrosive des acides pour rendre rai-
son de leur -action particuliére , il doit suffire de savoir que le
vinaigre et les autres assaisonnemens de ceite nature agacent
I'estomac sans excifer l'appétit, et empéchent celui-ci de se
manifester un degré convenable pour satisfaire aux besoins
de la nutrition.

§ IV, DE L'HCURE DES REPAS ET DE L'ORDRE DANS LEQUEL
LES ALIMENS DOIVENT ETRE PRIS.

Il semble naturel. de 'mang‘;er quand on a faim, comme il
I'est de boire quand on a soif; c’est ainsi qu’en usaient sans
dolute nos premiers péres. Mais la civilisation a changé tout
cela.

Les anciens avaient 3 cet égard-des coutumes qu'il n'est pas
inutile de faire connaitre. Ils faisaient un grand usage de la
gymnastique et des bains, et leurs repas étaient subordonnés
a leurs habitudes, sur ce point. C'est l'usage des bains , géné-
ralethent suivi par toutes les classes de citoyens & Rome,- qui
domia naissance au-souper, & la céne, qui était le repas du
soir, le repas principal, que ’on prenait étant couché sur des
lits (#riclinium). Les dutres repas ne pouvaient étre quelégers
pour des hommes qui devaient se baigner le soir et partager
leur journée entre les affaires et les exercices.

L’heure de la céne était également bien choisie sous le rap-
port de la santé. Elle répondait d’une part A lissue des af-
faires, c’est-i-dire au moment oii I'homme., fatigué des mou-
vemens de la journée , s'était délassé dans le bamn a I'aide des
pratiques qu'on y mettait en usage pour faciliter et compléter
les €vaeuations cutanées, et avait achevé ainsi la dépuration
journaliére du corps; et d'une autre part, cette heure répon-
dait aussi a L'instant ol la liberté du corps et de l'esprit était
aussi entiére qu'elle pouvait I'étre. Alors l'oubli légitime de
tous les soins du jour, permettait a la gaité un-abandon sans
réserve. Ce long repas de la céne était suivi du sommeil de
Ja nuit. Ainsi, dans cet ordre , tout favorisait la digestion des
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alimens et concourail  une parfaite réparation de toutes los
parties du corps.

Les repas du jour n’étaient destinés qu'a faire gaguer plus
facilement L'heure de la céne. Ils n'interrompaiént pas les af-
faires , et les hommes sobres ne s’arrétaient ni ne s’attablaient
pour les faire. Auguste dinait dans sa litiere avec un morceau
de pain et ur peude frait. Dum lecticd 2z regid domwm redeo,
écrivait-il lui-méme, panisunciam cum pavcis acinis woe Dura~
cinee comedi (Suétone). En revenant du palais chez moi,
dans ma litiere, j'ai mangé une ence de. pain avee quelques
grains de raisin de Durachium. » Sénéque , parlant de son
diner, se sert des expressions suivantes: Panis deindé siceus
et syne mensd prandinim , post quod non suntlavande manus...
« Je prends ensuite du painsec, je dine sans me mettre i ta-
ble, et mon diner ne m'oblige pas a me laver les mains. » La
sobriété de Sénéque n’étail certainement pas i 1'usage de tout
le monde ; mais il n’en est pas moins certain que l¢ prendium
était un repas trés-léger; et comme on ne le faisait pas au
sortir du. bain , on ne se eouchait pas pour eela.

L'ordre des mets dans le repas, chez lés anciens, était
aussi, comme chez les modernes, une affaire d’usage. 1l Y
avait plusieurs services qu'on distinguait en prime et secunde
wense, Le premier service était composé de viandes et d’a-
limens fort nourrissans , le second était rempli par des frian—
dises et des fruits. On voi que la eoutume de nes jours me
differe pasbeaucoup de celle=1a ; et si on la blime aujourd hui,
elle-n’ctait, pas plus approuvée a ceite époque. « Le second
service , dit Celse, n'est point & charge-aux bons estomacs,
mais il est sujet & causer des aigreurs. aux estomaes faibles;
si donc quelqu'un se trouve dans ce cas, il fera mieux de
commencer par les dattes , les fraits et les-autres alimens sem-
blables. » - - ,

La raison pour laquelle cette coutumé ést blamiable se tire
de la qualité méme des §ubst_ances qui composaient le ,s‘Qco,hd
serviee des anciens, qui était I'analogue de notre dessert ou
troisiéme service. Ces substances, en effet, ont toutes Ia pro-
priété de renouveler ‘plus ou moins vivement'l’appé[i{ ‘d'en-
gager par conséquent a continuer de manger quand T estomac
est déja plein, et ale surchirger de matieres alimentaives dont
la digestion est ‘ensuite embarrassée. Mais quoi qu'en dise
Celse , nous ne corrsglllempns Pas aux personnes. incommodées
par les viandes, de commencer leur repas-par le dessert: il
faut comprendre autrement son langage, qui est plutot relatif
:el;?e abstinence des viandes qu’a leur. Ingestion aprés le des:

b A
L’heure de notre diner corre;pgnd A Theure de la céne ro=
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maine , et par eon;éguent ce rppas est aussi hien placé que
possible pourla santé, Notre prdre de service est parfaitement
entendu. Les yiandes en ragoilt, dans la préparation desquelfes
la chimie culinaire épnise toutes ses ressources, peuvent étre
considérées comme le fondement véritable d'un repas eom-
plet; présentées au premier service, elles font de I'estomac
un centre de stimulation durable. Au second service, les rotis
et les 1égumes sont déja d'une digestion plus facile, et I'esto-
mac en est flatté sans en étre opprimé. Enfin, les fruits au
troisiéme service, qui est le dessert; viennent pz’lrfum’er la
houche et faire disparaitre le gout des Viandes si désagréablp
a conserver guand la digestion se met en train. .

Mais nous avons sur les anciens un ayantage mapprecmble,
c'est le café , boisson dont I'arome est s suave, et tres-propre
a favoriser une bonne digestion , surtout s10un en use quelques
instans aprés le repas , ¢'est-d-dire quand les forees gastriques
ont-enquelque sorte jeté leur. premier feu. Le café , en arri-
vant alors-dans I'estomac, remonte cet'organe au niveau d'ac-
tion qa'ik pourrait avoir perdu par les premiers effets de la di-
gestion, et lut donne ainsi¥a faculté de parcourir avec plus
de régularité toutes les phases-de cette fonction réparatrice.
Mais c’est ravaler eette liqueur sublime que de la seevir vul-
gairement , comme tout le reste , sur la table encore chargée
des ‘débris du festin. Le café se plaitau salon, ol son parfum
monte 2 la téte , réveille les esprits et fait pétiller. la conver-
satien. ’ .

Le thé, quand on y tient, convient principalement i la
suite des grands repas, mais 2 une distance beaucoup plus
€loignée. On doit avoir pour objet, enle prenant , de déblayer
en quelque sorte, les organes digestifs en leur fournissant une
espcce de lavage, et de denner en méme temps A toute 1'éco-
mie une excitation devenue nécessaire par la concentration
obligée qui a lieu de toutes les forces vers I'intérieur, quand
la_digestion est plus laborieuse et plus longue que de cou-
tume.

L'dge, le sexe, le genre de vie, les habitudes, établissent
entre le nombre et la quantité des repas des différences qu'il
n’est pas inutile de signaler.

Les enfans doivent manger plus souvent que les personnes
d'un ige miiry leur ‘alimentation, en. effet, a deux objets
principaux ; gui sont , d’abord la réparation des forces , et en
second liea Faceréissement du corps. ‘Aussi la gourmandise
est-elle chez eux te plus pardonnablé de tous les défauts.

S1 les vieillards mangent presque aussi souvent que les en-
fans, c'est par une raison coniraire. Leur estomac débile
étant incapable de digérer en une fois on deux la quantité ¢’a-
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limens nécessaire a leur réfection , ils sont obligés de faire des
repas plus petits et de les répéter plus souvent.

Les habitudes sédentaires et une constitution moins robuste
permettent aux femmes de se contenter d’une plus petite
somme d’alimens, ou tout au moins d’alimens peu IlllliPltlfS.
Aussi les voit-on préférer aux viandes des substances alimen-
taires plus 1égéres , telles que les végétaux, les fruits , le lai-
tage et les sucreries. ‘ - ) ,

Les personnes qui fatiguent beaucoup doivent éprouver
une faim plus vive que les individus sédentaires ou oisifs. Les
grands buveurs de vin mangent peu , parce que cette liqueur
est nourrissante. Les dormeurs sont dans le méme cas; le
sommeil empéchant la déperdition des forces.

Ceux qui font un seul repas par jour, ou qui n'en font qu'un
principal et faible, sont en général moins bien nourris et:aussi
plus sévéres ou sérieux que les personnes qui mangent plus
souvent. Cette remarque n’avait pas échappé aux anciens. Pline
prétend que les forces gastriques se conservent moins long-
temps chez les individus qui jetnent..Celse regarde denx re-
pas par jour comme plus sains qi'un seul, et il ajoute que la
nature se complait dans une:certaine abondance, pourvu
qu'on n*accable pas ses forces.”On péche davantage, dit-il,
en vivant trop sobrement qu'en vivant avec ume certaine sa-
gesse. Une alimentation modérée et fréquenté “soutient mieuk
les forces ‘dans leur égalité que ne le fait toute autre méthode.

En résumé , varier I'alimentation en usant avec réserve de
tous les alimens’, manger avec discernement, raisonner ses
morceaus , comme disent les'gens de P'art; enfin distinguer
les mets indigestes de ceux quine lesont pas, en suivant dans
cette étude les besoins et les répugnancés de sa constitution
propre , et non la coutume ; telles sont.les lois principales qui
fondent la théorie de I'hygiéne du goit. ,

(G.G.pEG.) -




DICTIONNAIRE

DES ALIMENS.

A.

ABAVI (Abavum). Grand arbre qu’on trouve en Ethiopie et
qui produit un fruit ressemblant 4 Ia cnr.olm’lle , bon a manger,
et jouissant a peu prés des mémes propriétés ahmemalres_.

ABDELAVI. Espéce de melon d'Egypte, dont la chair est
sucrée , rafraichissante , fort estimée a cause de la chaleur
du climat. On fait avec les graines des émulsions qui tempé-
rent la soif et sont calmantes.

ABEILLE (dpismellifera,L.). Genre d'insecte hyménoptére
que tout le monde connait et qui produit le miel et la cire.
( Poir MIEL. )

ABEL-MOSC. Graine de musc. ( 7oir AMBRE.)

ABLE (Salmo alburnus). Espéce de saumon qui vit dans les
lacs de la Suéde. Mémes propriétés que celles du saumon.
( Voir SAUMON.)

ABLETTE (Cyprinus alburnus, L.).Petit poisson de rividre et
de lac, du genre des carpes, plat et mince, long de trois
4 huit pouces; couvert d'écailles, dos vert. On péche ce
poisson dans toutes 1€s saisons , mais surtout au printemps,
époque du frai ; la chair en est molle, fade et de peu de valeur.
Cest avec la matiere de ses écailles qu'on donne aux fausses
perles I'éclat des véritables.

ABRICOT (Prunus armeniaca, L.). L'arbre est originaire de
I'Arménie. On n’en connaissait d’abord que deux espéces ; on
en a obtenu plusieurs variétés.

Le fruit est 4 noyau, la peau et la chair tirent sur le jaune ;
il est biuf, odorant, de bon gott ; il tient de la péche et de la
prune.

L'alberge, de la Touraine, est supérieur ;lasateur en est ex-
cellente.

L'alezandrin , est fort commun , coloré de jaune foncé , vi-
neux , fondant et parfumé.
L'abricot hétif , musqué , n’est estimé qu’a cause de sa pri-
meur. Le blanc a cependant Ia chair délicate. i
k



2 ABSINTHE.

Celui de Naney est le plus 1éger, le plus rafraich1§sant;dll
tient un peu de lapéche par 'abondance de ses eaux. Lramande
est émulsive. -

1/ abricot-péche a le duvet fin, la chair délicate; son eau
est douce. ' ]

L’ angoumois est d'un rouge foncé et sa chair est fondante.

L'abricot de Portugal est petit, rond ; sa peau est cassante,
I'eau abondante, la saveur relevée, ce qui le rend un des
meilleurs. . . .

Le violet est rouge tirant sur le violet; il est plus curieux
que bon & manger. )

L'abricot de Sibérie est acerbe, sa chair est fibreuse et
presque séche. ; .

Les abricots sont excellens 3 Damas en Egypte. Les habi-
tans en font d’excellentes confitures et des giteaux qu'ils man-
gent avec du pain.

ABRICOT D’AMERIQUE. (#oir MAMEL.)

Cullen regardait I'abricot comme le meilleur des fruits 3
noyau. Moins susceptible de s’aigrir dans I'estomac que la
péche, il est aussi de moins difficile digestion, pourvu qu’on
n’en mange pas avec excés. 1l faut préférer les gros abri-
cots, charnus , bien mirs , d'une saveur agréable, et boire du
vin aprés. Ce fruit ne convient cependant pas  tous les esto-
macs. Les personnes sédentaires , celles qui digérent mal,
doivent s’en abstenir ou w’en manger qu’avec précaution.
C’est toujours 'expérience qu'’il faut prendre pour guide.

Cuit au sucre, ce fruit a une odeur suave, qui n’était pas
sensible auparavant. On en fait des compotes, des pates, des
sirops ; on le confit aussi 4 I'eau-de-vie. Le noyau entre dans
la composition du ratafia de noyau.

L’abricot frais nourrit peu ; 'amande est vermifuge comme
tous les amers ; elle contient de 'acide prussique qui ne serait
pas sans danger si 'on en mangeait-beauceup.

Ily a en Perse cinq a six sortes d’abricots excellens, enire
autres une nommeée focmchams , ¢'est-a-dire ceuf du soleil ;
sa chair est rouge et d’une saveur délicieuse. (Chardin,
Voyage en Perse.)

ABRUS ( Abrus precatorius , L.). Petit arbrisseau qui croit
en Amérique ainsl que dans I'Inde; sa racine a une saveur
sucrée; on lui donne dans ces pays le nom de réglisse des
Aatilles ; celte racine est nutritive et adoucissante. Les graines
sont rouges avec une tache noire; on en fait des colliers.

ABSINTHE ov ALVINE ( Artemisia absynthium | L. ) plante
vivace dont lgs fleurs et surtout les feuilles sont_fort ameéres.
On la trouve dans toute 'Europe ; dans le Nord on en fait un
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vin appelé wermuth. On la substitue aussi au houblon., Mise
dans I'eau-de-vie, elle est stomachique ; mais on ne doit pas
en abuser, parce que les amers finissent par diminuer les for-
ces de I'estomac. Cette liqueur ne convient qu’aux phlegma-
tiques , & certains vieillards et dans la saison humigle.

D’aprés les expériences de M. Braconnot , 'absinthe con-
tient une matiére azotée trés-amére , soluble dans V’eau froide,
une matiére azotée presque insipide, une résine extrémement
ameére, soluble dans I'alcool et I'eau bouillante ; une huile vo-
latile verte, de I'albumine, de la fécule , du sel de potasse ,
du ligneux et de l'eau. :

ABSINTHE PONTIQUE ov PETITE ABSINTIIE (Artemisia
pontica , L. ). On connait aussi cette plante sousle nom d’ab-
sinthe marine. Cette espéce est jolie et parfumée ; elle prend
plus d'accroissement par la culture. On mange avec plaisir
celle qui vient sur les bords de la mer, sur les montagnes, et
c'est surtout A cette espéce que la chair des animaux doit
ce goit particulier connu sous ¢ nom de pré salé.

En Flandre, les feuilles entrent dans la composition des
ceépes , dont elles facilitent la digestion : ces crépes se font
avec la farine du sarrasin et sontappelées kruidekoken. L'ab-
sinthe pontique jouit des mémes propriétés que la précédente,
mais & un degré inférieur. ’

ABSTEME. HYDROPOTE ( Abstemius ). On donne ce nom i
ceux quine boivent que de I'eau. L’abstinence du vin est trés-
importante dans le régime de plusieurs tempéramens. Ce n’est
guére que dans la vieillesse que le vin et les liqueurs sont d'un
grand secours ; cependant certains climats, les saisons, etc.,
peuvent les rendre utiles aux autres 4ges, mais jamais ou
presque jamais a I'enfance.: L'estomac aparfois besoin de to-
niques ; mais I'habitude en est plus souvent amenée par la
sensualité que par le besoin.

ABSTINENCE (de Abstiriere). Se priver, s'abstenir, éloi-
gnement volontaire d’une chose et de certains alimens. Tt n’est
ici question que de la privation de ce qui peut niire 4 la santé,
de ce qui pése sur I'estomacou I'irrite : tels sont par exemple
les assaisonnemens forts , 4cres, échauffuns, ete. 1l est bon
aussi de s'abstenir d'une trop grande quantité d’alimens lors-
que l'on prévoit que les forces de I'estomac ne sont pas
assez énergiques pour les digérer; dans ce cas, l'utilité de
Pabstinence est incontestable , puisque la digestion en est plus
facile et que les autrés fonctions, surtout celles de la téte ,
s'en trouvent bien. Enfin nous devons nous abstenir de tout
ce qui-est contraire & notre tempérament , au climat que nous
habitons , aux saisons; 4 I'age, etc. Si cependant I'abstinence
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était portée trop loin, 'épuisement s’ensuivrait. Celle qui fait
naitre le besoin, nous fait connaitre qu’elle peut avoir des
inconvéniens graves. Tout ce qui est dit ici des alimens so-
lides doit s’appliquer aux boissons.

ABU. Espéce de bananier dont le fruit est visqueux et fade;
on le fait frire on rétir pour le manger.

ACACIE DU GACHOU. ( Voir CACHOU. ) .

ACACIE A FRUIT SUCRE (Mimosa inga ). A St-Domingue,
on donne le nom de pois sucrin & des fruits longs et cannelés,
contenant une pulpe spongieuse, blanche, sucrée, qu'on
mange avec plaisir. C'est un grand arbre qui le produit.

ACACIE DU SENEGAL ( Mimosa senegalensis, 1.). L’ar-
bre fournit une gomme trés-nourrissante et qui rafraichit.
Les Maures etles Arabes la mangent surtout dans les grandes
chaleurs. Cette gomme est plus estimée que celle qu'on
nomme gomme arabique.

ACAJA (Spondias Linnei, L.). Arbre de la grandeur du
tilleul , dont le bois est rouge, et qui produit un fruit qu'on
nomme prunes de Mombain, lequel rend une liqueur vi-
neuse. Ces prunes valent celles qu'on appelle prunes impé-
riales, et jouissent des mémes ‘propriétés alimentaires.

ACAJOU ( Cassuvium, L.). Mot américain. L’arbre est de
moyenne grandeur; ses feuilles sont simples, grandes, ova-
les, obluses i leur sommet; ses fleurs petites et de couleur
blanche. C’est un des meilleurs arbres et des plus singu-
liers de tous ceux qui croissent en Asie et en Amérique. Il pro-
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