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PREFACE.

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

Amené naturellement ainsi & réunir les nombreux
documents que fournissent les délibérations attentives
du Conseil d’hygiéne publique et de salubrité de Paris
etdu département de la Seine, alnsi que la correspon-
dance des Sociétés d’agriculture et de chimie mdédi-
cale, j’al conzacré depuis deux ans une grande partie
de mon cours et des travaux de mon labaratoire &
Pétude approfondie de ces importantes questions.

De nos jours, les progres rapides des sciences ap-
pliquées , et plus particulierement de 1a chimie médi-
cale, agricole et manufacturiére, ont permis d’aborder
et de résoudre les problemes relatifs & I'alimentation
salubre des hommes et des animaux, aux procédés
de conservation des substances alimentaires, aux es-
sais faciles qui démontrent les qualités,, los altérations
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2 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

On voit, d’aprés cette définition rigoureusement
exacte, quun aliment, pour éire complet, doit
conlenir ce qui entre dans la composition de nos
organes, outre ce qui se détruit par la respiration,
ce qui se perd dans la transpiration, et ce qui
forme les résidus liquides et solides de la digestion.

1l est trés-important d’admetire et de se rappe-
ler ces conditions indispensables de la qualité nu-
tritive, afin d’éviter les graves mécomptes auxquels
on s’'expose par une nutrition incomplete, lorsque,
soit durant la convalescence, soit par suite de laf-
faiblissement des forces digestives, on prolonge
Tusage de certains aliments trop simples, dits lé-
gers, dont nous donnerons plus loin la nomencla-
ture, la composition et Ies qualités; aliments faciles
A digérer peut-étre, mais qui, insuffisants pour réa-
liser une alimentation compléte, ne peuvent ni ra-
mener ou eniretenir la santé, ni développer ou
soutenir les forces. .

Que la nourriture doive étre légére et de di-
gestion facile, ou qu’elle doive étre abondante et
appropriée & une éncrgie digestive plus ou moins
grande, elle ne pourra étre saine et durable sans
remplir les eonditions précitées et sans présenter
en outre une certaine vari¢té parmi les substances
qui peuvent se remplacer les unes par les autres.

Avant d'indiquer théoriquement les trois classes
principales de substances alimentaires qui, oulre
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DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES, 3

les boissons el les matieéres salines, doivent é&tre
réunics en cerlaines proportions pour composer
une nourriture compléte ou suffisante, nous expo-
serons d’'une maniére générale, trés-simple et 4 In
portée de tous, ce qui constitue le régime alimen-
faire convenable pour réparer, entretenir et déve-
lopper les forces dans la race humaine.

Tous les résullats pratiques s’accordent avec de
nombreuses recherches expérimentales pour dé-
montrer que les subsistances destinées 4 'homme
ne peuvent étre & la fois salubres el complétement
alimentaires, si elles ne réunissent dans une juste
mesure, outre les boissons, les aliments féculents,
sucrés et gras, avec la viande ou ses congénéres,
ou, en d’autres termes, les produits comestibles
des plantes avec ceux des animaux. Tout excés ne-
table et prolongé des uns ou des autres doit avoir
des conséquences ficheuses.

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

Insuffisance de la production en France dela viande
et des autres produits antmaur.

N

Dans les différentes classes de la société, ces;
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4 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

données ne sont pas observées en général, parce
que sans doute, malgré leur immense intérét, ellcs
ne sont pas bien comprises. Quant & Ia partie peu
aiste ou malheureuse de la population, une autre
difficulié se présente, du moins pour certaines con-
trées. La production de la viande fait encore défaut
en France, ainsi quela production des diverses sub-
stances animales qui pourraient y suppléer jusqu’a
un certain point : le lait, les ccufs, le fromage, ete.
Il est facile de démontrer celfe insuffisance.

En effet, on obtient annuellement de 'es-

pece bovine......oooie il s 302000 000 k.
Les especes ovine et caprine fournissent. 83 000000
L’espeéce porcine donne enviande de char-

cuterie. v i i i i it 315000000
La totalit¢ de la viande provenant des

animaux abattusestde.................. 700 000 000 k.
11 faut ajouter a cette quantite 'équivalent, )

ou ce que représentent de viande de bou-

cherie les volailles, le gibier, les poissons, les

«ufs, les fromages, que l'on peut évaluerd. 280000 000

Total général........ 980 000 000 k.

La population de la France étant évaluée &
35000000 d'individus, on voit que la quantité
moyenne de viande, y compris son équivalent en
auires substances azotées provenaunt des animaux,
ne dépasse pas 28 kilogrammes par an ou 76 gram-
mes 71 centigrammes par jour. Cetle quanlit¢ sc-
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DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 5

rait insuffisante pour satisfaire 4 une bonne ali-
mentation, conune nous le démontrerons plus loin;
mais, d’ailleurs , il s’en faut bien que chaque in-
dividu, dans les campagnes, puisse disposer de celte
quantité; sa part est d’autant moindre que I'affluence
de ces denrées alimenlaires vers les centres de po-
pulations agglomérées en met & la disposilion de
chaque habitant des villes une plus forle quantité.

Consommation 4 Paris.

Nous donnerons une idée des différences consi-
dérables qui existent 4 cet égard, en indiquant la
consommation actuelle dans la ville de Paris, d’a-
prés des relevés faits en 1852 :

YViandes de boucherie et de char-

cuterie. ...ovuuvn. Cirrre e 72 815 302 kil.
Fromages, pour la quantité équi-
valente & la viande....,...... 1996 118

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

la viande........oovvinenaa.. 3 520 900
Volaille et gibier............... 995 (00
OBufs,.... Ceeraceeeaeana sve. 2412500
Lait....iiiiiiiiinenieannns 12 500 000

Ecrevisses , homards, sardines,

anchois, terrines, palés intro-
duits dans Paris.............. " 150 000
A reperier. . ... 94 389 820
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5 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES,

Report...... 94389820 kil.
HultreS e s e vi et ciieenene e 24 800

Total des quantités de viande et

de I'équivalent en autres pro-
duifs animaux....eovenee... . 94 414 710 kil
{non compris 12 029 000 kilogrammes de beurre).

En admettant que la population de Paris soit
€égale & un million d’individus, ce qui est & peu
prés le maximum en y comprenant la garnison,
les é&trangers, les voyageurs et les habitants de la
banlieue qui passent une partie de leur temps dans
la capitale, on voit que chaque habitant de Paris
consomne en moyerne, par an, 94 kilogrammes
414 grammes de viande, y compris I'¢quivalent de
la viande en auntres produits animaux, ou 258 gram-
mes par jour. -

Cette quantité pourrail n’étre pas trés-inégale-
ment répartie entre les différentes classes de per-
sonncs : en effet, si la partie aisée de la popula-
tion dispose de toules les quunlités de produits
animaux qui lui conviennent, il est bien certain
quen faisant un choix parmi les morceaux des
viandes de boucherie, elle laisse disponible & hon
marché une grande quantité de viandes de
deuxieme® et de troisiéme qualité, ainsi que du

1. Suivant M. Robinet, ce soni les viandes de qualité moyenne
qui donnent le produit net (ou déduction faite des parties non
mangeables) le plus économique. Sous ce rapport elles coutent
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DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. T

beeuf bouilli, qui se vend, proportionnellement a
In substance séche qu'il contient, moins cher que le
beeuf crut; enfin des issues et abats dont les gens
Peu aisés profitent ainsi que de certains poissons
de mer, fromages, etc., livrés également a bhas prix,
mais susceptibles cependant de rendre I'alimenta-
tion complete et salubre.

heaucoup moins que les viandes de premier choix, et méme re-
viennent en réalité A meilleur compte que celles de troisiéme
.sorte ou des plus bas prix, pesées brutes.

1. Les données que l'on trouve dans un rapport de M. Che-
vreul, lu 4 I'Académie des sciences le 19 mars 1832, sur le bouil-
lon de la Compagnie hollandaise (voy. p. 658 des Mémoires de la
Société cenirale d'agriculture, (848-1849, II* partie), nous
permettront d'établir la comparaison entre le beeuf et le bouilli,
sous le point de vue des proportions de substance solide et d’eau
contenues dans la viande crue et dansle produit aprés la coction.

Cing cents grammes de beeuf, que l'on peut supposer con-
EAU.. ...l 385
substances solides.. 115
debouillon, { ext?alvt sec 24 R

graisse ... 3,25)
sait 326 grammes, et devait contenir en substance séche les
115 grammes de la viande employée, moins les 27,25 enlevés
par Uébullition; nous admettrons 50 grammes, en y comprenanl
1'dcume ou la portion d’albumine également enlevée: 115 moins
30, ¢'est-d-dire 85 grammes de matiére séche étant restés dans
le bouilli, celui-ci devait contenir les 85 grammes de substance
solide, plus 241 d’eau, soit 326 grammes, ou, pour 100 parties,
74 d'eau et 26 de substance séche. Or, la viande crue ne conte-
nant que 23 parties dc Imatiére séche, on voit que 100 de bouilli
contiennent antant de substance privée d'eau que 113 de viande
crue. Cette dernicre quantité comporte en outre 28 d'os, et ¢'est
l'ensemble ou 141 gui est vendu de 90 ¢. a 1 fr. 20 c. le kilogr.;
au méme prix, le bouilli représente une économie de 141 &
‘100, ou de prés d'un tiers. .

tenir{ ont laiss€, dans unlitre et demi

= 217,25; le bouilli obtenu pe-
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3 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

Ces produits animaux sont méme en certaines
oceurrcnces i meillear marehé que leur équivalent
en pain, et dans ce cas, donl nons citerons plus
loin des exemples, les habitants des villes, en con-
sommant une trop forte ration de pain, se sont
presque toujours imposé des sacrifices aussi con-
traires & leur santé ou au développement ® leurs
forees qu'd une économie bien entendue.

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

Parmi les substances azolécs, la viande de bou-
cherie joue le principal role dans la nourriture de
Fhomme, et sa distribution en France se trouve
non-seulement insuffisante, mais encore trés-iné-
gale : ainsi, sur 500 000 beeufs abattus annuelle-
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DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES, 9

ment, Paris en regoit prés de 140000, ¢’est-a-dire
28 pour cent, ct cependant la population de cette
ville ne représente guere plus de 3 pour cent de la
population totale.

D’aprés ces données, on voit qu'd Paris on con-
somme environ huit fois plus de viande de bauf
que dans le resle de la France, et il n’est pas
¢lonnant que la ration de beeuf consommeée dans
les montagnes des Alpes soit seulement la trentiéme
partie de celle qui est dévolue & chacun des habi-
tants du département de la Seine®.

Il est tres-désirable que les encouragements
accordés par 'administration & I'élevage et & I'en-
graissement du bétail améliorent cet état de choses
en France; il faut que lous les efforts de I'agricul-
ture tendent & fournir les quantités de viande que
ln France devrait consommer par les motifs de
haute ulilité générale indiqués ci-dessus. ‘

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

1. La population en Angleterre consomme beaucoup plus de
produits animaux que les habitants de la France. 1a consom-
mation moyenne de la viande de boucherie y est évaluée i
82 kilogr. par an, ou 224 grammes par jour, pour chaque indi
vidu. Dans le Wurtemberg, le pays de Bade, la Baviére, on
mange plus de viande que chez nous.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



10 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

maintenir le bénéfice normal de la ferme, fout en
abaissant les prix de revient des récoltes.

Mais, il faut bien le dire, la réalisation de ces
heurcux résuliats dépend des consommateurs eux-
mémes : dés que, dans leur intérét immédiat, ils se
seront décidés & faire plus largement usage de Ja
viande, le prix pourra augmenter d’abord, mais
les éleveurs se mettront en mesure de satisfaire aux
demandes, et, comme cela arrive loujours, le
déhouché plus grand et la vente mieux assurée
ameneront le développement et 'économie de la
production, et détermineront par suite 'abais-
sement des prix de la viande et des autres pro-
duits animaux. On pourrait croire, en cowparant
la consommation totale au nombre d’habitants,
que, sous ce rapport, alimentation dans Paris ne
laisse rien & désirer; cela serail sans doute, s11'on
ne laissait perdre une portion notable des produits
animaux', et surtout si chacun faisait entrer dans
son régime alimentaire les proportions conve-
nables de produits animaux et de substances végé-

1. Sur 450 & 500 000 moutons abattus chaque année dans Paris,
les tétes dépouillées de 300 000 environ sont vendues pour la
nourriture des animaux, parce qu'elles ne trouvent pas de pla-
cement comme substance alimentaire pour les hommes. Il en
est de méme d'une grande pariie des matiéres gélatineuses ou
cutanées des tdtes de veaux, qui sont laissées avec les peaux
entiéres; enfin des pieds de veaux et de moutons : ces parties
cutanées et tendineuses servent en définitive & la fabrication de
Ia colle forte ou de la gélatine.
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DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 11
tales; mais il n'en est pas ainsi : les uns consoni-
ment en exces la viande et ses congénéres; le plus
grand nombre font au contraire usage d’'un excés
de pain ou d’autres produits des végétaux. Nous
montrerons les graves inconvénients de ces deux
excls contraires en indiquant le régime normal;
mais d’abord nous poscrons les bases mémes de
ces indications en décrivant les caracléres princi-
paux, les qualités spéciales, les altérations, les
moyens d'essai el de conservation des diverses sub-
stances alimentaires tirées des deux regnes.

1I.

VIANDES.

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

Composition.

Les viandes comestibles des divers animaux. dif-
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12 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

ferent trés-pcu enfre elles quant & leur composi-
fion chimique élémentaire, et sous ce rapport
offrent la plus grandec analogie avec nos tissus;
aussi comprend-on aisément par 13 que ces ali-
ments soient éminemment propres & développer
nos organes comme a réparer les pertes qu'ils su-
bissent par suite de causes variées.

La chair des poissons se rapproche heaucoup aussi
de la méme composition élémentaire, du moins
aprés qu'on l'a desséchée; car en général elle
contient plus d’eau (80 4 85 centiémes environ, au
lieu de 75 & 78); elle est moins nourrissante a peu
prés dans la méme proportion?'. On trouve aussi
dans les viandesdébarrassées de la graisse ou des tis-
sus adipeux les mémes principes immédiats pres-
que en égales proporlions : la viande en effet ou la
chair musculaire se compose principalement de
fibrine sous forme de fibres disposées en faisceaux
enveloppés de tissus celluleux et terminés par des
tendons; entre les fibres et fibrilles circulent en
foule des vaisseaux sanguins et autres, des filets
nerveux, des tissus adipeux, et toutes ces sub-
stances sont humectées par un liquide contenant
de Yalbumine et plusicurs matieres organiques el
salines. :

On aura une idée des rapports entre les prin-

1. Voici les résultats d’une analyse comparée entre la viande
de bocuf et la chair de poisson, eflectuée par Schutz :
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DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. i3

cipes immddiats qui constituent cet assemblage
coniplexe, si 'on considére les résultats de I'ana-
Iyse suivante, faile par Berzéelius.

Composition immeédiate de la chair de beeuf.

Eauooooiinniniiniiiiiiinnene. 77,17
Fibre charnue, vaisscaux et nerfs.. 15,80

Tissu tendineux, réductible en géla-
tine par la coction..... ceeeee. 1,90

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

Substances solubles dans I'eau, non
coagulables par I'ébullition'..... 1,05
Matieres solubles dans 1'alcool..... 1,80
Phosphate de chaux..,........... 0,08
10000

YViande Chair
de beenf,  decarpe.

Fibrine, tissu cellulaire, nerfs, vaisseaux. 15 12
Albumine......... e @v i eee e 4,3 5,2
Extrait (dissous par I'aleool) et sels...... 1,3 1
Fxtrait {obtenu par l'eau) et sels.. ..... 1,8 1,7
Phosphates ..........co.iiiian, Traces. Traces.
Graisse et perte cuvvveninnv e innenans 0,1 »
L . TS 80,1
100 100

1. Parmi ces substances se trouventles acides lactique et ino-
sique, de la créatine, de la créatinine et des matiéres organiques
azotées, plus des sels alcalins, calcaires et magnésiens. La viande
contienten effet, pour 100 parties, 1,5 environ de sels solubles et
insolubles, chlorures alcalins et phosphates de potasse, de soude
et de magnésie. La viande renferme en outre une petite quantité
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14 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES,

A toutes les substances qui constituent les vian-
des, il faut ajouter encore une matiére sucrée ana-
logue A la Jactose (sucre de lait) et les suhstances gras-
ses conlenues dans un lissu spéeial (tissu adipeux);
I'influence de ces dernicres substances sur la qualité
de la viande est d’autant plus favorable qu’elles somt
mieux disséminées dans la masse. Ainsi les meil-
leures viandes de boucherie offrent dans plu-
sieurs parties entre les fibres- musculaires une
interposition de graisse qui leur donne lappa-
rence d’'une sorte de marbrure.

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

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

1. C’est surtout par I'arome spécial développé & la cuisson que
T'on distingue facilement les unes des autres les viandes du
beeuf, du mouton, de la chevre, des oiseaux de basse-cour, du
gibier, des poissons. Les principes dans lesquels réside la pro-
priété de concourir 3 la production de ces aromes peuvent étre
modifiés dans plusieurs eirconstances, et notamment suivant
1'4dge, I'état d’embonpoint et la nourriture des animaux. Il serait
trés-désirable que I'on plt préciser ces influences et en tenir
compte,
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DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 13

Qualités variables des viandes, suivant Pespéce, la nourriture
et Udge des animaur abattus.

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

Dans l'dge intermédiaire entre cette exiréme
jeunesse et I'état adulte, la plupart des animaux
offrent une chair tendre sans éire molle, et déve-
loppent & la cuisson un arome agréable, quoique
moins prononcé qu’au terme de leur croissance.
A cette derniere époque, pour certaines espeéces,
un changement trés-notable se manifeste, comme
par exemple au moment ol le veau devient beeuf
ou génisse : chacun a pu reconnaitre la différence,
en effct bien tranchée, entre Tarome des deux
viandes et du produit (bouillon) que 'on peut en
ohtenir par une décoction également bien mé-
nagée.

Mais, au dela de ce terme, dans certaines races
de l'espéce bovine, lexistence de Yanimal éant
praolongée une année ou deux se développe-t-il plus
de principes sapides et susceplibles de donner un
arome agréable? C’est 1a une importante q{wstion
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16 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

de physiologie animale et d’économie publique, sur
Iaquelle Tattention a été appelée en diverses occa-
sions, et tout récemment par M. Chevreul dans
une intéressante discussion relative aux bases des
jugements a porter en comparant les animaux de
houcherie présentés aux concours régionaux. Il
parait probable que certains animaux, comme les
beeufs et les vaches, engraissés un ou deux ans
aprés l'dge adulte, donnent une viande plus sa-
pide, développant plus d’arome & la coclion,
douéc, en un’ mot, des meilleures qualités alimen-
taires; d’autres animaux, comme le mouton, dans
les mémes conditions, sécrétent en plus fortes
proportions dans leurs tissus des matiéres grasses
contenant des acides gras volatils (ainsi 'acide hir-
cique, qu'on extrait de la graisse de bouc), qui
peuvent donner a la viande une odeur trop domi-
nante et par cela méme désagréable. Sur ce point
encore des expériences bien faites auraient un in-
térét véritable, surtout si I'on pouvait en déduire,
pour les races ovines et bovines, 1'dge auquel cor-
respondrait la meilleure qualité de la viande®.
L’influence de 1'age, élevé de plusieurs années

1. Le bouc et la chévre ne donnent que dans leur jeune Age,
ou lorsqu'ils sont encore d1'état de chevreau, une chair agréable
4 manger, et, méme avant I'dge adulte, I'odeur hircique se pro-
nonce au point de communiquer & la viande un golt deésa-
gréable.
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au deld du terme indiqué ci-dessus, est générale-
ment de plus en plus défavorable a la qualité de
la viande des animaux de boucheric et des autres
aniimaux dont la chair.ecst comestible. Ainsi, par
cxemple, les baeufs attelés 4 'dge de quatre ans,
et travaillanl ensuvite huit ou dix ans, peuvent &
peine alors étrc convenablement engraissés pour
la boucherie : dans ce cas, les fibres de la chair
musculaire sont devenues durcs, résistantes a la
cuisson, et bien moins agréables & manger. Au
reste, les inconvénients de cette derniére méthode
sont chaque année moins & craindre depuis que
les précieux enseignements pratiques fournis par
les concours régionaux monirent clairement aux
éleveurs les avantages qu'ils peuvent obtenir de
I'engraissement précoce, c’est-d-dire de la mise &
I'engrais des jeunes animaux de cerfaines races
pures ou croisées !. Quant aux effets spéciaux que
certaines nourritures données aux animaux peu-
vent produire sur la qualité¢ de la viande, ils ne
sauraient ¢étre mis en doute, hien que I'on n’ait pu
encore les éludier assez pour en déterminer net-
tement les résultats. Par ce motif, nous nous bor-
nerons a citer ici quelques exemples de nature a
démontrer la réalité de cetie influence.

1. Larace Durham, trés-convenable pour I'engraissement pré-
coce, ne paraitrait guére susceptible de fournir un travail utile
dans le cas ol l'on voudrait différer de quelques années I'engrais-
sement.

95 b
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Les veaux nourris exclusivement avec du lait de
vache, méme jusqu'a I'dge de quatre mois, don-
nent une viande de couleur pale qui, par la cuis-
son, devient blanche, et développe par une lé-
gére torréfaction (réti) un arome trés-agréable. Les
jeunes animaux semblables, de la méme espéce
bovine, nourris avec des fourrages (luzerne, son,
foin) pendant les deux derniers mois, offrent a
I’'abattage une chair plus foncée, devenant brune
ou rougeditre par la coction et ne développant pas
le méme arome lorsqu’on la fait rofir.

A cet égard, il est trés-probable qu’en employant
pour Valimentation des veaux un lait trés-agréable
et aromatique lui-méine, tel qu'on l'obtient de gé-
nisses noutrries dans les paturages formés d’excel-
lentes prairics naturelles, on donnerait a la viande
de ces jeunes animaux de meilleures qualités en-
core : ce serait 1a un nouveau sujet d’intéressantes
recherches expérimentales.

11 est trés-probable que certains aliments & odeur
forte, tels que les choux, les navets, les tourteaux
un peu rancis des graines oléagineuses, cxercent
une aclion dcéfavorable sur la viande des beeufs,
des génisses, des moufons, lorsque ces substances
entrent en trop forles proportions dans leur régime
alimentaire. ’

Cette influence est bien certaine, du moins lors-
que les choux sont la principale nourriture des la-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 19

pins, ainsi que lorsque 'on donne pendant plu-
sicurs jours certains insectes (les hanuctons et
leurs larves, par exemple, ) aux volailles des basses-
cours.

Les ceufs méme se ressentent plus ou moins de
cette influence. Le lait et les produits qui cn
dérivent (créme, beurre, fromages) acquiérent
également un gont désagréable lorsque les vaches
qui le fournissent sont nourries en trop fortes pro-
portions de choux, de navels ou de pulpe de bet-
teraves. Le melange le plus varié des aliments vé-
gétaux, méme de mdédiocre qualité, est, sous ce
rapport, de beaucoup préfcrable a 'une de ces
nourritures exclusives.

Réciproquement, a T'alimentation des mémes
animaux avec les diverses plantes herbacées des
bonnes prairies naturelles et avec certaines plantes
aromatiques des contrées montagncuses, corres-
pondent les produits (lait, créme et heurre) doués
du plus agréable parfum et les neilleurs fro-
mages.

Yai cu I'occasion de constater I'un des exemples
les plus remarquables de linfluence que peuvent
exercer les subslances ingérées dans les organes -
de la digestion sur la qualité de la chair des ani-
Maux.

Dans une campagne avoisinant une fabrique de
produils ammoniacaux, un large bassin était rem-
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pli el entreienu constamment par I'eau sans cesse
renouvelée provenant de la condensation dune
pompe & vapeur. Cette eau étaif .tirée d’'un puits
creusé dans un terrain anciennement irnprégné de
produils pyrogénés des maliéres animales : elle
contenait une trace impondérable de la porlion so-
luble de Thuile {étide, dite de Dippel, qui caractérise
ces produits, et celte odeur & peine perceptible était
tellement faible , que les chevaux buvaient sans ré-
pugnance cette eau de puits et que des carpes et
des tanches pouvaient y vivre et s’y dévelopyper.

Quelques mois aprés qu'on eut établi cette sorte
de vivier, je voulus reconnaitre I'effet produit par
Peau sur la chair des poissons : ceux-ci furent
soumis & la cuisson. sur le feu directement, sans
aucune addition; examinée ensuite et dégustée,
leur chair était brunc ct exhalait une odeur si forte
A'huile de Dippel, qu’elle était ahsolument imman-
geable. Ainsi donc, la matiére odorante, existant
en si faibles proportions dans l'eau, avait cepen-
dant ¢té séerétée en proportions si fortes dans la
chair des poissons, que celle-ci était complétement
dénaturée quant a la couleur, au goiit et & la sa-
veur.

C'est un effet du méme genre, quoique beau-
coup moins prononcé, qui se manifeste lorsque
des carpes et des anguilles, aprés un séjour pro-
longé dans I'eau vaseuse et stagnante des mare$ et
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des ¢tangs, contractent wne odeur sensiblement pu-
tride qui les rend plus ou moins désagréables a
manger, et qui explique la juste préféerence que
I'on accorde en général aux poissons péchés dans
les eaux vives et poiables des fleuves et des ri-
vieres.
Qualités spéciales des viandes ou point de vue
de leur digestibilité.

Sans qu’il y ail rien d’absolu dans ces qualités,
qui dépendent de 'état particulier des organes
digestifs des différents individus, on peut dire
qu'en général les viandes sont d’autant plus faciles
adigérer que leur cohésion est moins forle ou leur
duret¢ moins grande, en sorte que l'on pourrait
&ablir entre elles 'ordre suivant en commencant
par les plus légéres : poissons de mer et de riviére,
volaille, gibier, crustacés, veau, agneau, beeuf,
mouton, porc, sanglier. Dans ces diverscs sortes,
on admet généralement comme étant lourdes ou
de difficile digestion, et plus particulicrement en-
core pour cerlaines personnes, le saumon, l'an-
guille, les canards ct autres oiseaux d'eau, ainsi
que les viandes fumdes et salées.

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

Les méthodes de préparation qul tendent & ren-
dre la viande plus facile a diviser ou plus tendre,
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el souvent plus agréable au gotit, concourent &
augmenter leur digeslibilité.

Il convient donc d’altendre, avant de les sou-
mettre 4 la coction, un certain laps de temps
variable suivant la température, plus long en
hiver (de 2 & 4 jours), plus court en été (de 12 &
24 heures), afin que les réactions spontanées qui sur-
viennent toujours dans ces circonslances aient dé-
terminé une premicére désagrégation entre les tissus.

1l pourrait se présenter, a cet égard, une cir-
constance exceptionnelle, dont il faudrait tenir
compte. Si, par exemple, la viande s’était trouvée,
aussitdt ou peu de temps aprés abatliage de I'ani-
mal, exposée 4 la gelée, c’est-d-dire & une tempé-
rature de 4 & 8° au-dessous de zéro ou plus basse
encore, on comprend que les réactions spontanées
seraient suspendues tout le temps que durerait la
congélation des sucs.

Ce ne serait donc qu’aprés leur dégel que 'on
compterait le temps nécessaire aux réactions spon-
tanées uliles pour amoindrir la cohésion dua tissu
musculaire : temps moins long dans ce eas, car la
congcélation elle-méme, en solidifiant ¢t gonflant
les liquides interposés dans la chair, écarte les
fibrilles, opére une sorte de dislocation qui pré-
pare les réactions précitées, et qui peut méme
attendrir outre mesurc la chair trés-humide de
cerlains poissons.
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Influence du mode de cuisson.

Le mode et le degré de coction excrcent
une influence ftrés-grande, mais variable , sui-
vant les espéces, sur la qualité des viandes. Ainsi,
lorsqu’on ne fait pas intervenir I'eau, mais seu-
lement la température (roli), les parties externes
ou superficielles du beeuf et du mouton, chauffées
assez brusquement, ¢éprouvent une température
de 100 & 120°, tandis que Tintérieur, formant la
plus grande partie de 1a masse (olale, est échaufté
seulement de 50 & 65°. Ces deux sortes de viande
seront tendres , juteuses et sapides par les motifs
suivants : la coagulation des substances organiques
(albumine, hématosine) et la contraclion ou le re-
trait des tissus dans la couche superficielle auront
suffi pour cmpécher I'évaporation ou la dessic-
cation des parlies internes; celies-ci, en présence
des sucs liquides, auront subi une macération et
une température capables de désagréger les fibres
et de coaguler, sculement en partie, I'albuinine,
lIaissant dans le liquide 'hématosine qui le colore
en rouge, enfin développant assez 'arome pour
rendre la substance alimenfaire fort agréable au
gout. Le méme mode e cuisson, relaliveinent a
plusieurs animaux doués d'une chair ferme et co-
lorte, tels que les lievres, les oiseaux d’eau, sau-
vages et domestiques, donne aussi des résultats
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favorables aux qualités alimentaires, tout en déve-
loppant des aromes différents, particuliers & cha-
que espéce.

Dans des conditions semblables, la chair du
veau, ne contcnant pas les mémes principes aro-
matiques, offrirait un jus beaucoup moins agréahle
au gout : il convient donc de pousser plus loin sa
coction, de fagon & porter jusqu'a 90 ou 95° la tem-
pérature intérieure, en “opérant méme dans les
couches superficielles uhe sorie de caramélisation
qui produit une coloration rousse légére el déve-
loppe_une odeur agréable et caractéristique.

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

Cutsson des viandes avec intervention de leau.

Lorsqu’on fait intervenir I'cau dans la coction
des viandes, on parvient aisément pour toutes &
effectuer la macération et la désagrégation des
fibres musculaires, la dissolution des tissus el dcs
tendens susceptibles de former la gélatine, qui peut
se prendre ¢n gelée par le refroidissement; enfin &
coaguler l'albumnine ainsi que I'hématosine, de
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fagon & modifier plus complélerent la couleur et
I'arome propres a la viande de chaque animal.
Alors, en général, une grande partic des substances
solubles sortent des tissus; ceux-ci par endosmose
absorbent en échange une portion des liquides
ambiants : on congoit que tous les condiments
ajoutent facilement dans ce cas leur arome, leur
saveur cl leurs propriétés au goid propre & chaque
viande. On peut donc obtenir de cette manicre au-
tant de mets spéciaux qu'il y a de variations dans
les procédés et les recettes culinaires.

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

Un des moyens convenables pour rendre faciles
a diviser les viandes trop dures par suite de 'age
des animaux ou de leur état de maigreur consiste
a les soumeltre & une cuisson plus ou moins pro-
Iongée dans des vases clos, retenant la vapeur sous
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unc pression sensible. On obtient un résultat ana-
logue en profitant de la chaleur acquise a la ma-
conneric d'un four aprés la cuisson du pain et en
conservant alors aux parois la température d’en-
viron 210°. Si les vases enfournés contiennent une
quaniité de liquide suffisante pour éviter que la
dessiccation ait lieu pendant la coction, une grande
quantit¢ de vapeur se forme, remplit et sature
Pespace clos pendant toute la durée de T'opération,
et c’est sous l'influence de cetle vapeur mobile, qui
transmet si facilement la chaleur, que la cuisson
s'effectue régulierement en Jaissant le tissu muscu-
laire imbibé de liquides.

Cette préparation facile d’une foule d’aliments
lirés du régne animal et végétal est tellement usi-
tée en Angleterre qu’elle est comptiée comme I'une
des sources principales des beénéfices que peut of-
frir la client¢le des boulangers.

Préparation, composition chimique et qualités aliméntaires
du bouillon.

Parmi les nombreuses préparations alimentaires
obtenues des viandes comestibles, il n'en est pas
de plus importante chez nous que le bouillon de
beeuf : plusieurs savants célébres , notamment
MM. Chevreul, Magendie, Edwards, Liehig, ont
étudié sa préparation et ses effets dans l'alimenta-
tion de I'homme; la plupart des chimistes s’en sont
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occupés : les données de la science a ce sujet sont
consignées dans leurs ouvrages. Nous devions done
une mention spéciale & ce produit, el nous ferons
connaitre, en les résumant ici, les résultals princi-
paux et les progrés récents dus a ces travaux utiles.

Le bouillon constitue, lorsqu’il est bien préparé,
I'un des aliments les plus salubres, capable de
communiquer une saveur et un arome des plus
agréables a diverses substances trés-peu sapides
par elles-mémes, telles que les fécules, le pain,
les gruaunx, les pates, le gluten, et de compléter
aiusi leurs propriétés nutritives cn y ajoutant d’ail-
leurs, outre son arome si agréable, des principes
organiques azotés et des substances ou sels inor-
ganiques nécessaires pour Ialimentation. Nous ex-
poserons d’abord les renseignements puisés dans
le rapport déja cité de M. Chevreul.

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

Viande de beeuf. . ... 1% 4333

1% 8635
0S.snseeeeneeenns. 0 4300 635
Sel marin............. veooo. 00408
Eau (5 litres)........ tiieanes D 0000;

on a chauffé graduellement jusqu’'a 1'¢bullition, on
a écuiné, puis on a ajouté :

Léegumes,................... 0:3310;

le bouillonnement lé¢ger a ét¢ maintenu sans inter-
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mittence pendant cing heures et demie, et Yon a
oblenu :

Bouillon d’excellente qualité. .. 4 litres

Bouilli excellent,ev.vueneun... 08580
L 0 3925
Légumes cuits.. vavvevvienann. 0 3480

Le bouillon avait une saveur et une odeur agréa-
hles; il pesait 1013s7 5 par litre.
Un litre était ainsi composé :

D 1 985600
Substance organique solide {desséchée
4 20° dans le vide sec). ..o iennnnenen 16 917
Sels solubles : chlorhydrate, phosphate 98 180
et sulfate de potasse et de soude....... 10724
Sels trés-peu solubles : phosphates de
chaux et de magnésic................ 0539
1043780

Drapres des expériences spéciales, sur les vingl-
huit grammes d’extrait total,
10¥ provenaient du sel employé,
11 ou 12 de la viande,
6 ou 7 des légumes.

En comparant, sous le rapport de leur composi-
tion, le bouillon obtenu par la Compagnie hollan-
daise et vendu dans Paris, avee le houillon préparé
dans I'hopital du Val-de-Grace pour les malades et
les convalescents, M, Chevreul a trouvé les résultats
suivants, qui montrent une grande analogie entre
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ces deux liquides alimentaires et une légére supé-
riorité dans le bouillon hollandais? :

Bovillon de Bouillon du
Ia (i® Holl. Val-ae-Grice.

Eau.......... Cerean e eeeeen 991300 991 000
Matiére organique soluble dans lal-

cool faible...... ... ... . il 9 440 8 820
Matiére organique insoluble. ..id... 3123 1548

Sels solubles dans I’eau: hydrochlo-
rate , phosphatc, sulfate (traces) de po-

“tasse etdesoude. ..t 7 670 9155
Sels insolubles : phosphate de magné-

sie et de chaux, oxyde de fer......... 0467 0510

Total......... 1012 gr. 4011 gr.

L’eau de Seine convient beaucoup mieux a la
préparation du bhouillon que Yeau de puits : celle-
ci rend la viande plus dure, moins sapide ct moins
odorante. )

G:énéralement, les eaux sont d’anfant plus défa-
vorables qu’clles sont plus séléniteuses, ¢’est-a-dire
qu'elles conliennent en plus fortes proportions du
sulfate de chaux?®.

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

Eal. .. iciiiiiinniinis ciiirneenans 200087
Viande, beeuf d'excellente qualité..... 500
Légumes frais. . .o oiiiiinnieiia 26,8
Oignonsbrllés..........coooeniann, 5,4
Bel . e e 8

2. Cet effel est d'autant plus prononcé que 'on réduit davan-
tage le volume du liguide par une ébullition trop vive, lors
méme que 'on compense cette évaporation par une addition
d'eaun de qualité semblable. A. P.
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L’eau de Seine, dans laquelle on a introduit o5
(ou 8 pour 1000) de sel marin, donne un bouillon
plus agréable que I'eau distillée.

On observe des effcts analogues de la part des
mémes eaux sur les 1égumes, et de plus U'influence
du sel, qui rend les légumes plus tendres aprés la
cuisson, leur donne plus de saveur et d’odeur en
leur enlevant moins de maticre soluble quel’cau pure.

Certains légumes assez habituellement emplovés
dans le pot au feu dégagent A la coction une odeur
désagréable ; la vapeur conlient du soufre, proba-
blement & 1'état d’acide sulfhydrique : les choux,
les navets, les oignons brelés sont particulicrement
dans ce cast.

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

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

En faisant usage de viande fraiche de trés-bonne qualité, débar-
rassée de toutes les masses de graisse faciles & enlever, en diri-
geant ]a coction avec les soins convenables et en supprimant toute
addition de légumes, on peut obtenir unexcellent bouillon, dont
la saveur et l'arome plaisent 3 tous, et qui me semble, d’aprés
plusieurs épreuves, de nature & obtenir la préférence de la plu-
part des consommateurs non prévenus. A. P.
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la chaleur, lorsque, aprés avoir étendu ces extraits
de treize fois leur polds d’eau, on porte le liguide
4 la température de 1’¢bullition. M. Chevreul a d¢-
couvert en outre dans la décoction de viande un
principe organique, <ristallisable, insipide, ino-
dore, qu’il a nommé creatine (de xpéas, chair),

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

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

Les écumes ainsi formées séparent du liquide
quelques matiéres terreuses en suspension, pro-
venant dusel marin que I'on cmploic ordinairement
a l'état brut (sel gris').

A mesure que 1'ébullition légeére continue, tous
les principes de la viande (excepté¢ la fibrine, T'al-
bumine, I'hématosine et les sels insolubles) se
dissolvent, ainsi que la gélatine, au fur el & mesure
qu'elle se forme par la dissolution du tissu cellulaire
et des lendons. Cetle température soutenue trans-
forme les principes immédiats qui développent
l'arome. Une légtre couche de maticre grasse,
fluidifiée par la chaleur et sortie des tissus adipeux,
vient surnager et joue un role utile (si elle n’est pas
en trop fortes proportions), en ce qu’elle s'oppose
a I'évaporation et & la déperdition de I'arome. On
enléve d'ailleurs la plus grande partie de cette ma-
tiere grasse lorsque la décoction est termincée,
soit en I'éerémant, soit en passant tout le liquide
au travers d'un tamis de crin, et en séparant les
derniéres parties qui pourraient entrainer avec
elles ladite mutiére grasse.

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

ment 4cre, due ala présence du chlorure de magnésium, qui
le rend plus sal¢ et plus hygroscopique.
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La portion du bouillon que 'on ne se propose
pas de consommer immédiatement doit etre re-
froidie le plus vite possible ou mise au frais, afin
d'¢viter, soit une trop forte déperdition de son
arome, soit une fermentation qui pourrait le faire
aigrir si on le laissait dans un endroit chaud.

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

Confeclion prompte d'un bouillon trés-sapide.

M. Lichig indique (Annales de Chimie et de Phy-
sigue, t. XIII, 3¢ série) le procédé suivant pour
obtenir en moins d’une heure un bhouillon riche en
principes tirés de la viande, et doué d'un arome
prononcé ct trés-agréable :

Un kilogramme de viande de beeuf, dépourvue
de sa substance grasse, élant coupé en morceaux
{res-menus, ou haché, on le délaye dans un lilre
d’eau froide, on chauffe lentement jusqu'a 1'¢bul-
lition ; les écumes sont alors enlevées, puis on
ajoute le sel, et, au bout de quelques minutes d'une

éhullition légére, on obtient un bouillon plus
95 [
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fort et plus aromatique qu’en suivant les procédés
usuels. .

Ce bouillon évaporé au bain-marie donne un
extrait d’'une consistance molle; 30 grammes de
cet extrait, dissous et chauffés dans un litre d’eau,
produisenl un houillon doué d’'un arome agréable
¢t plus chargé de principes sapides que le bouillon
ordinaire.

On obticndrait sans doute un extrait susceptible
de se conserver longtemps dans un vase clos, de
se transporter sous un petit volume, et de procurer
un bouillon plus aromatique encore que par le
moyen ci-dessus, si 'on épuisait a froid, par I'’cau
et par deux ou {rois expressions, la viande crue
hachée, puis qu’on soumnil le liquide & une évapo-
ration rapide dans le vide, aprés vy avoir fait dis-
soudre la proportion convenable de sel, qui est de
64 8 grammes par kilogramme de viande. L’extrait
obtenu contiendrait & I'état latent 'arome, qui se
développerait seulement lorsqu’on “ferait dissoudre
cet extrait dans 'eau ct chauffer le liquide a I'ébul-
lition. L’albumine se coagulerait alors, on I'enléve-
rait, ¢t 'on auraitl en quelques instants un bouillon
trés-analogue, si ce n’est enticrement semblable, au
produit ordinaire préparé avee de la viande fraiche.

A la vérité, par ce moyen on n’aurait pas extrait
de gelatine; mais cette substance, insipide par elle-
méme, ne parait pas jouer un role imporiant dans

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 33

la propriété nutritive du bouillon, dont elle ne con-
slitue guére, en général, qu'un dixicme, c’est-a-
dire de un et demi & deux milliemes du poids du
liquide.

Il résulte des données précédentes que, pour
laisser & la viande soumise a la coction dans
l'eau la plus grande quantité possible de principes
sapides, 1l faut la plonger en morceaux dans I'ean
bouillante, et par un feu vif maintenir I'eau & cette
température durant quelques minutes. On fera ces-
ser alors I’ébullition, puis on laissera la coction
s'achever & Ja température de 72° environ. Alors la
viande cuite aura conservé la plus grande partic de
ses principes sapides, parce que la coagulation su-
perficielle rapide de I'alhumine et de I’hématosine
aura obstru¢ les issues entre les fibrilles muscu-
laires; que, la coagulation de 'hématosine n’ayant
pu avoir lieu complétement jusqu’au cenire, la
chair, tout en éprouvant une coclion suffisante,
aura conservé une couleur et d’aulres caractéres
analogues & ceux des viandes roties.

Quant au liquide dans lequel cette cuisson par-
ticuliere aura ¢t¢ effectuée, il présentera les carac-
teres d’un bouillon faible et peu aromatique : cela
est facile & comprendre ; puisqu’il contiendra d’au-
tant moins de principes sapides que la viande en
aura retenu davanlage.
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Altérations spontandes des viandes.

La viande des animaux abattus s’altére d’aulant
plus vile que la température de l'air est plus ¢tlevée
et 'humidité plus grande; des ferments se produi-
sent alors aux dépens de maliéres azoiées modi-
fies par le contact de loxvgéne de Tair; une
odeur pulride annonce les progrés de la fermenta-
tion; diverses mouches ovipares ou vivipares vien-
nent déposer sur la viande des ceufs ou des larves;
peu de temps aprés clle devient la proic des vers,
puis ses détritus tombent en putrilage.

Les premiers phénomeénes d’une fermentation
encore peu sensible diminuent la cohésion ou at-
tendrissent la viande : ils peuvent coniribuer &
exalter I'arome ou le fumet du gibier; aussi con-
serve-t-on parfois, jusqu’au développement de 1'o-
deur légérement putride, certains animaux, les
faisans, par exemple, avant de les spumettre & la
cuisson. Rien n’indique, parmi des faits trés-nom-
breux, que, dans ce cas, les viandes plus ou moins
avanccées, tant qu'elles n'offrent pas, aprés avoir
été cuites, une odeur et une saveur tres-désagréa~
bles, aient acquis des propriétés malfaisantes; elles
peuvent étre moins nutritives, el d’ailleurs on est
expost seulement & reconnaitre au moment d’en
faire usage qu’elles ne sont plus mangeables. L'au-
torit¢ administralive agit done sagement en pro-
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hibant la vente ou effectuant la saisie des viandes
présentées sur les marchés, lorsqu’elles offrent
les caractéres d'une putréfaction sensible. La chair
des animnaux forcés a la chasse, ou surmenés et
succombant & la faligue, n’a jamais non plus
présenté d’exenmple d’insalubrité réelle.

Enfin, chose plus remarquable encore, la viande
des animaux malades, atteints méme d'affections
morielles, contagicuses ou endémiques, a pu étre
consommée dans une fouje de circonstances par
les hommes ou les animaux sans produire aucun
effet toxique ou délétere sur les individus qui s'en
¢taient momentanément nourris.

M. Huzard a cité le fait, concluantl & cet égard,
de l’émplui depuis I'an 1v d’un {rés- grand nombre
d’animaux, beeufs et vaches, atteints d'une épizoo-
tie meurtriecre, ou qui avaient succombé a I'épi-
zoolie régnante, pour la nourriture des armées de
Sambre-et-Mcuse, de Rhin-et-Moselle, du Rhin
et d’ltalie, sans qu'aucune affection particuliere
en soit résultée parmi les soldats. Pendant les
¢pizooties de 1770 et de Yan vi, qui offrirent les
plus dangercux C'aractéres, le nmomhre des ani-
maux malades livrés anx bouchers fut trés-considé-
rable, et cependant les maladies ne furent pas
plus mullipliées qu'a T'ordinaire dans la popula-
tion.

On a vu méme des animaux afteints du charbon
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communiquer le virus morbifére aux bouchers qui
les avaient dépecés, tandis que les personnes qui
consommaient la viande de ces animaux, souinise
aux procédés usucls de coclion, n'en éprouvaient
aucun mal.

Les nombreuses expériences faites dans 1'école
vélérinaire d’Alfort, lalimentation des porcs avec
la chair des chevaux atteints de la morve et du
farcin, enfin I'usage alimentaire que fait le person-
nel de 'établissement du sang, de la viande ef du
lard des cochons nourris de cette maniére; ont
également démontré qu’il n’y a aucun danger & in-
troduire directernent ou indirectement ces viandes
dans le régime alimentaire des animaux carni-
vores et omuivores ou des homimes. '

Sans doule ces produits ne sont pas doués de
toutes les qualilés qui rendent I'alimentation agréa-
ble, et jamais, sans doute, on ne leur donnera vo-
lontairement la préférence pour cet usage; mais
il n’en est pas moins important de savoir que de
pareilles viandes, introduites fortnitement dans le
régime alimenlaire de I'howme, ne I'exposent & au-
cun danger; qu’ainsi, tout en veillant, autant que
possible, & ce que les marchands ne puissent por-
ter sur les marchés des viandes d’aninaux aticints
de maladies, administration est assurée que des
ventes accidentelles de ee genre ne pourraient
compromettre la sant¢ publique.
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La sécurité, sur ce point, doit étre d’autant plus
grande, que ¢’est toujours a I'état cuit que la chair
entre dans notre alimentation, et que, dans cel
état, les débris solides (inuscles, viscéres, organes
quelconques, lait ou bouillon) provenant d’animaux
atteints des diverses affections contagieuses peu-
vent étre, sans inconvénient, introduits dans les
organes digestifs méme des herhivores, tandis que
de semblables matiére‘s, non soumises 4 la coction,
ot qui seraicnt encore inoffensives pour les carni-
vores et omnivores (chiens, porces, poules), seraient
susceplibles parfois de transmettre les maladies
contagieuses aux herbiveres qui les auraient man-

gles .
Insalubrité des viandes cuites, altérces spontanément.

Nous venons de démonfrer par des faits posififs
(que les viandes crues n'offrent dans I'alimentation
aucune propriété delélére, lors méme qu’elles ont
subi les premiers degrés de la fermentation ou
qu'elles proviennent d'animaux aiteints de roala-

1. Les conclusions définitives d'une longue série de recherches
expérimentales entreprises depuis 182 par M. Renault, directeur
ile I'école vétérinaire d’Alfort, sont : 1° qu'il n'existe ancune rai-
son sanitaire de prohiber I'alimentation des porcs et des poules
avec les débris des clos d'équarrissage, quels qgu'ils solent;
2° quil n'y a aucun danger pour ['homme & manger la chair
cuite ou le lait bouilli provenant de beeufs, vaches, porcs, mou-
tons, poules affectés de maladies contagieuses, quelle que soit la
répugnance bien naturclle que puissent inspirer ces produits.
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dies contagieuses ou inoculables; nous avons établi
que ces dernicers caractres dispargissent aprés
la coction. Il n’en est pas de méme de certaines
altérations qui peuvent spontanément survenir dans
Pétat des viandes cuites imprégnées de jus ou de
liquides gélatineux : on a constaté souvent que ces
préparations alimentaires, conservées lrop long-
lemps, surtoul si elles sont exposées a I'air bumide
et chaud, ont occasionné des accidents graves chez
les personnes qui en avaient mang¢. Les accidents
qui se sont produits dans ces circonstances ont pu
faire croirc & un empoisonnement par des oxydes
ou scls métalliques provenant de la présence du
cuivre ou du plomb dans les alliages ou les couvertes
(vernis) des vases ol les aliments avaient séjourné.
Sans doute celte cause possible d’intoxication doit
étre soigneusement prévenue en évitant de garder
ces viandes dans des vases de cuivre ou des poteries
a couvertes plombeuses altaquables, ct les précan-
tions indiquées a cet égard par le conseil d’hygitne
publique, et rendues, par ladministration supé-~ _
rieure, obligatoires chez les charcutiers et autres
marchands de comestibles cuils, sont prudentes ct
sages; mais, indépendamment de ces causes, en
Tabscnce maintes fois constatée de sels ou oxydes
métalliques, les viandes cuites, altérées sans cesser
d’étre mangeables, ont produit les graves accidents
en question. La cause réelle parait devoir en étre
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atfribuée aux moisissures & peine visitbles & I'ceil nu
qui se d¢veloppent sur ces viandes, dont les jus,
analognes au houillon, acquiérent facilement, en
effet, le caractére acide trés-propre au développe-
ment de ces petits &tres végétaux, el notainment
des champignons, classe qui compte un grand
nombre d’espéces vénéneuses.

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

II1.

CONSERYATION DES VIANDES.

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

La viande, ses préparations usuclles et certains
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produits alimentaires quon en extrait peuvent
étre conservés trés-longtemps, si 'on met ces sub-
stances dans des conditions telles, que la fermen-
tation ne puisse se produire ni les moisissurcs se
développer.

Les conditions principales sont: 1° une trés-
hasse lempérature, ou 2° la dessiccation, c’est-d-dire
I'évaporation rapide de la plus grande partie de
Icau, ou 3° exclusion de l'air, ou plutét de 'oxy-
géne libre, sans la présence duquel la fermentation
ne peut commencer et les végétations cryptogami-
ques ou les moisissures ne peuvent se développer.

Abaissement de la temperature.

Chacun connait les résultats favorables obtenus
en été chez un grand nombre de marchands de co-
mestibles par U'emploi de la glace en morceaux
mise tout autour des viandes fraiches : gibiers, _
poissons, crustacés {homards, écrevisses, cre-
vettes, etc.). Ce moyen permet de prolonger
pendant plusieurs jours la conservation de ces
comestibles, soit a I'état eru, soit aprés une coc-
tion préalable. Dans ces circonstances, toutefois,
la terwpérature n’esl gueére abaissée que jusqu'a
3 ou 6" au-dessus de zéro : sl était possible
d’abaisser et de maintenir économiquement au-
dessous de zéro la température des viandes, on
les conserverait trés-longtempé; car beaucoup
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d’exemples certains ont prouvé gu'a cetle basse
température la fermentation ne peut commencer.
Mais la dépense deviendrait trop onéreuse : elle
dépasserait bientot la valeur des produits conservés.

Dessiccation.

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

Les quartiers de beeuf sont adroiternent décou-
pés & I'aide d’un couteau mince et bien affilé, en
trés-minces laniéres, longues de deux & trois
métres. On saupoudre celles~ci de faring grenue de
mais, afin de faire absorber les sucs épanchés & la
superficic de la viande.

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

Dans les contrées auriferes, I'usage du fasgjo est
trés-répandu; pour les ouvriers négres ct tout le
personnel employé dans les mines de la Vega au
lavage des minerais d'or et de platine, le ta-
sqjo remplace généralement la viande fraiche de
beeuf.

Pour faire cuire convenablement le tasgjo, il faut
le couper en morceaux, lelaisser tremper dansTeau,
qu’il absorbe peu & peu en se gonflant. On chauffe
graducllement avec les précautions que nous avons
indiquées plus haut. Le houillon que 'on obtient
ainsi est de honne qualilé, et le bouilli trés-ana-
logue a celui que donne la chair fraiche. Le Zasajo
offre sur les extrails de viande proposés autrefois
par Proust, et recommandés dernicrement par
M. Liebig, Yavantage notable d’avoir conservé les
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matieres aromatiques, ou 'arome a 1'état latent,
pouvant se développer par Deffet de la cnisson,
tandis que Tarome dé%eloppé pendant la confec-
tion méme dun bouillon se perd en trés-grande par-
tic, entrainé avec la vapeur d’cau qui se dégage,
lorsque T'on rapproche le bouillon en consistance
d’extrait. '

On pourrait sans doute appliquer, en les perfec-
tionnant, les moyens de fabriquer le fasqjo, dans
les conirées méridionales de I'Amérique et de la
Russie, ol 'on perd encore la plus grande partie
de la chair des animaux (beeufs et moutons), que
I'on abat pour utiliser sculement la peau et Ia laine.
Les procédés de dessiccation, de compression et
d’emballage des légumes; décrits plus loin, appli-
qués avec quelques modifications au iraitement de
la viande, permeitraient probablement d’obtenir
é¢conomiquement un nouveau produit alimentaire
commercial, facile & conserver et & transporter sous
un poids et un volume quatre fois moindres que le
poids et le volume de la viande fraiche. 11 généra-
liserait une ressource précieuse dans les voyages,
les campagnes sur terre et & bord des batiments
de la marine. Dans ce dernier cas, cornme pour
Ies légumes desséchés, I'eau obtenue en distillant
I'eau de mer avec 0,2 de son poids de combustible
permetirait de profiter aisément de toute I'écono-~
mie de l'arrimage et du transport.
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Bouillon concentré.

En réduisant le bouillon a4 la consistance d’ex-
trait par une évaporation rapide, on obtient une
matiére consistante, d’'une conservation facile, qui,
dissoute dans irente fois son poids d’eau houillante,
reproduit en partie la saveur du liquidc dont elle est
extraite, moins I'arome cependant, car il s’est d¢-
gagé presque enticrement avee la vapeur d’eau.
Il s’en faut donc de beaucoup que les produits nom-
meés tablettes de bouillon puissent donner un li-
quide alimentaire aussi agréable que le bouillon
véritable; souvent méme une altération notable,
occasionnée par la chaleur duraunt la préparation,
donne & ces tablettes une odeur désagréable ayant
quelque analogie avec celle de la colle forte.

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

On s'est longtemps efforcé en France, dans des
vues philanthropiques, de substituer au bouillon des
solutions gélatineuses extraites des os, des rognures
de peaux ou des tendons; mais l'expérience’
semble avoir démontré que la gélatine, qui est in-
sipide et dont il n’existc que de trés-faibles pro-
portions dans le bouillon de viande (2 pour 1060
environ ), est dépourvue des principales propriétés
alimentaires qui caractérisent les meilleurs produits
des animaux. Sous ce rapport, ses caracléres sem-
bleraient la rapprocher des sels ammoniacaux. Au
méme point de vue, on pourrait dire que l'instinet
des animaux les guide comme l'expérience a pu
diriger 'homme; car les chiens et les rats, si avides
des véritables substances alimentaires, délaissent la
gélatine extraite du tissu fibreux des os. ’

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

Cet aliment se prépare au Texas d’aprés le pro-
cédé suivant, de Gail Bordeu : les beeufs, dépouil-
Iés et dépeeés, sont immédiatement mis dans des

1. Les nombreuses et trés-intéressantes recherches expérimen-
tales accomplies par une commission spéciale de I'’Académic des
sciences semblent n’avoir laissé aucun doute & cet égard. Cette
commission était composée de MM. Thénard, Darcet, Dumas,
Flourens, Serres, Breschet et Magendie, rapporteur. Voy. les
Comptes rendus, 2 aoGt 1841.
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chaudiéres et soumis, avec une quantité¢ d’eau suf-
fisante pour recouvrir tous les morceaux, & une
longue ¢bullition. Le liquide, décanté et débarrassé
de la graisse surnageante, est évaporé en consi-
stance sirupeuse. Alors on lincorpore avec de la
farine de froment, en proportion convenable pour
former une pate ferme que l'on étend sous le rou-
leau; on perce de petifs trous et I'on découpe celte
pale dans les dimensions et formes ordinaires des
biscuits rectangulaires d’embarquement, puis on
fait cuire au four et dessécher ces biscuits; ils
sont alors emballés et livrés en cet état.

L'usage que I'on a fait du meat-biscnit, particu-
lierement dans la marine américaine et dans les
voyages sur lerre, parait avoir donné de bons ré-
sultats. Cet aliment est facile 4 transporter ef a con-
server. On peut le consommer soit & 1’état sec, soit
‘mieux encore en Y ajoutant, apreés avoir concassé,
de 20 4 30 fois son polds d’eau, du scl et quclques
condiments, puis en le soumetiant & une ébullition
de 25 ou 30 minutes. Nous devaons dire toutelois
qu’on est allé irop loin en disant que ce biscuit peut
remplacer le pain et la viande, et que j de livre
(0%,151¢7) suffiraient pour nourrir un homme pen-
dant un jour; il n’équivaut pas a la viande, car il
ne contient de la chair musculaire que la portion
soluble dans T'eau bouillante , ef les 151 grammes,
représentant au plus 180 grammes de pain et
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31grammes d’extrait sec de bouillon, équivaudraient
seulement & £ de la ration en pain et viande néeces-
saire & un homme supportant les fatigues du tra-
vail ou des voyages. ( Voir plus loin les principes
d’'une alimentation salubre normale.)

Exclusion de Uair ou de Voxygeéne libre.

Un des moyens simples de véaliser cette sorte
de conservation consistc & fouler exactement les
viandes cuites dans des intestins de beeufs (dits
boyaux insufflés) préparés exprés, lics d’un bout,
puis imprégnés d’huile d’olive an moment de les
emplir; une deuxieme ligature, faite avee soin,
peut fermer complélement cetle espéce de vase
membraneux et en exclure Pair. Le méme pro-
cédé s'emploie avec avantage pour la conscrvation
du beurre, que I'on coule dans les intestins aprés
I'avoir fait fondre au bain-marie : ce beurre, exac-
tement mis & Iabri do courant de Pair, peut se
conserver ainsi trés-longtemps exempt de rancidité.

Procédd d’Appert; perfectionnement Fastier.

Cette invention francaise, admirable par sa sim-
plicité¢ et son efficacité complete, date de 18G9;
longtemps en butte & des objections hypothétiques
que de longues et concluantes expériences ont en-
fin levées, ce procédé a rendu les plus grands servi-
ces & I'économie domestique et surtout & la marine.

95 d
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Employé sur la plus vaste échelle en Angleterre,
en France et chez loutes les nations qui possédent
une marine de quelque importance, il a permis de
rendre plus salubre T'alimentation & bord des na-
vires, en assurant la conservation d'une foule d'ali-
ments préparés a terre suivant les meillcures re-
cettes culinaires usuelles ; on a substitué dés lors en
partie ces alimenls parfaitement salubres aux diffc-
rentes viandes sales dont 1'usage irop prolongé
compromettait plus ou moins la santé¢ des équi-
pages et des passagers, durant les voyages de long
cours. Nous verrons plus loin quun procédé plus
¢économique , récemment appliqué¢ & la conserva-
tion des légumes, est heureusement venu com-
pléter les moyens d’amdéliorer le régime alimnentaire
des marins de toutes les classes.

L'invention d’Appert consiste & ¢liminer ou plu-
tot & annihiler I'influence si énergique de Voxygéne
de 'air sans exclure la totalité de ce gaz. En cffet,
cette cxclusion compléte est & peu prés impossible,
et une seule bulle peut suffire pour déterminer la
fermentation dans une masse considérable de sub-
stance alimentaire.

Voici par quel moyen ingénieux Appert a tourné
cette difficulté qu’il ne pouvait vaincre. Il enferme
les substances alimentaires dans des vases en verre,
en greés ou en ferblane, qu'il remplit le plus possible
avec ces suhstances et le liquide interpos€, puis il
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ferme hermétiquement le vase a Paide de bouchons
assouplis ou d’'une soudure & 1'étain.

Cn ou plusieurs vases remplis de cette maniére
sont alors placés dans I'eau que contient une chau-
diere ; on éléve graduellement jusq’d 100° la
température de cette espéce de bain-marie, dans
lequel on maintient une légere ¢éhullition pendant
une demi-heure ou unc heure, suivant que le vo-
lume des vases est plus petit ou plus grand.

Le pea d’oxygéne resié libre dans l'air enfermé
avee les substances alimentaires se combine avec
les matiéres organiques sous l'influence de la cha-
leur communiquée jusqu'au centre au travers des
parois, et il ne peut plus ensuite agn‘ pour exciter
la fermentation?.

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

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

On conserve de la méme maniére des fruits et des légumes;
cependant on n'est pas parvenu & prévenir par ce moyen cer-
taines altérations du lait, notamment la séparation d'une partie
du beurre. Nous verrons plus loin qu'un autre procédé satisfait
aujourd’hui & cette condition.
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et en fer élamé, avec la préparalion alimentaire,
viande cuite ou autre, encore toute bouillante : a cet
effet, on place d’abord les morceaux, puis on soude
a I'étain, le couvercle circulaire laissant au wmilicu
un trou dans lequel on puisse introduire la douille
d’un entonnoir. 1l est facile de remplir alors le vase
avec le liquide mis & part; on soude & I'étain un
petit disque en ferblane qui ferme le trou; enfin,
on ¢leéve et on soutient, comme nous venons de le
dire, la température & 100° au bain-marie.

M. Fastier a perfectionné encore cette méthode
en chauffant les vases avec un bain-marie conte-
nant du sel ou un mélange de sel et de sucre, de
facon & ce que la {empérature puisse étre élevée &
110°. Alors I'ébullilion peut avoir lieu dans Vinté-
rieur des vases ou boites en ferblanc, et la vapeur,
4 laquclle on a ménagé une issue étroile, mainte-
nue a la partie la plus élevée, entraine presque tout
Pair en se dégageant; on remplit complétement,
puis on ferme toule issue par un grain de sou-
dure. 1l est facile de comprendre .qu’on peut éli-
miner ainsi la presque fotalité de I'air, et que I'on
obtient par la d’autant plus de certitude que lcs
" traces d’oxygene libre seront plus vite et plus com-
plétement combinées avee les matiéres organiques.
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DEBRIS ET DIVERS PRODUITS COMESTIBLES DES ANIMAUX.

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

Peau et tendons.

Ces deux parties des animaux sont formdées de
tissus quune coction asscz prolongée dans l'ean
peut transformer presque complétement em géla-
tine ; lorsque cette transformation nm’est pas poussée
aussi loin, les tissus, gonflés el devenus tres-faciles
a entamer, surtout s’ils proviennent de jeunes ani-
maux, concourent & l'alimentation des homines;
la pcau copstitue la plus grande partie de la sub-
stance comestible des téles de veau réservées pour
Ialimentation; quant & celles de ces téfes qui n’ont
pas la méme destination, on les dépouille afin de
laisser 4 la pecau de Tanimal toute son étenduc et
de la livrer ainsi aux tanneurs. Ces derniers en re-
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tranchent avant le tannage la portion qui corres-~
pondait  la téte; ils la livrent aux fabricants de
colle forte ou de gélatine.

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

On peut, au reste, employer les parties tendi-
neuses et cutanées, de méme que les membranes
des vessies natatoires appelces ichthvocolle (colle
de poisson) provenant de certains esturgeons, pour
introduire dans les liquides alimentaires quelques
centicmes de gclatine susceptibles de les faire
prendre cn gelée par le refroidissement.

Les gelées de ces différentes provenances, ainsi
que les liquides gélatineux, offrent ce caractére
particulier, qu’elles deviennenti acides dés les pre-
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juiers progres de leur fermentation : elles favorisent
ainsi le développement des moisissures et peuvent
rendre plus promptement insalubres les substances
alimentaires qu’elles environnent. 1l sera prudent,
en tous cas, d’éviter d'employer pour l'alimenta-
tion des hommes les diverses préparations de
viandes cuites ou de charcuterie qui présenteraient
ces caracleres d’acidité et la présence de moisis-
sures plus ou moins abondantes!.

Sang.

Le sang des divers animaux dont la chair est
comestible peut certainement faire partie de
nos substances alimentaires. Dans cerfaines con-
trées, comme en Sutde, on ulilise le sang des ani-
nmaux de boucherie en le faisant entrer dans Ia
confection de pains particuliers. Souvent aussi le
sang des oiseaux de basse-cour fait partie des sub-
stances alimentaires employées dans les fermes;
enfin, chacun sait que le sang des liévres et celui
des cochons sont toujours mis & profit. Ces der-
niers différent cependant des autres par leur odeur
particulicre ou leur arome agréable : le sang du

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

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

Les applicalions qu’on a teniées d’en fuire pour
a nourriture des animaux n'a pas eu de résultats
favorables, du moins lorsqu’on Uemployait en fortes
proportions. J'ai moi-méme essavé de donner com-
parativement la viande et le sang en égales pro-
portions dans les rations alimentaires des cochons,
et le sang a fait dépérir les aniimaux qui s’en nour-
rissaient dans des conditions ot la chair muscu-
laire engraissait des animaux semblables; il semble
que ce liquide, qui contient des éléments incom-
plétement ¢laborés en méme temps que des excré-
tions prétes A étre ¢liminées de la cireulation, ne
puisse, cn effet, réaliser les bonnes conditions d’un
aliment normal.

OFufs.

Un assez grand nombre de chimisles et de phy-
siologisles se sont occupés de la composition des
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cufs, de leur conservation et des phénomeénes de
I'incubation; on peut citer notamment Réaumur,
Parmentier, Cadet, de Vaux, Bonnemain, Prout,
Vauquelin, Proust, MM. Gobley, Lecanu, Baudri-
mont, Martin Saint-Ange; j'ai eu moi-méme 1'nc-
casion de faire quelques recherches sur les moyens
d’essai, les propriétés alimentaires et ]es moyens
de conservation des ceufs.

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

Le jaune se compose de maticres grasses en
¢mulsion dans la maticre azotée (vitelline et extrait
de viande), tenues en dissolution avec les substances
salines dans I'cau, qui forme 51,2 pour 100 du
poids total.

Le poids moyen d'un ccuf est d’environ 60 gramn-
mes, répartis de lIa manitre suivante : coquille,
6 grammes; blanc, 36 grammes; jaune, 18 grammes.

Proprictds et essai des oeufs frais.

Les ceufs exposés & l'air libre laissent évaporer
au travers de leur coquille une quantité d’eau que
I'on évalue, en moyenne, a 3 ou 4 centigrammes par
jour; leur densilé diminue donc et peut servir d’in-
dice pour apprécier leur ¢tat plus ou moins récent®,

Si I'on ajoute dans de l'eau assez de sel, envi-
ron 10 pour 100, pour quun ceuf récemment

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

organique en eau et en acide carbonique, comme dans 'acte or-
dinaire de ]a respiration des animaux. (Voy. plus loin.)
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pondu, mais refroidi, ait & trés-peu de chose prés
la méme densité, de sorte qu'il plonge trés-lentement
jusqu'au fond d’un vase contenant cette solution, on
comprend que les ceufs moins frais ou qui auront
perdu en huit jours, par exemple, 24 ou 30 centi-
gramnies d’eau, nécessairement remplacés par un
égal volume d’air, seront spécifiquement plus 1é-
gers et surnageront le méme liquide. On pourrait
probablement évaluer un état plus ou moins an-
cien, soit d’aprés la saillie de l'ccuf au-dessus du
liquide, soit en employant des solutions graduelle-
ment moins chargées de sel; I'ceuf qui ne s’enfon-
cerait que dans la solution la plus faible serait le
plus ancien.

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

Lorsqu'on plonge subitement un ou plusieurs
ceufs frais dans une grande quantité d’eaun en pleine
éhullition, la coquille se fend, parce que, complé-
tement remplie; elle céde & 'effort du liquide in-
terne qui se dilate par Ta chaleur. Dans un petit
volume d’eau bouillante, le méme phénoméne ne
se produit pas, par la raison que la température
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de P'eau, abaissée par le contact des cenfs, s'¢leve
assez lentement pour laisser suinfer une pelite
quaniité du liquide & mesure que son volume s’ac-
croit. On comprend que les ccufs moins frais
seront moins sujets & se casser dans cette circon-
stance, parce que l'air qu'ils contiennent se com-
prime aisément et empéche la plus grande partie
de Peffet quaurait produit la dilatation du liquide
interne.

Pendant la coction de l'ccuf, I'cau dissout unc
petite quantité de I'albumine et des sels qui sortent
au travers de la coquille, en méme temps qu’une
portion de Peau s’insinue & Uintérieur par double
vole d’exosmose et d’enndosmose; il convient donc
d’éviler, pour cettc coction, l'emploi d'une eau
ayant une odeur ou une saveur désagrable.

Altérations spontandes des ceufs.

L’air qui s'introduit par les pores de la coquille
est une des causes ordinaires des altérations lentes
qu'éprouvent les ceufs, par suife sans doute d'un
léger mouvement de fermentation : lorsqu’acciden-
tellement la coquille a ¢té brisée sur un point, la
membrane interne déchirée et quelques cellules du
blanc d’ceuf rompues, Ualtération fait des progres
dautanl plus rapides que la lempérature extéricure
esl plus élevée; souvent alors une fermentation pu-
tride se prononce, et le soufre, dans ce cas, s'unit
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4 I'hydrogéne de leau, en méme temps que l'oxy-
gtne de son colé diétermine la formation du fer-
ment et excite son action. Telle est Torigine de Ia
produetion de 'hydrogeéne sulfuré ou acide sulfhy-
drique, et de I'odeur infecte bien connue des ceufs
qui se puiréfient.

Moyens de conserver les ceufs.'

Les meilleurs procédés de conscrvation reposent
sur 'exclusion aussi compléte que possible de V'air.
Il faut donc agir sur des ceufs irés-frais, et par
consé¢quent remplis aussi complétement que pos-
sible du fluide albumineux.

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

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

1. Il est probable qu'une solution chaude de gélatine légére-
ment sirupeuse rendrait suffisamment imperméable la coquille
des ccufs que I'on veut conserver.
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Un procéde plus économnique, souvent employé
avec succes, consiste d plonger les ceuls, le plus tot
possible aprés qu'ils sont pondus, dans de T'eau
saturée de chaux (qui n'en contient, comme on le
sait, que gy environ de son poids) et & garder les
vases ainsi remplis dans une cave dont la tempé-
rature change peu. On voit ici que l'air ne peut
s’introduire dans les ceufs, parce qu’ils sont pleins;
que d’un autre coté la chaux obstruec en partie
les pores de la coquille, outre que, en raison
de sa propriélé antiseptique, la chaux dissoute
s‘oppose a la pulréfaction de Yeau elle-méine.

Caviar.

On donne ce nom a un aliment asscz grossier
que l'on prépare avec les ccufs des poissons, et plus
particuli¢rement avec ceux que lon cxtrait des
csturgeons, dont on obtient en méme temps la colle
de poisson (vessie natatoire préparée et desséchée
pour le commerce). La colle de poisson, connue
¢galement sous le nom d'ichthyocolle, s’emploie
dans la clarification des vins blancs, de la biére
et pour la confeclion des gelées alimentaires. Le
caviar n’est guére usité qu'en Russie, ol il se vend
en quantiiés irés-considérables; on le voit sur les
marchés amoncelé en fas souvent fort velumineux.
II concourt & fournir une partie de la substance
azotée utile pour I'alimentation des hommcs.
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C’est un aliment grossier, mais salubre, et il
est encore regrettable qu'une grande partie des
classes malheureuses de la population n’en puisse
faire un usage habituel pour compléter la qualité
nutrilive des produits végétaux qu'ils consomment
en général trop exclusivement.

Le lait; son réle dans Ualimentation; sa composition,

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

Le lait des animaux, considéré d’'une maniére
générale, constitlue évilemment un alunent com-
plet, puisque, durant un temps plus ou moins
considérable, qui dans certaines circonstances se
prolonge plus d’'une année, ce liquide alimen-
taire suffit & la nourriture exclusive des enfants on
d’'un jeune animal queleonque.

Quant au lait de vache, dont nous devons nous
occuper plus particulierement ici, puisque cest
celui dont la consommation est la plus considé-
rable comme substance alimentaire, sa composi-

.
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lion, bien connue aujourd’hui, rapprochée d’ail-
leurs de la composition du lait de femme, permet
de comprendre le role important qui lui est dé-
volu, et cette composition méme indique la nature
des substances (ou de leurs équivalents) qui doivent
entrer dans la ration alimentaire de 'homme.

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

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

2° Des substances azolées ayant la méme compo-
sition élémentaire que nos propres tissus et devant
concourir A leur formation ou & leur entretien, en
s'organisant par suitc des actes de la digestion,
tandis qu’une autre partic fournit la portion azotée
des excrétions.

32 Une matitre sucrée (sucre de lait, appelée
aussi lactose ou lactine), qui, dans lactc respira-
toire, se deétruit on pluidt éprouve unc combus-
tion lente au contact de l'oxygeéne de lair amené
dans le poumon, produisant ainsi de la chaleur
qui entretient la température convenable dans le
sang.

4° Une substance grasse (le beurre), qui peut,
suivant les circonstances, éprouver aussi les phé-
nomenes de la combustion lente, ou participer 3
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la formation des mati¢res grasses, indispensables,
en certaines proportions, pour remplir nos tissus
adipeux.

5° Une matiére colorante jaune &t une substance
colorable en rouge, qui contribuent & entretenir
la coloration de nos propres organes.

6° Des substances aromatiques qui peuvent sti-
muler lappétit en rendant lalimentation plus
agréable au goiit. .

7° Des sels calcaires et magnésiens qui scrvent
‘4 constituer notamment la parlie minérale solide
des os.

8° Des sels alcalins qui se renconirent dans tous
les liquides de I'économie animale, qui concourent
ala sapidité des aliments, et dont un certain excés,
utile pour cette derniére fonction, est éliminé jour-
nellement par les excrétions.

9" De pelites quantités d’oxyde de fer.

10° Des traces de soufre.

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

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

! Lelait des carnivores en différe généralement par I'absenca
du sucre de lait et par une plus forte proportion de matieres
grasses.

95 e
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A Tl'inspection de ce tableau, il est facile de clas-
ser les produits en trois groupes; car on remarque
une grande analogie : 1° enlre le lait de I'dnesse
et celui de la cavale; 2° entre le lait de la cheévre
et cclul de Ia brebis; 3° enfin, enire l¢ lait dela
vache et celui de la femme.

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

Dans le deuxitme groupe, le lait de la brehis
sc montre le plus riche de tous; le lail de la
chévre s’en rapproche beaucoup, cf {ous deux
soul caractérisés par I'ahondance des substances
grasses (beurre) et des matiéres azotées : ce sont
ceux qui, sous ce rapport, sont douc¢s des plus
fortes propriétés nutritives.

(Quant au troisicme groupe, 'analogie trés-grande
que Ton obscrve entre le lait des vaches et celui
de la fcmme explique la substitution de I'un a
Pautre pour la nourriture des enfants. Cependant
le premier est plus riche en substance solide to-
tale, et dans le lait de la femme la proportion de
matiére grasse est sensiblement plus forte, tandis
que la lactose, les substances azotées el salines
sont en proportions unr peu moindres, relativement
a la quantité totale de la matiére séche contenue
dans les dcux liquides. Ces différences ne doivent
pas toujours étre négligées dans la transition sou-
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vent délicate de T'un de ces deux aliments & I'autre,
surtout Jorsqu’il s’agit d’enfants faibles.

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

Aspect et constitution physigue du lait.

Chacun connait Paspect particulier de ce liquide.
Son opacilé et sa blancheur un peu jauniire sont
dues aux nombreux globules butyreux disséminés
en une sorte d’émulsion dans la masse du liquide
1égtrement mucilagineux qui tient en dissolution la
presque totalité des autres substances.

On peut obtenir, cn effel, une émulsion douce
de I'apparence laiteuse, en broyant dans un mor-
ticr des amandes, en les délayant ensuite avec
un liquide gommeux ou sucré, ct en passant 1'6-
mulsion au travers d'un tamis.

Ici Thuile d’ainandes, réduite en minimes glo-
bules ou émulsionnée, produit un effet analogue a
celui des globules butyreux : les uns et les autres
rendent le liquide opaque, parce que la Jumitre
est déviée par ces globules, doués, en effet, d’une
réfraction différente de celle de Ueau, plus diffé-
tente encore de celle du liquide interposé, qui est
lui-méme plus pesant que I'eau. Sous le micro-
scope, on peut voir, cntre deux lamelles de verre,
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une couche extrémement mince de lail, d'un deux
dixiémes de millimetre. Alors on distingue parfai-
tement les globules arrondis et diaphanes de la
matiére butyreusc, nageant au milieu du liquide
aqueux également translucide «qui tient dissoutes
ou trés-divisées les matiéres azotées, salines ¢t sus
crées.
Qualités du lait,

On considérait autrefois le lait comme naturelle-
ment caractérisé par une acidité légére; jai re-
connu, en décembre 1827, wunc alcalinité tres-
prononcée dons le lait de femme, et ce fait a été
depuis lors vérifi¢ trés-fréqueminent; depuis lors
aussi, on a observé I'état alcalin dulait de plusieurs
aulres animaux, et 'on admet avjourd’hui qu'une
alcalinité treés-légére, ou du moins une neutralité
complcte, est propre égalemncent au lait de vache au
moment oi1 on l'extrait; enfin que 'acidité qui se
prononce plus ou moius vite dans ce dernier li-
quide dépend de la formation d’une petite quantité
d’acide lactique. Celte propri¢ié d’ailleurs peut étre
modifiée comme toutes les autres, ainsi que les
proportions des principes constituants, suivant la
nourriture et le repos continuel, le [ravail ou
I'exercice imposés aux animaux, suivant leur
état de santé, suivant 'dge du lait; il varie en~
core du commencement & la {in de chaque traite :
ce que nous allons en dire sous ce rapport est
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relatif aux vaches, et s’appliquerait également,
sauf quelques modifications légéres, aux chévres,
aux brebis et aux dnesses. .

Le lail subit, au moment ol la vache met bas,
des changements mnotables qui persistent durant
quclques jours et altérent ses propriéiés : utile
alors au jeune animal qu’il doit d’abord purger
et nourrir en méme temps, il ne devient con-
venable & 'usage alimentaire des hommes qu’aprés
cette ¢époque; en effet, non-seulement, pendant
ces premicrs jours, le lait offre une saveur fade,
est plus alcalin et légérement purgatif, mais en-
core, conicnant plus d’albumine que de caséine,
il se coagule et tourne par la chaleur de 1'éhulli-
tion. Des altérations notables, et qui produisent
des effets du méme genre, ont lieu par suite de
certaines maladies des vaches laitiéres.

Des différences lrés-notables dans la qualité ont
¢té remarquées enire lait quon obtient au com-
mencement d’une {raite el celui qu'on obtient & Ia
fin : ce dernier contient toujonrs plus de créme ou
de beurre, au deld du double quelquefois; nous
avans trouvé jusqud quatre fois plus de beurre
dans le dernier lait exirait. M. Quévenne a constaté,
sur cent volumes, au commencement de la traite,
cing de créme; au milieu de la traite, quinze, et
a la fin, vingt et un. Aussi réserve-t-on, dans
cerfaines laiteries, le dernicr lait des traites pour le
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meler 4 la créme;; il constitue une sorte de créme
legére, la plus fraiche que l'on puisse obtenir.
Ces différences entre le lait au commencement et
4 la fin d’'une traite sont d’autant plus grandes
que le lait a séjourné plus longtemps dans les ma-
melles.

Lorsque les vaches sont maintenues toute 'année
A I'é¢table, on n’en obtient du lait de Urés-honne
qualité qu'au moyen d'aliments varits, et d’ail-
leurs en excluant de leur nourriture les produits
doués d'une odeur désagrcable, lels que les choux,
les navets, les poireaux, les oignous. Les soins re-
latifs & la propreté, comme & la bonne santé et &
la tranquillité des animaux, ont une influence
fuvorable sur la qualit¢ du lait.

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

Altérations spontanées du lait.

Parmiles substances qui composent le lait, toules
celles qui sont dissoutes (caséine, albunine, sels)
en augmentent le poids ou la densité; les matiéres
grasses, aucontraire, sont plus légéres quel'eau, et
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tendent A rendre le lait moins lourd ou moins
dense ; mais, en raison méme de leur Iégereté spé-
cifique, elles tendent & s’¢lever & la superficie du
lait, des que ce liquide est en repos, entrainant
avec elles une partie de la caséine contractée, qui
constitue une sorte de résean cnire les globules
butyreux. Ce mélange, qui forme une couche super-
ficiclle plus ou moins épaisse, conipose la créme,
On pourrait expliquer, par une séparation da méme
genre et due au simple repos, ce qui se passe du-
rant la traite (voy. ci-dessus, p. 70). Si effective-
ment alors les parties crémeuses occupalent un
niveau supérieur dans les mamelles des vaches,
on comprendrait que la traite soutirdt d'abord le
liquide sous-jacent le moins butyreux, landis que
les portions surnageaules et crémeuses n’arrive-
raient que plus tard dans les trayons.

Au fur et & mesure que la créme se sépare dans
un vase transparent, on peut distinguer la couche
supéricure qu'elle forme, et qui est plus opaque ¢t
d'une nuance plus jaunatre que le liquide sous-
jacent; celui-ci présente une leinte blanche légére-
ment Dbleuatre, et retient encore une partie des
globules butyreux.

* En méme temps que la séparation purement
mécanique s'effectue, il se forme un peu d'a-
cide lactique, par suite d’'une fermentation spé-
ciale; lacidité augmente d’autant plus vile que la
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température est plus élevée : arrivée & un certain
point, elle détermine la cougulation de la cascine.
Le coagulum ou caillé enferme toutes les maticres
en suspension, laissant le sérum ou le petit lait lim-
pide sortir graduellement de la masse gélatini-
forme. '

En hiver, le lait reste souvent liquide et la créme
coninue de monter durant {rente-six ou qua-
rante-huit heures, et méme davantage, tandis
qu'en él¢, au bout de vingt ou trente heures or-
dinaircment, le lait se prend en masse.

On peut déterminer en quinze ou vingl minutes
la coagulation du lait méme récemment extrait, en
y djoutant une quantité minime de présure' & la
température de 25 & 30°; c’est méme le moyen
qu'on emploie pour fixer toute la substance huty-
rcuse dans le caillé et obtenir les meilleurs fro-
mages. Les acides, l'alun et différents sels peuvent
coaguler le lait, surtout & l'aide de I'¢bullilion. Le
lait se coagule encore sous Pinfluence du tannin,
de I'alcool et de Tesprit de bois.

1. La présure s'obtient en vuvrant l'estomac (catilette) d'un
veau nourri de lait : on retire les grumeaux pour les laver, on
les remet avec un peu de sel dans la caillette, qu'on laisse des-
sécher au besoin. En faisant macérer un morceau de cette pré-
paration dans un liquide acidulé (petit lait aigre ou vinaigre
alcoolisé), on obtientla présure liquide, dont une cuillerée suffit
pour faire cailler 15 litres de lait.
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Moyens d'essayer la qualitd du lait.

Un des movens lcs plus simples que 'on emploie
presque toujours pour s’assurer que le lail ne pro-
vient pas de vaches atteintes fortement de certaines
maladies (comune la cocotte), ou qu'il n’est pas ex-
trait depuis trop longtemps, consiste 4 le faire
bouillir : dans les deux conditions ci-dessus indi-
quées, il tourne ordinairement, c’est-a-dire qu’il se
sépare en grumeaux ou se caille en partie.

Le lait de bonne qualité doil bouillir sans changer
d’aspect : cn s’évaporant il produit des pellicules qui
se forment de nouveau & mesure qu'on les cnléve;
on nomme frangipane cette sorte de lait solidifié.
Le procédé le plus exact pour copstater la gualité
du lait consiste & en évaporer, sur une assielie
chauffée par la vapeur d’une petite marmite, une
faible quantité pesée ou mesurée d’avance, un dé-
cilitre ou un demi-décilitre, par exemple. On peése
le résidu sec, et on connaitimmeédiatement le poids
total des matiéres solides; on lave dans un tube ces
matiéres avec de I'¢ther jusqu’a épuisement; les so-
lutions versées dans une petite capsule s'évaporent
spontanément et laissent un résidu confenant tout
le beurre, que l'on fait fondre ct sécher en le
chauffant & 10Q ou 110°: son poids indique la pro-
portion dec la maticre grasse ou du beurre dans le
lait essayé. On peut méme se borner & faire sécher
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le résidu non dissous par Iéther et & le peser : la
différence de poids indique la guantité de beurre
enlevéc par 'éther. Cette partie que I'éther n’a pas
dissoute comnlient les sels solubles et la lactose, que
I'on extrait par un lavage & I'eau (il faut délayer a
I'cau froide, faire bouillir et filirer apres le refroi-
dissement); on fait dessécher le résidu non dissous,
et la diminution de poids que I'on constate encore
cette fois indique la quantité de lactose et de sels so-
lubles retenant un peu de matiére azotée. Enfin le
poids du résidu lui-méme représente la caséine et
les sels insolubles. Cette méthode, fort simple pour
un chimiste, est trop compliquée pour la plupart
des consommateurs : deux autres procédés beau-
coup plus faciles peuvent donner & cet ¢égard des
indications suffisautes.

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

Dailleurs, parmi les fraudes ou falsifications
excrcées sur le lait, on n’a jamais constaté I'addi-
tion d’'une matitre grasse quelconque.

Lactométre ou crémométre.

Pour Iappréciation de la créme, l'ustensile le
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plus simple, le lactomeétre, inventé par Banks en
Angleterre, usité d’abord en Amérique, puis intro-
duit e¢n France par M. de Valcourt, cousiste en un
tube de verre, 4 pied, ayant un diamétre intérieur
de quatre centiméires; sa hauteur est d’environ
dix-sept centimeétres. Un trait circulaire de niveau,
gravé 4 la poinle de diamant, indique sur le tube
la capacité de deux décilitres. Au-dessus de ce trait
on a gravé trente pelites lignes comprcnant, entre
chacune de ces divisions, un centieme de la capa-
cité totale depuis le fond du vase jusqu'au trait su-
péricur marqué zéro; on remplit ce tube jusqu’a
ce trait avec le lail qu'on veul essayer, puis ou le
laisse en repos pendant vingl-quatre heures : la
créme monice peu & peu forme alors une couche
distincte qui tranche nettement, par sa couleur jau-
natre ct son opacité, la limite oll s’arréte le liquide
sous-jaceni un peu translucide, et dont la teinte est
d'un blanc légérement bleudire. C'est & cette li-
mite, ligne de démarcation ol la créme s'arréte,
qu’'on observe Ie chiffre indigqnant 'épaisseur de
cette couche de créne. Si, par exemple, dans Pessal
comparatif de deux sortes de laits mis en méme
temps dans deux tubes semblables, on lit pour
I'un le chiffre 10 correspondant a la ligne de dé-
marcation, et pour l'autre le chiffre 15, on en
devra conclure que le premier a laissé monter une
couche de créme Cpaisse des dix cenlidmes da vo-
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lume du lait employé, et que le.deuxicme a donné
dans les mémes circonstances une c¢paisseur de
créme égale aux quinze cenlitmes du volume total
du lait versé dans le lactométre.

Ces sortes d’essais sont utiles dans les établisse-
ments ol la consommation du lait a quelque im-
portance; on y a recours aussi dans les fermes
afin de comparer la qualité du lait de différentes
vaches ou l'influence de certaines rations alimen-
taires sur la qualité du lait des mémes animaux.
Le prix peu ¢levé de ces ustensiles (8 ou 9 frares la
douzaine) permet d’en avoir plusieurs et de faire
la plupart des essais d'une maniére comparative.

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

Galactoscope.

On nomme ainsi un deuxiéme ustensile qui per-
met d’apprécicr ais¢ment et bien plus rapidement
encore la qualité butyreuse du lait. La construc-
tion de cet uslensile repose sur le principe sui-
vant ; le lait est d’autant moins translucide que les

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



78 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

globulés qui, en effet, troublent, comme nous
Pavons dit, sa transparence, sont plus nombreux.
Il suffit donc d’apprécier le degré d’opacité du lait
pour délerminer en méme temps la qualité cré-
meuse; le lait le plus riche en matiére grasse sera
donc celui dont Ia couche la plus mince pourra in-
tercepter le passage d’une lumiére d’'égale intensité.

Le galactoscope qui réalise ces conditions est un
petit tube cylindrique court terminé par une lame
de verre; un deuxiéme cylindre, terminé par une
lame semblable, entre & vis dans le premier, de
sorte que les deux lames diaphanes peuvent étre,
a volonté, mises ecn contact ou écartées plus ou
moins 'une de 'aulre; un petit entonnoeir fixé sur
le coté du cylindre correspond par le houl de sa
douille & Vintervalle entre les deux lames de verre.

Voici comment on opere avec cet usiensile : les
deux lames étant d’abord rapprochées jusqu’au
contact, on verse quelques goultes de lait dans le
petit entonnoir, de manitre 4 le remplir & moitié ;
tournant alors le cylindre inlérieur, on écarfe un
peu les deux lames, et aussitot le lait s'insinue
entre clles. Cette mince couche de lait, que Yon
augmente trés-graducllement en tournant le cy-
lindre & vis, intercepte bientdt complétement la lu-
mijere d'une petite lampe ou d’'une bougie placée
en face des deux lames, & un melre de distance.
Dés que la lumiére disparait ainsi, on tourne len-
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tement en sens contraire jusqu’a ce que la lumiére

commence A poindre de nouveau; on examine
alors le degré qui indique 1'écartement entre les

lames. Plus cet écarlement est faible et plus le lait

essayé est riche; car il contient un plus grand

nombre des globules butyreux qui causent son

opacité.

Dapres les essais de M. Bouchardat, un lait qui
exige au galactoscope un ¢cartement indiqué par
27° contient pour 1060 parties 3,527 de beurre;
100 parties d'un autre lait, marquant dans les
mémes conditions 31°, ne donneront par 'analyse
que 2,89 de beurre.

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

Degrés du galactoscope. Quantités de créme pour 100.
40 & 350 5 (lait faible).
354 30 5 & 10 (lait ordinaire).
30 & 25 10 & 15 (bonne qualité).
25 a 20 15 4 20 (trés-riche).
204 15 (Excessivement butyreux,

derniére partie de la traite).

Ces denx moyens, sans ¢élre d'une exactitude
complete, en raison de la difficulté qu'on éprouve
4 rendre toules les conditions dc Dessal bien
tgales, en raison aussi des varialions naturelles
qui s¢ manifestent dans le lait suivant 1'é¢tat des
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animaux et la nourriture qu’on leur donne, peu-
vent cependant guider dans le choix ou I'apprécia-
tion du lait, et aider & découvrir cerlaines fraudes
ou altérations domt il nous reste & parler.

On se sert dans quclques villes tout simplement
d’on aréométre ordinaire de Baumé , pour vérifier
la qualité du lait; ce moven peut suffire lorsque les
m¢élanges habituels consistent dans une addition
d’cau sans écrémage préalable, et c’est le cas le
plus général dans certaines localités.

Falsifications du lait.

L’altention publique a ¢été souvent préoccupée
des inconvénients ou des dangers qui, disail-on,
pouvaient résulter de certaines falsifications prati-
quées dans le commerce du lait; on a prétendu et
publi¢ méme qu’il se fabriquait, dans la vue de hé-
néfices exagérés, des liquides n’ayant du lait qae
Iapparence et le nom; qu'ainsi on parvenait 4 imi-
ter cette apparence i I'aide de certaines émulsions
huileuscs ou amylacées, ou méme en divisant dans
I'cau des cervelles d’animaux morts de maladie ou
de chevaux abattus. Mais les nombreuses recherches
des membres du conseil d’bygiéne publique et de
salubriié¢ dans le département de la Seine, el les
expériences plus récentes faites & Londres, ou les
mémes bruits s’¢taient répandus, n’ont pas justifié
de pareilles craintes.
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En France comme en Angleterre, les fraudes
sur le lait se sont généralement bornées aux quel-
ques pratiques suivantes ;

Le plus ordinairement, on écreme le lait de la
veille, afin de vendre & part la créme & un prix
plus élevé; parfois on mele le lait écrémé avec le
lait qu'on vient de traire, et 'on ajoute au mélange
la moitié de son volume d’eau, et méme davanlage.

Il est arrivé souvent aussi que, pour dissimuler
la nuance bleudtre que donne I'addition de l'eau
et enlévement d’une partie de la créme, on ajou-
tait une matiére colorante : de I'extrait brun de
chicorée, du caramel, de la teinture de pétales de
souci. On peut constater Paddition de ces matieres
colorantes en faisant cailler ef égoutter sur une
toile” Ic Iait soupconné : le sérum limpide que I'on
obtient renferme la matiére colorante, ef sa nuance
janne décele 1a fraude'. Les trois moyens d’essai que
nous avons indiqués ci-dessus peuvent déceler les
fraudes dont les principaux effets sont d’amoin-
drir les proportions de créme et méme de dimi-

1. On a essayé en outre de falsifier le lait vendu dans Paris en
y ajoutant, non pas de 'eau simple, mais une solution un peu
mucilagineuse soit de dextrine, soit de son bouilli daus I'eau et
passé au tamis; mais ces falsifications, si faciles & découvrir
au moyen de I'iode, qui donne une coloration violette au mé-
lange (ou mieux encore au petit lait qu'on en extrait par la coa-
gulation A 'aide du vinaigre et de I'ebullition), ont éié bient6t
signalées et punies, et les fraudeurs ne les ont plus renouvelées. -

95 . f
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nuer, parfois de moiti¢, la quantité de substance
solide contenue dans le lait normal. Jusqu’a un
certain point, des variations analogues peuvent
bien résulter naturellement de traites fractionndées,
dont on metlrait & part les dernitres parties, qui
sont les plus riches. Mais un pareil fractionnement,
¢tant nécessairement fait & dessein, n’en consti-
tuerait pas moins une fraude, et, dans ce cas en-
core, il est trés-probable que le fraudeur ne sen
liendrait pas la, mais quil ajouterail de 'eaun au
lait alfaibli ainsi obtenu.

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

Jusque dans ces derniers temps, les mélanges
d’eau avec le lait semblaient en quelque sorte jus-
tifiés par la nécessité d’abaisser le prix de revient
4 un faux qui permit de suivre le cours établi et de
satisfaire sur ce point aux exigences des consom-
malteurs : il est certain, en effet, quun grand
nombre de {attiers vendaient le lait dit ordinaire
au-dessous du prix auquel ils achetaient le lait
pur chez les nourrisseurs; 'addition de l'eau com-
pensait pour cux la différence et devait en outre
couvrir les frais de ce commerce et donner des
bénéfices. On ne pouvait donc raisonnablement
exiger du lait pur & mojns de le payer un prix
plus ¢€levé que le cours général de la venie
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publique dans la ville. C’était le parti que devaient
prendre les consommaleurs qui tenaient & recevoir
du lait exempt de tout mélange, tcl que 'ont tou-
jours fourni directement et dans ces conditions
loyales plusieurs nourrisseurs de Paris.

Aujourd’hui, les conditions du commerce se sont
heureusement modifiées sur ce point, et I'on peut
exiger aux prix habituels du lait non étendu d’eau.
En effet, les transports, devenus plus économiques
et surtout plus rapides au moven des chemins de
fer, ont permis d'expédier vers les centres de
grande population, a Paris par exemple, le lait
qui sc produit sur un rayon quatre ou cinq fois
plus grand et dans des conditions meilleures et
plus économiques. Aussi les marchands de lait peu-
vent-ils obtenir le lait pur a des prix plus bas de
moitié, et la vente de ce produit non mélangé leur
offre-t-clle des hénéfices suffisants. Par suite de ce
nouvel élat des choses, l'administration qui veille
a la salubrité publique se montre plus sévére dans
la répression des abus, et déja la qualité du lait
gest amé¢liorée sous ces influences®.

1. On vend dans Paris, au prix de 40 centimes, du lait pur
que plusieurs nourrisseurs, propriétaires de grandes vacheries
bien disposées, font distribuer aux heures de chaque traite; ils
eniretiennent aussl des &nesses et des chévres, qu'ils envoient
parfois & domicile pour subvenir aux nécessités de certains
régimes alimentaires conseillés par les médecins.

Une seconde qualité de lait arrive par les chemins de fer de
distances qui s'étendent dans un rayon de 60 a 80 kilométres
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Influence des vases o Von garde le lait.

On peut se servir sans craindre aucun inconvé-
nient de vases en poterie de grés, en faience,
en porcelaine, efc., en verre, en argent, en fer-
blanc, ou méme en cuivre étamé; les vases cn
laiton, tenus parfaitement propres, s’emploient
également sans danger, ainsi que les vases de zinc,
pourva que dans ces deux derniéres sorles de
vases on ne laisse pas sé¢journer le lait assez long-
temps pour qiil prennc un caractére prononet
d’acidité : car alors le mdétal pourrail s’oxyder et
formerait bientdt des sels doués de propriétés délé-
teres. 1l parait done généralement préférable d’éviter
I'emploi des vases en cuivre, en laiton ou en zine, et
de s’en tenir 4 'usage des vases qui ne laissent au-
cune chance d'introduire des causes d'insalubrité.

Conservation du laif.

Nous avons v que généralement les altérations

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

La troistéme qualité, qui est livrée aux consommateurs par les
laitiéres établies momentanément tous les matins sous des portes
charretiéres, 4 l'entrée de quelques passages, etc., provient &n gé-
néral des vacheries ordinaires situéesdans Paris et la banlieue. On
vend ce Jait 20 c. le litre; il cantient une proportion d’eau variahle
entre 25 et 33 et jusques a 40 pour 100; en général, onl'aécrémé
en partie avant d'y méler l'eau, et l'on vend & part la créme dé-
layée avec moitié de son volume de lait pur.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 83

spontanées du lait commencent par la formation
de ferments sous I'influence de l'oxygéne; il résulte
de ce fait que, pour préserver le lait de ces altéra-
tions, il faut prévenir l'aclion de oxygéne ou
détruire les ferments : ce dernier effet cst ohtenu
an moyen de I'¢bullition, et P'ébullition répétée
chaque jour prolonge la conservation du lait, d’a-
prés les expériences de Gay-Lussac.

Mais ce moyen scrait insuffisant ¢t trop dispen-
dicux dans la plupart des cas.

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

Ln procéd¢ qui donne des résultats favorables
en empéchant la fermentation, au moins pen-
dant la durée des transporis, consiste & main-
tenir les vases complétement remplis, et & rendre
la température aussi basse que possible a 'aide de
fragments de glace placés dans un cylindre adapté
au couvercle et plongeant dans le vase. On profite
d’ailleurs, en été, pour effectuer ces transports,
de Vabaissement de température qui a lieu durant
les nuits. On prévient généralement Ueffet ’une aci-
dit¢ d¢éveloppée spontanément en ajoutant au lait,
avant d’en remyplir les vases, environ 1 gramme de
bicarbonate de soude pour deux ou frois litres.
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Le procéde d’Appert, décrit plus haut (voy.
p- 49), et qui réussit en tant d’occasions, peut
également s’appliquer au lait; mais il est difficile
de prévenir, durant un vovage prolongé, I'agglonié-
ration particlle de la substance grasse, et le lait,
dans ce cas, privé d'une partie netable de ses
globules butyreux, ressemble au lait écrémé,

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

Plusieurs personnes ont essayé avec des succés
incertains de dessécher en grand le lait; mais ce
moven de conservation cst devenu pralique et fa-
cile a réaliser entre les mains de M. de Lignac.

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

Aussitdt obtenu, le produit des traites est chauffé
au bain-marie dans des chaudi¢res a fond plan
et trés-peu profondes. On ne met qu'une couche
d’un centimetre d’épaisseur sur le fond de la
chauditre, ct I'on ajoute environ 60 grammes de
sucre blanc par litre de lait.”

Cetle solution est continuellement agitée avec
une spatule ou paleite en bois, pendant tout le
temps que] dure l'évaporation, c’est-d-dire jusqu’a
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ce que le lait soit réduit au cinqui¢tme de son vo-
lume primitif.

Alors on en remplit des boites cylindriques en
ferblane, que 'on tient immergées pendant trente
minutes dans un bain-marie chaufté a 1050, Avant
de retirer ces vases du bain, on ferme avec une
goutte de soudure le petit trou qui a servi d’issue a
l'air et & la vapeur. Chaque vase, ainsi ferme, est
retiré du bain et réservé pour les expéditions loin-
taines ou pour les approvisionnements.

Lorsqu’on veut se servir de ces conserves, on
ouvre la boite : la substance s’y trouve dans un
état pateux, d'un blanc jaunitre un peu translu-
cide; on en délaye la quantité que 'on doit con-
sommer dans quatre ou cing fois son volume
d’cau ticde; le liquide reprend a linstant I'aspect
laiteux primitif; on peut le faire chauffer & 1'ébul-
lition, y ajouter la dose ordinaire d'infusion de
thé ou de café, et obtenir ainsi une préparation
salubre et agréable. Dans chaque boite entamée,
la substance peut aisément se conserver pendant
dix jours, et méme plus longtemps, sans altération,
surtout si 'on en prend chaque jour une portion,
ce qui permet de renouveler la superficie.

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

On parviendra probablement & les améliorer en-
core cn effectuant I'évaporation dans le vide, &
laide d'un agitateur mécanique : il ne serait plus
nécessaire de chauffer autant ni aussi longtemps,
et une température de 43 4 60° suffirait; elle serait
communiquée par une double enveloppe ol circu-
lerait I'eau chaude ou la vapeur, et on pourrait
effectuer l'opération en dix ou quinze minutes. Un
appareil analogue & ceux qui servent a concenirer
les sirops permeltrait et d’éviter Ja saveur de lait
tuit que présentent les conserves préparées a la
température de 1ébullition, saveur trés-sensible
surfout lorsqu’on consomme le lait sans y ajouter
une substance aussi aromatique que le thé ou
le café.

Jonclides.

On peut conserver deux jours en été el trois ou
quatre jours en hiver le lait de brebis, tout en lui
donnant une consistance crémeuse par le procédé
suivant : d’abord on passe le lait au tamis : on en
fait bouillir la moiti¢ en y ajoutant une feuille de
laurier pour cing litres; on méle ensemble le lait
chaud et la portion gardée froide. Lorsque le mé-
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lange n’est plus que titde, c'est-d-dire & la tempé-
ratore de 30 4 33°, on y ajoute pour dix litres une
cuillerée de présure liquide que 'on y délaye rapi-
dement, et 'on distribue aussitdt le liquide dans
de petits pots contenant chacun un décilitre, puis
on le laisse en repos : au bout de deux ou trois
heures, le liquide acquiert la consistance voulue,
On vend 10 centimes le contenu de chaque pot, ce
qui représenie 1 franc pour le prix obtenu d'un
litre de lait. Le transport de ces pots de créme se
fait & Taide de paniers de jonc : de 1a le nom de
Jjonchée, que 'on donne au produit.

Nous avons dit que le lait forme nn aliment
complet : dans le jeune age, il peut, comme Ics
eeufs, suffire aux premiers développements des ani-

“ maux ; cependant le caséum du lait et Valbumine
des ceufs, qui représentent la plus grande partie de
la substance azotée dans chacun de ces aliments,
ont des propriétés différentes sous le rapport de
la nourriture, et ces propriétés spéciales doivent
en cerfaines occasions décider la préférence. Nous
indiquerons ces motifs de la substitution de I'albu-
mine au easéum en traitant, plus loin, de 'alimenta~
tion salubre et des différents régimes alimentaires*.

1. Yoy. aussi Journal de chimie médicale, tome VI et VIL,
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V.

SUBSTANCES GRASSES ALIMENTAIRES PROVENANT
DES ANIMAUX,

Beurre. — Altérations spontanées du heurre. — Moyens de con-
servation.-— Beurre fondu et graisse.— Falsification du beurre.
— Huiles d'olives, d'ceillette, de noix. Altérations naturelles ou
spontanées des huiles. — Composition de I'huile d'olives. —
Falsifications. — Moyens d'essai. — Huile de pieds de beeuf et
de mouton. — Rdle des matiéres grasses dans 'alimentation.

Beurre.

Ceite substance grasse, I'une des plus usitées
dans les diverses préparalions alimentaires, peut
étre facilement extraite de la créme ou du lait au
moyen d'un battage ¢nergique plus ou moins pro-
longé, qui, dans quelques grandes fermes, chez
nous, ct plus géntéralement en Angleterre et en
Ecosse, se pratique au moyen de machines mues
par des chevaux ou par la vapeur. :

Le beurre, & I'¢lat frais, tel qu’on obtient di-
rectement et qu’on le consomme le plus générale-
ment comme substance alimentaire, participe des
qualités du lait ou de la créme dont il provient*:

1. Suivant .Ber-zélius, la créme provenant du lait de vache
contient, pour 100 :

Beurre obtenu par le battage................. oo 4,8
Caséum {retenant de 0,5 & 1 de beurre)obtenu du lait

de DeurTe ...t i e e e e 3,5
Petit lait ou sérum......vehenn... Crereaeseanenes 92
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cela est facile & comprendre; car il conserve une
partie dc la matiére aromatique, dérivée princi-
palement des herbes on fonrrages et plus on moins
modifiée dans I'organisme des différentes bétes lai-
tieres; cet arome léger qui distingue le lait obtenu
sur les bons piturages, reste fix¢ dans le beurre ol
se trouve toujours interposée d’ailleurs une petite
quantité de sérum, de substance caséuse, et d’acide,
participant aussi de la saveur agréable du lait de
bonne qualité. Beaucoup de personnes ont pu re-
marqucr combien le golt du beurre varie suivant
les pAturages, les localités, les saisons et les espéces
animales. Dans certaines contrées on obtient un
beurre délical, crémeux, doué d'un houquef agréa-
ble; souvent, dans le voisinage méme de ces con-
trées, le bemrre offre des caractéres tout différents :
plus consistant, doué d'une odeur graisseusc el
d’'une teinte blanchatre, son aspect et sa saveur ont
quelque chose de peu agréable ou méme de re-
poussant. Les heurres colorés naturellement d'un
jaune un peu orangé sont en général les meilleurs.
Mais on ne peut se fier & cet indice; car, dans le
hut de flatter I'ceil des consommateurs, la nuance

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

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

Altérations spontanées du beurre.

Exposé a I'air, le beurre récemment obtenu s’al-
tére promptement & sa superficie : sa nuance sc
fonce, il acquierl une odeur spéeciale rance et un
golt dcre plus ou moins prononcé; ces change-

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

Margarine.............000. 68 08

Butyroléine. ,............ . 30

Butyrine, caprine et caproine.,.. 2
100
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wents, heaucoup plus rapides durant les chaleurs
de I'éte, sont dus & Taction de l'oxygtne de lair,
qui détermine la formation des ferments : sous
I'influence de ceux-ci, la substance grasse néutre
se décompose; les acides gras mis en liberié oc-
casionnent une partie du changement si défavora-
ble & la saveur de la substance alimentaire; les
acides gras volatils, & odeur forte, et quelque autre
produit d’oxydation déterminent la rancidité que
chacun connail.

Moyens de conservation.

Les différents proctdés sur lesquels se fondent
la conservation du beurre ont pour premier prin-
cipe Texclusion de l'air ou des ferments, parfois de
ces deux agents, et, en outre, I'abaissement de la
température.

On parvient, en effet, a prolonger la conserva-
tion du beurre frais, en le maintenant bien foulé
dans de petits vases, et recouvert de quelques cen-
timétres d’ean. L’eau, préalablement soumise & 'é-
bullition et refroidic, assure un peu plus long-
temps U'cflet utile; en renouvelant cetle eau chaque
jour, et Pentretenant en une couche assez épaisse,
on conscrve facilement pendant huit ou douze jours

“le beurre frais, que l'on doit d'ailleurs consommer
par couches horizontales qui renouvellent chaque
fois la superficie.
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M. Bréon est parvenu, dans ces derniers temps,
a perfectionner ce procédé ct o Tappliquer aux
opérations commerciales : il lui a saffi pour cela de
substiluer a 'eau simple de leau irés-légerement
acidulée, soit au moyen d'un mélange qui consisle
en six grammes d’acide tartrique et six grammes
de bicarbonate de soude par litre, soit avec trois
grammes environ d’acide acétique ou tarlrique.

La motle de beurre entourée de ce liquide, qui
ne forme guére plus d’un ou deux dixi¢mes du vo-
lume total, est renfermée dans an vase cylindri-
que en fer-blanc, dont on soude le couvercle.

Au bout de deux mois, par une température de
15 & 20°, du beurre ainsi préparé avait conservé
toute sa fraicheur. $’il ne s’agissait que de garder
ce produit sans le fransporter, on powrait se
servir d’un vase en poterie ou en verre, dont on
fermerait exactement le couvercle, en collant ane
ou deux bandes de papier sur le joinl.

On peut garantir plus longtemps le beurre fin
d'altération spontanée, en lui enlevant, le plus pos-
sible par des lavages & T'eau {raiche renouvelés,
les parties laiteuses interposées; mais alors la sa-
veur agréable particuliere au beurre frais diminue.
On pétrit ensuite Ie beurre bien égoutté avee quatre
ou huil pour cent son poids de sel blanc et sec,
-en poudre fine. On le foule alors exactement, et
de facon & éviter les vides ol air se logerait, dans
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des pols en grés neufs ou parfaitement propres;
on recouvre la superficie d’'une rondelle de linge 2
tissu clair, sur laquelle on place une couche de sel
blane dépassant un peu les bords; on rccouvre le
tout avec une foile serrée, qu’on assujcttit avec une
ligature.

Lorsque I'on entame un de ces pols; aprés avoir
enlevé la couche superficielle de sel marin, on
doit avoir le soin dec prendre le beurre -par cou-
ches horizontales, qu'on recouvre d’eau comme
pour le beurre frais (voy. plus haut), afin d’éviter
le contact de Yair.

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

Beurre fondu et graisse.

CUne des anciennes méthodes usitées pour la con-
servation du beurre consiste A le faire chauffer a
feu nu, ou mieux encore au bain-marie, a la tem-
pérature voisine de 'eau bouillante (de 90 a 160°),
jusqu'a ce que l'air interposé, se dégageant, ait
amené¢ & la superficie une partie de la matiére
castuse ou albumineuse coagulée, quon enléve a
Pécumoire, tandis que 1'eau et le surplus des ma-
titres azotées se déposent au fond du vase. On
voit que, par ce moyen, leau, les fermenls et
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Iair se trouvent ¢liminés; si alors on décante le
beurre liquide pour en remplir des vases en grés
trés-propres et sccs, que 1'on recouvre, aprés qu'il
est figé, d’'une couche de sel, puis d’'un couvercle
fermant bien, ou d'un parchemin tendu par une
ligature solide, on aura satisfait aux conditions
d’exclusion de Teau, de l'oxygene de lair et des
substances azotées, agenis principaux de la fer-
mentation qui ferait raneir le beurre. On parvient
alsément par ce moyen & conserver trés-facilement
le beurre fondu d’une année a l'autre.

Falsifications du beurre.

Les beurres sont bien plus fréquemment dépreé-
ci¢s en raison de la qualité inféricure du lait ou
de Ia créme d’ou ils sont exiraits que par toufe
autre cause; et nous avons dit plus haut (voy. p. 69
472) les circonstances relatives aux rations alimen-
taires, aux races de vaches, & 'état de santé de
ces animaux, qui exercent les principales influen-
ces A cet égard.

Une autre altération en quelque sorte naturelle
du beurre dépend de la fermentation spontanée du
sérum interpos¢ dans la créme ou le beurre, ou
meéme des végétations ou moisissures développées,
soit dans ces matiéres, soit plus particuli¢rement
dans les barattes oule battage s’opére, et qui, pen-
dant les intervalles entre les opératiors, restent
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humides et imprégnées de liquides chargés de sub-
stances organiques.

A T'aide des soins convenables de nettoyage, on
peut éviler ee dernier effet, qui pourrait communi-
quer aun beurre une saveur de moisi fort dés-
agréable.

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

On a trouvé des mottes plus ou moins volumi-
neuses, dont toute la superficie offrait une couche
peu épaisse de beurre de trés-bonne qualité, tandis
gu'a lintérieur la plus grande partie de la masse
¢tait d'une qualité inférieure, ou trés-mauvaise, ou
plus ou moins rance. Pour découvrir cette fraude,
il suffit de prendre Déchantillon avec une sonde
que l'on fait pénétrer jusqu’au centre de la motte,
puis de déguster surtout la portion qui se trouve
prés du bout de la sonde, car c’est celle qui cor-
respond au centre de la masse sondée.

On a quelquefois rencontré des beurres mélan-
gés avee de la pomime de terre cuite écrasée et
passée au travers d'un tamis mélallique. Cette
sorte de falsification est facile & constater : il suffit,
en effet, de remplir aux deux tiers, avec le beurre
soupgonné, une éprouvette ou un tube en verre
fermé d'un bout.

On place ce vase dans une cafetiere remplie d’eau

95 1
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ou dans tout autre vase facile a chauffer : on chauffe
peu & peu I'ean au bain-marie jusqud 43 ou 50°: &
cette température, que I'on doit soutenir, le henrre
devient complétement liquide, et bientot la pulpe
de pomme de terrre se précipite au fond du vase,
comme le ferait d’ailleurs toute autre substance
étrangére, telle que la craie ou la fécule, plus
lourde que la mali¢re grasse liquéfiée.

Le volume occupé au fond du vase par la pomme
de terre précipitée ainst donne une idéc de la pro-
portion qui se trouvait dans le mélange; on pour-
rait la déterminer exactcment en décantant le
beurre liquide, puis en délayant le dépot dans I'es-
sence de térébenthine, qui dissoudrait le beurre et
laisserait la pomme de terre intacte : celle-ci pour-
rait étre recueillie sur un filtre, ou dans une chausse
de laine au travers de laquelle l'essence, entrai-
nant le heurre dissous, passerait facilement.

On séparerait d'une maniére plus simple encore
les matieres plus lourdes que le beurre, en faisant
fondre celui-ci dans de I'ean tiede (ou maintenue
de 45 a 50° au bain-marie pendant une heure); on
laisserait refroidir en repos. Les matieres plus Jour-
des ¢tant alors tombces au fond de l'eau, il serait
facile de les reconnaitre, et la perte de poids gue le
beurre aurait éprouvée indiquerait la proportion de¢
matictres étrangéres que renferme le mélange.

Les mémes moyens pourraient éire cmploveés
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avec succes pour constater la présence des malieres
efrangéres semblables, qui parfois ont éié mdélan~
gtes avec de la graisse de porc ou quelques autres
subslances grasses comestibles.

Hutles d’olive, d’ceillette, de noir.

L'huile d’olive bien préparce, extraile & froid
et sans fermentation, est sans contredit la meil-
lenre des huiles comestibles.

Suivant que les olives, fruils de I'Olea Eurcpea
{fhata), élaient plus ou moins mures au moment
de la récolte, la couleur et T'odeur de Vhuile varient.

Les olives dont la maturit¢ est incomplele don-
nent une huile légérement verdatre et douée d’une
odeur de fruit prononcée; quelques consomma-
teurs Ja préféerent,

L’huile provenant d’olives parvenuces auterme de la
maturilé convenable est jaune, douée d’une saveur
douce, agréable; son odeur est & peine sensible.

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

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

Des cualités inféricures dans ces diverses prépa-
rations résultent de I'emploi d'olives trop mres,
plus ou moins détériorées par les altagques des in-
sectes, par la pourriture, ou par un chauffage trop
énergique. ‘

Altérations naturelles ou spontandes des huiles.

Nous venons d'indiquer les circonstances de la
récolte, de la fabrication et du fractionnement des
produits qui fournissent les différentes sortes d’hui-
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les, dont quelques-unes sont plus ou moins alté-
rées; les autres altérations naturelles dépendent,
en général, du temps et de l'action de lair atmo-
sphérique que les huiles absorbent & la longue, et
qui les rendent plus visqueuses ou moins fluides.
Dans ces conditions, 'oxygence absorhé détermine
la formation d'un ferment en agissant sur la matitre
azolée contenue en inime proportion dans Uhuile;
une sorte de fermentation, ainsi excilée, produit la
rancidité , qui augmente graduellement. On coni-
prend done sans peine la cause de Tallération
spontanée des builes, et la défaveur qui saltachie
‘aux produits les plus anciens ; les huiles de la der-
niére récolte sont généralement meilleures et jus-
tement préférées.

Compositivn de lhuile d’olive.

L'huile obtenue dans les meilleures conditions
renferme deux matiéres grasses unies ensemble :
I'oléine, qui est fluide aux températures ordinaires,
et la margarine, qui est solide ou consistante dans
les méines circonstances. L’ensemble peut prendre
une consistance de graisse 4 la température de 6 ou
8° au-dessus de zéro. Cette huile contient, en outre,
une mati¢re colorante jaune, une substance aro-
matique, rles traces de maliéres azotécs neutres, —

La composition chimique des huiles d'pifve phis
ou moins altérées cst presque la méme: cdieudahé
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clles different par laltération meéme des matiéres
‘azolces, la disparition particile de I'arome, la pré-
sence de principes & odeur désagréable , enfin le
caracteve prineipal de la rancidité et d'unce acidité
nolable.

Falsifications. ‘

On falsifie le plus ordinairement 'huile d’olive en
la mélangeant avee Uhuile de pavot; cette huile de
pavol, plus connue sous le nom d'huile d’eeillette,
esl 'une de celles que 'on se procure le plus faci-
lement, & bon marché, dans le commerce, el qui
ont le moins de saveur caractéristique. On se sert
parfois aussi, pour ce meélange, des huiles de na-
vette, de faine, de noix et de sésame. Aucune de
ces huiles n’est complétement assimilable & I'huile
d’olive, ni pour I'arome ni pour la saveur; elles ont
d'ailleurs I'inconvénient de rancir plus vite, et alors
de communiquer au mélange un gont désagréable
frés-prononce.

Hoyens d’essats

Le moyen le plas simple et souvent le metlleur
consiste dans I'appréciation attentive et comparée,
s’il se peut, avec une bonne qualité d’huile pure,
de odeur et de la saveur de 'huile soupconnée.
Les personnes exercées & celte sorte de dégustation
ne s’y trompent gucre.
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Les procédés scientifiques tmaginés par les chi-
misies sont pour la plupart trop compliqués pour
devenir usuels; quelques-uns cependant sont d'un
usage facile. L’'un des plus simples consisic & sou-
mettre Thuile au refroidissement; en effet, T'huile
d’olive purc devient blanchatre, opaque et con-
sistante & une température de 6 & 8 au-dessus
de zéro, tandis que T'huile d’eillette ne se congéle,
en prenant un aspectet une consistance semblables,
qu'a une température plus basse de 15 ou 20°,
c’est-a-dire seulement de 8 a 12° au-dessous de zéro.
Les mélanges des deux huiles, selon les diverses
proportions, se congelent & des températures in-
termédiaires qui peuvent donner des indices. A la
veérite , lorsque la proportion d'huile d’eillette est
faible dans le mélange, on ne peut plus sc fier &
cet essai.

M. Lefebvre, en se fondant sur ce fait (que Thuile
d'olive est plus légere que les huiles avec lesquelles
on la mélange, a construit un aréomeélre qui in-
dique ies fraudes. Il n'est pas plus difficile d’en
faire usage que des aréométres spéciaux si usuels,
(juii servent 4 reconnaitre 1a force ou la densité des
alcools, de Pammoniaque, des sels, des acides et
des sirops. M. Lefebvre a méme reconnu qu’un mé-
lange d’huile d’olive et d’huile d’eillelte, abandonné
& un repos complet pendant huit ou dix jours, laisse
les deux huiles se séparer; la plus lourde, ou 'huile
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d’eeillette, occupe le fond du vase, tandis que
I'huile d’olive, plus légere, surnage. On pourrait
donc, en opérant ainsi & la température ou ces
huiles restent fluides, soutirer & part un échantillon
de 'huile de la partie inférieure, et un autre échan-
tillon de I'huile surnageante, et soutnetire ensuile les
deux échantillons a un refroidisscment de 6° au-
dessus de zéro'; on remarquerait dans une des
huiles les signes de la congélation, tandis que
I'autre resterail fluide.

Les densités des huiles d'olive et d’willette élant
de 917 et 925 (c’est-a-dire que 1 litre de la premiére
pose 917 grammes, et que 1 litre de la seconde
pése 925 grammes, tandis que 1 litre d’eau pése
1000 graunnes), M. Lelebvre construit son oféo-
métre (arvtometre a huile) de maniére que, pour
lo température de 15° centigrades, instrument
plongé¢ dans I'huile d’olive marque 17°, et que
plongé dans I'huile d’eeillette il marque 25°% la diffé-
rence entre les deux degrés étant 8, M. Lefebvre
en conclut gue, sil’huile est mélangée d’eeillette, 18°

1. 1l est trés-facile de faire cet essai: en hiver, I'eau exposée
a Vair extérieur est souvent i une température égale ou infé-
rieure 4 6 degrés. Un meélange de cette eau avec de 'eau a 12
ou 15, telle qu'elle se trouve dans l'intérieur des habitations,
donne bientdt {a température voulue; en été, un morceau de
glace suffirait pour abaisser a 6° la température de 16 & 220 que
I'eau offre ordinairemeni. On plougerait ensuite dans cette eau
les deux ¢chantfllons d'huile, contenus chacun dans un petit
tube en verre.
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(ou 1 degré de plus que 17), indiqueront le mélange
de { d'eillette; 19 (ou 2° de plus que 17) indique-
ront 2 ou +; 20° (ou 3" au dela de 17), 4; enfin 21°
(ou 4° de plus que 17) signaleront la présence de 4,
ou le mélange de 50 pour 100 d’'huile d’'eillette.

Si le mélange qui a pour base I'huile de sésame,
moins lourde que T'huile d'willette, marque 23
(ou 923), la différence enire 17 et 23 serait — 6;
en sorte que 1 degré au-dessus de 17 indiquerait
le mélange de §; 2° représenteraicnt 2, 4° §, etc.

L’huile de arachide ( Arachis hypogea), ayant la
meéme densité que Phwle d’olive, ne peut dtre re-
connue par ce moyen. On distingue son mélange
a la saveur de haricot qu'elle répand dans la bou-
che, & la limpidité qu'elle conserve dans les cou-
ches supérieures du liquide, tandis qu'un dépot
grumeleux se forme lorsque sa température est
abaissée 4 6" au-dessus de zéro. Dans les mémes
circonstances, 'huile d’olive pure se prendrait en
masse blanchdtre opaque.

Huile de pieds de beuf et de mouton.

Sous ce nom, on désigne I'huile que 'on extrait,
au moven de I'éhullition dans 'eau, des tissus adi-
peux contenus dans les os de la jambe et du pied
des beeufs ct des moutons. Cette huile peut étre
chauffée plus longtemps el un plus grand nombre
de fois que les autres sans étre altérée scnsiblement;;
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aussi esl-clle trés-avantagcusement employée pour
faire les fritures, lorsqu’elle a été soigneusement
préparée avec des abats bien frais.

Roéle des matiéres grasses dans Ualimentation.

La présence des matiéres grasses dans nos ali-
ments contribue a rendre leur saveur plus agréa-
ble, leur consistance moins ferme et parfois émul-
sive. Dans Tacte de la digestion, émulsionnées par
un liquide spécial (le suc pancréatique), elles éprou~
vent une sorte de combustion humide qui produit
de Teau, du gaz acide carbonique, et fournit en
méme temps de la chaleur utile a I'entretien de la
température du corps. Une partie de ces matiéres
concourl a former la sécrétion des substances
grasses modifices qui entreticnnent ou accroissent
les dépdts contenus dans nos tissus adipeux. Enfin,
dans une foule d’opérations culinaires, 'emplot des
substances grasses (beurre, huiles végétales et ani-
males, saindoux, eic.) est utile, en outre, pour
prévenir une adhérence aux parois des vases
qui déterminerait une sorte de caramélisation,
ou ferait, comme on le dit vulgairement, bruler
les mets,
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VI.
ALIMENTS SUCRES.

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

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

On distingue plusicurs espeees de matiéres su-
crées, distinetes par leur saveur el par plusieurs
anfres de leurs propriétés; ce sont : le sucre de
canne ou de belterave, la glucose, le sucre liquide
et lalactose ou lactine’.

1. TUn cinqui¢me prineipe immeédiat sueré vient d’étre décou-
vert par M. Pelouze dans les fruits du sorbier, et on le rencon-
trera sans doute dans d’autres végétaux.

Cette sorte de sucre, nommée sorbine, convenablement épuree,
se présente en cristaux blancs, diaphanes, durs, plus ou moins
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Sucre de la canne, de la betterave, de Vérable, du palmier, elc.

Le sucre de canne est de lous les sucres celui
dans lequel réside la propriété sucrante la plus in-
tense et la plus agréable & 1a fois; c’est aussi celui
qui donne les plus volumineux cristanx el qui se
préte le mieux a une épuration compléte.

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

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

Les pains de sucre blancs doivent étre exempls
de toute odeunr.

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

volumineux. La sorhine, analogue par sa composition élémen-
taire et par sa saveur avec la glucose, en différe par ses formes
cristallines, et surtout par sa résistance A la fermentation dans
des circonstances ou la glucose serait transformée facilement en
alcool et en acide carbonique.

Jusyu'd présent, d'ailleurs, la sorbine w'est pas un produit
commercial. ;
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espéces fournissent encore une portion, peu consi-
dérable, il est vrai, du sucre livré au commerce.
Plusieurs fruits, notamment les melons, les ché-
taignes, les dattes, les noix de coco, conticnnent
le méme sucre.

La plus grande partie de ce sucrc est extraite
des cannes aux colonies, en Amérique et dans
IInde, et des hetteraves en Europe.

Usages et propridtés du sucre.

La consommation du sucre dépasse 10 millions
de kilogrammes dans Paris, et s’éleve 4 120 mil-
lions de kilogrammes en France. Il s’en faut qu’elle
soit arrivée a son.terme chez nous, car on con-
somme environ deux fois plus de sel marin, c’est-
a-dire 240 millions, pour lcs usages alimentaires.
Ce serait la proportion contraire qui devrait s’éta-
blir, et, dans ce cas, la consommation du sucre
scrait quadruplée; clle atteindrait alors 480 mil-
lions, et représenterait 13 kilogrammes 333 gram-
mes par' individu. Ce serail moins encore qu’en
Angleterre et en Ecosse, ot pour un habitant
la moyenne de la consommation annuclle est de
16 kilogrammes. Le développement de la con-
sommation du sucre en France est trés-désirable,
dans lintérét de la santé publique, surtout parmi
les gens de la campagne, qui, généralement, en
consomment trés-pent, et pour lesquels cel aliment
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serait cependant le plus utile; ear il rendrait plus
agréables, plus salubres et plus faciles 4 conser-
ver divers fruits dans lesquels 'acidité domine, et
qui contiennent d’ailleurs trop d’eau pour se gar-
der longtemps sans altération. Facilement soluble
dans les liquides séerétés par les glandes salivaires,
dans I'eau et dans toutes les liqueurs alcooliques
potables!, on peut l'employer pour sucrer une
foule de préparations ¢conomiques.

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

Caractéres qui distinguent les sucres bruts des cannes
et des betteraves.

Si, ecomme cela est incontestable, e suere com-
plétement blanc et épuré est identiquement le méme,
soil qu’il provienne des betteraves ou des cannes,
il m’en est plus ainsi tant que le sucre se trouve A

1. 100 parties de sucre se dissolvent dans 33 parties d'eau &
la température ordinaire, ou dans 16 environ, si le mélange est
chauffé a 100°.

2. On désigne ainst les aliments capables de fournir dans les
actes de la digestion et de la respiration un des éléments com-
bustibles qui entretiennent dans '’économie animale la source de
la chaleur et de la production de l'acide carbouique.
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Pétat brut, c'est-i-dire meélé & de petites quantités
des matiéres sapides et odoranies propres aux
sucs de chacune de ces plantes.

On le comprend sans peine lorsqu’on connait
la grande différenice qui existe, sous le rapport de
la saveur, entre le jus des cannes & sucre et le jus
de la betterave. Celui-ci laisse un arriére-gotit her-
hacé, sensiblement acre et salé. Le suc de la canne
est plutdt aromatique et d’'une saveur franchement
sucrée et agréable. Les altérations inévitablement
produites dans le traitement manufacturier qui a
pour but Pextraction du sucre ne font qu’accroiire
ces différences, de telle sorle que, notannnent
sous les influences combinées de la chaux, de la
tempéralure et de l'air, les produits bruts, casso-
nades, sirops et mélasses de betterave, acquierent
une odeur désagréable plus prononcée, tandis que
les sucres brutls, simps‘ et mélasses de canne, con-
servent une odeur agréable ayant quelque analogie
avee celle du rhunm. On peut done livrer & la con-
sonumation une parlie des produils bruts, sirops ou
m¢lasses incristallisables, provenant de la canne a
sucre, tandis que les produits analogues provenant
des betteraves doivent subir un raffinage qui sépare
les portions cristallisables, en les ¢purant le plus pos:
sible, et éliminant les maticres étrangtres solubles
a I'élat de mclasse convenable pour les distilleries.

1i est résulte de cette nécessité méme une grande
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amélioration dans les sucreries indigénes; le raffi-
nage s'y effectuc directement aujourd’hui, de telle
fagon que le sucre cristallisable est épuré en totalité
méthodiquement, puis livré, & I'état blanc, en
pains obtenus & moins de frais que par le raffinage
secondaire qu'on leur faisait subir autrefois.

Il y a donc avantage pour le fabricant, qui réa-
lise plus promptement de plus forts bénéfices, et
pour le consvmmateur, qui, de son edté, paye un
peu moins cher un produit plus blanc, plus pur,
gtnéralement plus convenable que tous les sucres
bruts pour édulcorer les mets sans y introduire
aucune odeur ¢trangere.

Sucres candrs,

Des différences semblables se remarquent entre
les qualités des sucres préparés sous la forme de
cristaux volumineux, réguliers et lransparqm’ts.
Tant que le raffinage n'est pas poussé & son ex-
tréme limite , c’est-a-dire tant que pour obtenir des
candis on a employé des sucres bruts, lors méme
que ces sucres auraient ¢1é claircés au point de pa-
raitre blanes, et & plus forte raison §’ils conservent
une nuance jaundtre, ils donnent, suivant leur pro-
venance , des candis & odeur aromalique agréable
ou, au contraire, & odcur légerement désagréable.

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

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

Les candis de nuance semblable provenant des
sucres bruts de betteraves communiqueraient aux
mémes vins nn gout sensiblement désagréable,
de nature, en tous cas, & détériorer un peu le
bouquet au lieu de I'améliorer.

Quant aux sucres candis trés-blancs obtenus en
employant comme maltiére premiére le sucre blane
en pains bien raffinés, il est inodore et incolore :
il n'est plus possible de distinguer son origine, in-
digéne-ou exotique.

Altdrations spontandes du sucre.

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

Quant aux sucres raffinés en pains, ils retiennent
parfois une légeére proportion de sirop incristalli-
sable, qui atlire 'humidit¢ de lair et peut faire
désagréger les pains de sucre; ceux-ci alors se dé~
forment et tombhent en poudre humide.

Une autre détérioration des mémes sucres se
manifeste surtout durant les chalcurs des mois de
juillet et d’aonit; elle résulte du développement de
petits champignons microscopiques dont la vége-
tation, imnperceptible d’abord, creuse & la surface
des pains de sucre un grand nombre de petites
cavités offrant alors la couleur grise-brumne: ou ro-
sée qui caractérise plusicurs variétés de ces sortes
de parasites. Cet accident s’est manifesté sur les
sucres en pains dans plusieurs raffineries ou a-
gasins en France, en Hollande, et trés-proba-
blement dans différentes autres contrées, ol cetle
altération a pu passer inapergue. Les pains de sucre
ainsi tachés ont oceasionné des dommages notables
aux industriels, qui ont ét¢ obligés de les refondre
et de les raffiner une deuxitme fois. Mais on n’a
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constaté aucun inconvénient résultant de la con-
sommation de ces sucres.

Falsifications du suere.

A différentes époques on a trouvé dans le con-
nmerce des sucres falsifiés; cela est arrivé notam-
ment pour les cassonades et le sucre cn poudre :
les principaux mélanges conienaient, en ditfe-
rentes proportions, du sucre de fécule (glucose ou -
fécule de pommue de terre) ou du sucre de lait
(lactose).

La falsification avec le sucre de fccule, lors-
qu’elle s’opére en proportions notables, se recon-
nait ct s’apprécic facilement dans tous Ies labora-
toires de chimie, soil & l'aide du saccharimetre
nptique de M. Biot, soit par la mnéthode de M. Pé-
ligot. Cette méthode consistc en une saluration &
l'acide sulfurique qui se fait apres la combinaison a
froid du sucre avee de la chaux et qui se répéte
aprés I'ébullition du méme ]iqu}de. La différence
entve Jes quanlités d’acide nécessabres & la satura-
tiv 1 avant et aprés I'ébullition indiquent les pro-
portions de glucose. '

Un autre procédé, da & M. Frommeriz et rendn
plus pratique par M. Barreswill, consiste dans I'ein-
ploi d'un réactif, tartrate de cuivre ef de potasse,
dont la solution bleue est immédiatement déco-
lorée & chaud par ie sucre de fécule, tandis qu’elle
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n’éprouve pas de changement de la part du suere
de canne ni du suere de betterave.

Enfin jal indiqué un moyen simple employé
dans la plupart des raffineries, ct qui consiste a
laver le sucre brut ou la cassonade avec de I'alcool
a 85 degres, légérement acidulé par cing centiémes
d'acide acélique et saturé de sucre candi. Ce li-
quide dissout le suerede fécule et le sucre incristal-
lisable, tandis qu’il n'altaque pas les cristaux de
sucre provenant des cannes ou des betteraves.

Quelque simples et faciles que soient ces procé-
d¢és pour les mmanipulateurs habitués aux expé-
rviences ou essais de laboratoire, ils ne sont pas
a la portée de tous les consomnmateurs. Ceux-ci
donc, lorsqu’ils voudront savoir si un sucre est
falsifié, feront bien de s’adresser aux chimistes,
qui se rencontrent en grand nombre aujourd’hui
dans les laboratoires des cours d'enseignement et
dans les pharmacies.

Il vaudrait souvent mieux en agir ainsi que de gen
rapporter a soi-méme pour reconnaitre la présence
et les proporlions du sucre de lait (Jactose ou lac-
tine) ou de la fécule mélangés quelquefois avee les
cassonades; cependant les essais relatifs & ces
sortes de falsifications sont réellement & la portce
de tout le monde, du moins quant & la constatation
méme du fait, et sauf & recourir ensuite & un clii-
miste pour déterniner les proportions du mélange.
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Yoici comment on reconnaitrail la présence du
sucre de lait et celle de la fécule : on verserait sur
le sucre pulvérulent soupgonné de fulsification, deux
fois et demie son poids ou son volume d'eau-de-vie
ordinaire ; en agilant pendant quelques minutes, on
ferait ainsi dissoudre la totalité du sucre, s’il ne
contenail autre chose que du sucre de canue ou de
betterave (ou du méme sucre extrait d’autres ve-
gélaux, voy. p. 108 ci-dessus). Si tout n’était pas dis-
sous, on laisserait déposer le Jiquide, on le tirerait
au clair, puis on agiterait le dépdt avee & peu prés
son volunme d’eau-de-vie, et on laisserait déposer une
scconde fois. Le liquide clair étant alors décantdé
{ou versé hors du vase), on ajouterait sur le dépat
trois fois environ son volume d’eau, et 'on agile-
rait pour faciliter la dissolution : s'il était formé de
sucre de lait, il ne se dissoudrait pas entiérement,
& woins qu'on n'ajoutit une scconde fois autant
d’eau (trois fois son volume). En tout cas, sa der-
ni¢re solution serait irés-peu sucrée.

Si le dépot était de la fécule amylacée, ou ménie
de la farine, il ne se dissoudrait nullement dans
trois fois ni dans six fois son volume d’eau; aprés
avoir ajouté cette dernicre quantité, on chaufferail
le mélange jusqu’a I'ébullition, en I'agitant, et dos
lors il formerait un empois plus ou moins con-
sistant et trés-facile & reconnailre & son aspect. Si
d'ailleurs on le laissait refroidir, il deviendrait plus
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ferme et conservernit sa consistance de gelée ) lors
meéme que 'on remplirait le vase d’eau froide.

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

Cette substance sucrée se prépare dans des fa-
briques spéciales ol 'on saccharifie la fécule des
pommes de terre, soit en la versant peu & peu
dans quatre ou cing fois son poids d’eau, acidulée
par Pacide sulfurique ct bouillanic , puis en satu-
rant Pacide par la eraie, en filtrant et en faisant
¢vaporer le liquide ; soit en délayant la fécule dans
I'cau froide avec 12 ou 15 cenlicines de son poids
d’orge germée en poudre (malt), puis en chauffant
le mélange au bain-marie jusqu’a 759 environ pen-
dant 3 heures, en filtrant alors et en faisant éva-
porer en sirop' le liquide clair.

Les sirops ct les sucres ainsi préparés se mélan-
gent avee les mélasses de raflinage des sucres desti-
nés a la consommation usuelle en Alsace, a la
fabrication du pain d’épice, etc. Les brasseurs s’'en
scrvent pour remplacer une partie de Porge dans
la fabrication de la bicre; ils rendent ainsi cette
hoisson un peu plus alcoolique aprés la fermenta-
tion et plus facile & conserver.

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

1. Voy. les détails de ces procédés de saccharification dans le
I'récis de chimie industrielle, 2 vol. in-8°, chez Hachette.
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égile (celle-ci esl ordinairement équivalente, dans
les usages commerciaux, 4 33°, 36° ou 40° de I'a-
réometre Baumé), que leur saveur est plus franche,
cest-a-dire plus exempte de manvais gout, et plus
suerde.

On ne falsifie gutre les sucres ni les sirops de
fecule ; car ces produits ont une valeur moindre
que les autres substances sucrées (suere de canne
ou de bettcrave, miels et sirops de raisin).

Depuis quelques années on prépare, avec les
mélasses décolorées sur le noir animal et les si-
rops blancs de fc¢cule, des sirops éconoinigues
plus agréables que les deux produits pris isolé-
ment et non épurés. On apprécic la valeur de ces
nouveaux produits commerciaux en raison de leur
qualité sucrante exempte de saveur étrangére; ils
s'entploient dans la préparalion de divers mets su-
crés, des confitures, des sirops communs et des
liqueurs.

Ces sirops ressemblent beaucoup aux sirops de
raisin que l'on a préparés autrefois en grandes quan-
lites pour remplacer en partie le sucre de canne,
dont le prix ¢tait trés-élevé & cette époque (de
1810 & 1813,, et que 'on pourrait préparer encore
avec (uelque avantage dans les contrées viticoles,
lorsque les annces sont extrémement abondanies.

Le sirop de raisin est un mélange du sucre de
fruits et du meme sucre devenu eristallisable, tres-
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analogue au sucre de fécule (glucose}. Cette traus-
formation en glucose cristallisable se compléte &
la longue, mais ni le sucre de raisin modifi¢ ni
le sucre de fécule ne peuvent remplacer & poids
égal le sucre de canne ou de bhetterave, car celui-
ci est deux fois et demie plus sucré et trois fois
plus soluble dans Ieau.

Miel.

Ce produit est déposé par les abeilles (apis mel-
lifica) dans les ruches, ol des cellules nombreuses,
formées d’une pellicule légére de cire, ont éte
disposées par les mémes insecles pounr recevoir
Ia substance suerée dont '"homme s’empare.

Quclles que soient les modifications que les
abeilles puissent faire subir aux matériaux recueil-
lis par elles sur les plantes, toujours est-il que le
miel varic dans ses qualités, par son arome et par
plusieurs aulres propriélés, suivant Ja nature des
fleurs qui le fournissent, et aussi suivant le climat
et le sol, qui exercent unc influence marquée sur
les sécrélions de organisme végétal.

Qui ne reconnaitrait combien les qualités du
miel sont dépendantes de la végétation des difté-
rentes contrées en voyant le mont Ida en Crete, les
environs de Narbonne, ol abondent les labiées et
autres plantes odorantes, la vailée de Chamouny,
qui semble une corbeille de fleurs parfumées au
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milicu des neiges des haules Alpes, fournir des
nmiels de premicre qualit¢, exhalant une odeur
suave et doués d'une saveur tres-agreable; le Gati-
nais, ol les grandes cultures de safran et de noi-
breuses plantes en fleurs offrent un doux et riche
hutin aux abellles, donner un miel de trés-honne
(ualit¢, mais moins aromatique que les précédents;
tandjs que dans d’autres localités, comme en Bre-
tagne, ou dominent les cultures de sarrasin, au
deld desquelles on ne rencontre que des hruyéres
a fleurs dépourvues d’odeur, le micl est de mé-
diocre et parfois de trés-mauvaise qualité ?

Cette influence directe des propriélés des plantes
sur la qualité des miels devient encore plus évi-
dente lorsqu'on se rappelle les observations de
Tourncfort relativement aux propriélés déléleres du
wiel que les abeilles récoltenl sur les {leurs d'une
plante (dzalea Pontica) douce de propriétés sembla-
bles, et qui croit sur les montagnes avoisinant
Trébizonde et sur les bords méridionaux du Ponl-
Euxin.

Dans son voyage au Brésil, M. Auguste Saint-
Hilaire ¢prouva les symptomes d'un empoisonne-
ment aprés avoir mangé du rmiel extrait d'une
plante de la famille des Apocynées par unc esptce
de gutpe désignée sous le nom de lechenagua.

La plupart des micls ont des propriétés laxatives
légéres ou plus ou moins prononcées.
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Les imcilleurs, parmi les diftérentes sortes de miels
comestibles désignés sous le nom de miels vierges,
sont recueillis par un simple égouttage des rayons.
Ceux que l'on obtient ensuilc & l'aide de la pres-
sion ou méme de la chaleur se trouvent mélés
avee les produits liquides de couvains ou d'in-
secles restes dans les cellules céreuses et exprimés
en méme temps que le miel. Souvent ils ont con-
fracté une coloration plus foncée el une savcur
désagréable.

La composition des miels est assez complexe et
variable; on v trouve du sucre cristallin (glicose)
semblable au sucre de fécule, un autre sucre trans-
formable en glucose par les acides, un sucre li-
quide ineristallisable, enfin, d’aprés M. Dubrunfaut,
une pelite quantité de sucre de canne dissous, qui
sc transforme spontanément en glucose, sous I'in-
fluence d’un ferment également contenu dans le
miel; on a constalé, en outre, la présence de la
mannite (matiére sucrée que l'on pcut estraire
aussi de la manne, du céleri-rave ¢t de quelques
sues fermentés), de deux acides organigues, de sub-
stances aromatiques d'une matiére colorante jaune,
enfin de substances grasses et de principes azotés.

Applications du miel,

Le micl s’emploic comme matiére sucrante dans
une foule de préparations alimentaires ou pharma-
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ceuliques; ses qualités légérement laxatives ou
¢mollientes Ie font préférer aux avtres produits
sucrés pour édulcorer certaines tisanes. 11 est utilisé
dans la confection des pains d’épices spéciaux, qui
sonf de nuance plus pile que celix qu’on oblient
en employant les mélasses, ct offrent un arome
particulier qui rappelle odeur plus ou moins aro-
matique des différents miels. I entre aussi dans la
composition de Uhydromel et de quelques liqueurs
aleonlisées. Enfin, on s’en est servi avec avanlage
pour remplacer les aatres maticres sucrées dans la
fahrieation de la bicre.

Falsifications.

La principale falsification que l'on ail fail subir
au miel a consisté dans un meélange avec le sirop
de fécule liquide ou de consistance pateuse. La sa-
veur du miel ainsi falsifié est moins agreéable et
'arome est changé, souvent au point de rendre la
fraude facile & reconnaitre; on y parviendrait d’ail-
lears en employant les réactifs (sels et composés so-
lubles de barvte) qui décelent la présence des
sulfates ou de lacide sulfurique; car les sirops et
sucres de fécule sont ordinairement préparés avec
l'acide sulfurique que I'on sature par la craie : ils
refiennent dans ce cas des traces sensibles de sul-
fate de chaux.

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

On a quelquefois, mais rarement, falsifie le
miel en y ajoulant une certaine quantité de fécule,
ou bien des pommes de terre ou des chataignes
culles et réduites en une sorte de purée épaisse;
ces fraudes se reconnaissent aiséiment en faisant
dissoudre le miel dans quatre ou cing fois son vo-
lume d’eau froide; les substances ajoutées, élant in-
solubles et plus pesantes que le liquide, se séparent
en se préeipitant au fond dua vase. On pourrait les
recueillir sur un filtre, les laver avec un excos
d'ean, et constaler approximativeinent leurs pro-
portions, en les pesant lorsqu’elles ont été bien
‘goultees.

VII.

ALIMENTS FECULENTS.

Fécules. — Arow-root. — Tapioca. — Sagou., — Sulep. — Altéra-
rations et falsifications. — Moyens de reconnaiire les mélanges
ou falsifications.

Fécules,

De méme que les aliments sucrés fournissent
une partie essentielle, mais non la totalité, des
éléments de la nutrition animale, les diverses
fécules composées de carbone, d’hivdrogéne el
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d’oxygéne, sont également des aliments respira-
foires; ils fournisseni, aprés avoir subi une sorte
de saccharification dans les voies digestives, le car-
hone, qui éprouve une combustion humide sous
I'influence de Vair affluant vers le poumon. Ils
concourent ainsi & développer la chaleur néces-
saire & Ventretien de la température du corps,
ct s'exhalent & I'état d’acide earbonique gazeux
et de vapeur d'eau pendant la deuxitme phase
de la respiration et par la transpiration cu-
fante.

La bhase de toutes les fécules alimentaires est
I'amidon ou la fécule amvlacée offrant une identité
compléte dans sa composition chimique. On a
trouvé en abondance ce principe immédiat dans
les grains ou fruits des eéréales (froment, seigle,
mais, orge, riz, avoine), dans les tubercules des
pommes de terre, dans les chataignes et les
graines des légumineuses (féves, pois, lentilles,
haricots), dans les racines tuberculeuses d’ignames
ct de batates, dans les tiges souterraines du ma-
ranta arundinacea, dans les tiges des palmiers, dans
les bulbes d’orchis. La plupart de ces produits végé-
taux employés comme aliments renferment, en ou-
tre, des substances azotlées, des matiéres grasses,
des sels, (ui peuvent jouer chacun un rodle important
ilans I'alimentation. Mais, lorsque I'on a extrait &
part la fécule amylacée et qu'on I'a soumise & des
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lavages, elle noffre plus qu'un seul et méme prin-
cipe immédiat, blane, pulvérulent, composé comme
nous 'avons dit ci-dessus, différant toutefois, suivant
les planies d’oltil vient, par des quantilés extréme-
ment faibles ou & pen prés impondérables de sub-
stance odorante. (’est ainsi, par exemple, que la
fécule des pommmes de terre differe des fécules
exotiques extraites des racines ct des tiges ci-dessus
indiquées, en ce que ces derniéres sont sensible-
ment exemptes d’odeur et ne peuvent en rien alté-
rer la saveur ni I'arome des substances alimen-
taires (bouillon, lait, beurre, etc.) avec lesquelles
on les soumel a la coction, notamment pour pré-
parer certains potages. La fécule des tubercules
(tiges souterraines du solanum tuberosum) indi-
génes est imprégnée d'une tres-faible quantité (la
dix-millieme partie "de son poids, environ) d'une
huile essenticlle soluble dans 'eau et plus encore
dans les eaux alcalines; cette huile est douée d’unc
odeur desagréable, ainsi que les divers produits
de sa iransformation.

Arow-root.

L’arow-root cst la fécule extraile, aux colonies
et dans I'lnde, en riapant les tiges soulerraines ou
rhizomes du maranta arundinacea, ou les racines
de batates ou d'ignames; on tamise la pulpe avec
un excés d’eau, puis on laisse déposer et on fait
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tgoutter et sécher la matiere féculente passée au
travers du tamis. '

Tapioca.

Ce produit ne differe du précédent que par suite
du mode de séchage. On chauffe un peu au dela
de la température de I'eau bouillante une plaque
hien lisse en cuivre ou en fer étamé. La fécule est
projetée trés-humide sur cette plaque et en petites
nLuisses, apres avolr passé au travers d’une passoire
ou d'un tamis. Chacune des petites masses chauffée
brusquement ainsi se change en une sorte d’em-
pois consistant qui est ensuile dess¢ché. Toute la
substance est alors formée de grumeaux durs,
blancs, translucides; on les fractionne suivant dif-
férentes grosseurs en les passant au travers de ta-
mis & tissu plus ou moins serré. La forme granu-
leuse se conserve lorsque I'on soumet le tapioca,
gros ou fin, & la coction dans un liquide bouillant
{bouillon, lait ou eau et beurre). Les granules ir-
réguliers se gonflent en absorbant I'eau : duns ces
circonslances, ils deviennent tendres et iranshucides

Sagou.

Cette substance alimentaire, commerciale, exo-
tique, composée de grains arrondis comme autant
de sphéroides ou trés-petites boules, se prépare
dans les lieux de production, en employant comme
inatiere premiere la fécule extraite de la moelle du
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Cycas circinalis, de la famille des Cycadées, végé-
taux ayant le port des Palmiers. Mais on peut ob-
tenir ct on obtient effectivement des produits de
formes et de nuances semblables en traitant de la
méme maniére la fécule des pommes de terre :
celte fécule, trés-humide ( contenant environ
50 d’eau pour 100), cst passée, en la pressant avec
un tampon de bois, au travers d'une passoire; clle
se trouve ainsi moulée sous la forme de courts cy-
lindres de 2 & 4 millimeétres de diamélre. La
masse, ainst divisée, est mise avec précaulion
dans un vase cylindrique que I'on fait tourner len-
tement pendant cing ou dix minutes; les petils mor-
ceaux cylindriques de fécule humide, en roulant
les uns sur les autres, s’arrondissent; on les place
doucement sur un tamis que 'on échauffe pendant
une minute 4 100° au-dessus de la vapeur d’eau,
puis on les porie aussitot dans une étuve & cou-
rant dair, ot les pelites boules achévent de
prendre une consistance solide par la dessiccation.
Suivant que I'étuve est chauffée a 100° ou a 200°,
ces petites boules restent blanches ou prennent une
teinte jaune qui caractérisent le sagou blanc et le
sagou jaune ou rosé. Ces produits, soumis & la coe-
tion dans les liquides alimentaires (bouillon, lait,
eau et beurre), absorbent de I'ead, se gounflent et
deviennent translucides et mous, mais en gardant
leur forme dc grains sphériques ou arrondis.
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Salep (ou salep de Perse).

Cette matiére féculente n’est autre cliose que les
petits tubercules d'orclis épluchés, lavés 3 T'eau
bouillante et desséchés. De nombreuses espéces
d’orchis (mascule) produisent ccs petits tuberenles,
qui viennent de I'Asie Mineure et de la Perse:
leur forme est arrondie, ellipsoidale, un peu deé-
primée, souvent bifurquée; ils sont durs, un peu
translucides, blanchalres ou jaunitres; leur odcur,
plutot agréable, est & peine sensible, et leur saveur
rappelle celle de la gomme adragante.

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

La préparation du salep destiné & confectionner
des polages est trés-simple : il suffit, en effet, duo
broyer les tubercules ct de les passer au travers de

95 1
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famis plus ou moins serrés, suivant que l'on se
propose d’obtenir une poudre granuleuse plus ou
moins fine.

Le salep en poudre, délayé dans les liquides
alimentaires et chauffé jusqu'a ébullition, se gonfle
beaucoup et se dissout particllement : il donne au
meélange une consistance mucilagineuse et douce; il
Iui communique un léger arome a peine sensible,
et qui ne peut, en tous cas, qu'ajouter a la saveur
agréable de la substance nufritive. Sa composition
4 la fois féculente et gommeuse permet d’expliquer
aisément les eflets dont nous venons de parler, qui
rendent trés-agréable au gout et & I'weil Les potages
et les bouillies épaisses au salep, mels en grande
faveur chez les Orientaux; mais cctte composition
ne saurait rendre compte des propriciés attribuées
au salep comme analeplique ou capable de reslau-
rer les forces épuisces. Celte croyance reposc sur
un préjugé qui s'est répandu en Europe et que les
annonces pompeuses des charlatans ont entrefenu.

Ce préjugé pourrait avoir des conséquences fa-
cheuses en inspirant une confiance {rompeuse
dans une alimentation insuffisante, non-seulement
pour rétablir et restaurer un tempérament affaibli,
mais méme pour entretenir unc santé robuste; et
il eontribuerail ainsi & prolonger I'élal de débilite
quune alimentation compléte, convenablement gra-
duée, suivant le développerment des forces digestives,
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aurait pu faire cesser plus ou moins prompte-
ment.

On est parvenu & imiler le salep naturel en mé-
lant, avee la fécule ordinaire, une petite quantité
de gomme adraganie et de gomme arabique pul-
véristes.

Alterations et falsifications.

En général, on ne falsifie les substances fécu-
lentes exotiques qu’en y mélangeant, ou, plus or-
dinairement encore, en y substituant dé la fécule de
pommes de terre préparée comme nous l'avons
dit ci-dessus; le Dhinéfice que procure cette sorte
de fraude esl assez grand, puisque la fécule in-
digéne, donl la valeur comumerciale varie de 24
4 45 francs les 100 kilogramnies, donne, & peu
de frais, un poids égal au sien de produit res-
semblant & des substances exotiques dont le cours
commniercial est trois ou quatre fois plus élevé,
a I'arrow-rool, au tapioca ct au sagou. Quant au
salep de Perse pulvérise, il revient chez nous 4 un
prix qui représente six ou huit fois la valeur vénale
de In fécule de pomme de terre.

Nous devons ajouter que des fabricants conscien-
vieux vendent, sous les noms de tapioca, arrow-
rool, sagou et salep indigémes ou fran¢ais les prépa-
rations obtenues en employant la fécule de pommie
de terre : les prix de ces substances alimentaires
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élant interimédiaires entre ceux des substances exo-
tiques et des produits indigénes, les bénéfices peu-
venl étre considérés comme licites, et les consom-
mateurs dont le goiit n’est pas assez délicat pour ap-
précier les différences de saveur réalisent alors une
¢conomie, sans éprouver aucune privation réelle.

Hoyens de reconnaitre les melanges ou falsifications.

La préserice de la fécule de pormnmes de terre
dans toutes ces préparations peut se reconnaitre &
I'odeur spéciale qu’elle développe lorsqu’on la sou-
met & I'ébullition en l'agitant dans quinze ou vingt
fois son volume d’eau. On rendrail le dégagement
de ceite odeur plus sensible en acidulant Yeau
préalablement avee un demi-centiéme de son poids
d’acide sulfurique. .

Un procédé plus sir consisterait & comparer
cntre elles les formes et les dimensions des grains
des substances féculentes exoliques avec celles de
la fecule de la pomme de terre; les granules.de
ceux-ci, généralement plus volumineux, plus ar-
rondis, marqués chacun d’un trou circulaire (hile)
et de zones concentriques plus prononcées, offrent
des caractéres qui ne permettraient pas & un il
exercé de les confondre avee les autres.

Une propriété curieuse du salep permettrait de
|¢ distinguer de la plupart des mélanges qu'on
v substitue : si on délaye une partie de salep
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véritable, en poudre, avec une parlie de ma-
gnésie calcinée, dans cing cents parties d'eau; que
I'on fasse chauffer, en lagitant, le mélange jusqu’a
ébullition, on obtiendra une mali¢re demi-trans-
lucide, qui, par le refroidissement, se prendra en
une sorte de gelte opaline cousistante. Les fécules
ordinaires des diverses plantcs ne produiraient rien
de semhlable.

Il s’est parfois rencontré, dans le commerce, du
tapioca conienant un peu d'oxyde de cuivre par
suite de quelque défaut de soins dans sa prépara-
tion, surtout durant 1 chauffage sur des plagues
en cuivre. On reconnailrait aisément des propor-
tions qui seraient capables de rendre Ialiment dé-
lélere, en délayant le tapioca dans du vinaigre (ou
mieux dans de l'acide acétique faible), étendu de
son volume d’eau; en laissant le mélange en con-
lact & froid pendaut une heure ou deux; en le fai-
sant ensuite égoutter sur umne toile. On obtiendrait
ainsi un liquide que 'on pourrait parlager en deux
pour le soumetire aux épreuves suivantes: dans
une des deux parties, on laisserait plonger le bout
d’one lame de couteau qu’on aurait préalablement
¢eurée en la frottant sur du grés en poudre ou sur
un vase de grés. La lame immergée serait, apreés
un quart T’heure, couverte d’'une pellicule cui-
vreuse d'un jaune orangé ou rougedlre, s’il y avait
de I'oxyde de cuivre duns le tapioca essay¢. Dans
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Iautre partie du liquide on verserait goutte a goulte
de 'ammoniaque qui décélerait la présence de Y'o-
ayde de cuivre en déterminant une coloration bleue
indigo.

VIIL.
CEREALES .

Composition des céréales. — Blés. — Couscouss {ou couscoussou)
des Arabes. — Farines de blés durs. — Farines de blés demi-
durs. — Farines de gruaux blanes. — Qualités des farines. —
Altérations des farines. — Falsifications. — Essai des farines.
— Mélanges de fécule. — Mélanges de féverolles ou petites

féves. — Meélanges d'argile. — Seigle. — Orge. — Farine et
gruau d’avoine, — Altérations spontanées. — Falsifications. —
Mals. — Farines de mais. — Altération spontanée. — Riz. —

Altérations spontanées.
Composition des cércales.

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

Chacun se préoccupe aveg raison tous les ans des
récoltes en ce genre; car eclles peuvent, suivant
les saisons, amener abondance ou la disette.

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

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

Les quatre sortes de substances organiques ci-
dessous indiquées entrent dans la composition de
ces grains

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

1. On trouvera la description de ces procédés, avec les dessins
qui en facilitent Vintelligence, dans le P'récis de chimie indu-
strielle, 2 vol., chez Hachette.
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9° Substances organiques non azotées : amidon
(fécnle amylacée ), dexirine, glucose, cellulose ;

3° Matiéres grasses el huile essentielle : huile
fluide, graisse plus consistante, essence odorante ;

4° Maticres minérales : phosphates de chaux et de
magnésie, sels de polasse et de soude, silice.

Yoici dans quelles proportions, pour chaque es-
péce de grains, se trouvent ces substances :
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On peut remarquer, en examinant ce tableau,
que, parmi les céréales, les blés durs et demi-durs
le plus généralement usités pour confectionner les
farines de la boulangerie sont les plus riches en
substances azotées alimentaires ; que le mais et I'a-
voine soni les plus abondants en substances gras-
ses; quc le riz, conlenant les plus fortes propor-
tions d’amidon, est le grain le plus pauvre en sub-
stances azotées, en maticres grasses comme en scls
minéraux. Nous verrons plus loin les applications
de ces faits comparés dans I'alimentation normale.
Mais, d’abord, nous indiquerons les propriétés et
les usages de chacun de ces grains.

Blés.

Ce qui caractérisc principalement le blé et ses
produits (farine, gruaux, pain, pites diverses), c'est
le gluten (mélange de glutine, de fibrine, ete.), qu'il
renferme en fortes proportions, tandis que ni les
autres fruits des céréales ni les différentes graines
alimentaires n’en contiennent des quantités nota-
bles. Or, le gluten exerce la plus grande influence
sur la qualité du pain et des pates alimentaires.

" Aussi peut-on améliorer ces deux sortes de pro-
duits en y ajoutant du gluten que l'on recueille
dans la fabrication de I'amidon par les nouveaux
procédés salubres®.

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

1° Les blés durs, qui sont les plus riches en glu-
len et en autres substances azotées, ct ils le sont
d’autant plus, qu'ils ont végélé sous des climats plus
chauds et dans des terres plus abondantes en cn-
grais ou en maticres organiques azotées. On recon-
nait ces grains a leur aspect corné, a leur demi-
transparence dans toute la masse, & leur dureté
régulibre dans toute leur épaisseur; ils se conservent
mieux, contiennent moins d’eau, et pcuvent donner,
poids égal, plus de farine et de pain; mais ces pro-
duils sont un peu moins blancs ou plus jaunatres
que ceux des blés demi-durs et des Dlés tendres.
Enfin, on préftre a tous les autres les blés durs pour
la fabrication des plus beany et des meilleurs vermi-
cels, macaronis, lazagnes ctautres pates dites d’Italie.

2° Les blés demi-durs. On les reconnait aisément
4 leur demi-transparence, limilée a une zone plus ou
moins ¢pajsse sous la pellicule externe, tandis que
les portions centrales, dans chaque lobe du grain,
soul Dblanchdtres, opaques ou d'apparence [lari-
neuse. Ces blés, d’un usage plus général, donnent
de 72 a 80 poar 100 de farines blanches, de pre-
miere, deuxiéme et méme troisitme moutures;
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il reste de 20 & 28 de son et remoulages. Ce sont
aussi les blés que I'on emploie dans le systéme
particulier de la mouture dite & gruaux blancs, qui
fournit d’'uge part les belles farines & pains de fan-
taisie, pains de gruauz, pains viennots, etc.), et laisse
des farines grisatres plus riches et moins azotées,
vendues aux vermiicelliers.

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

Couscouss (ou couscoussou) des Arabes.

On nomme ainsi le gruan de hlé dur dont on
fait généralement usage dans 'Algérie. La prépara-
tion en est fort simple : le blé est d’abord complé-
tement mouill¢, puis mis en tas au soleil et recou-
vert d’étoffes trés-humides. Au bout de deux ou
trois hieures, le grain ¢tant gonflé, on le découvre,

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 141
puis on I'étend au soleil en couche mince; il se
desstche alors et éprouve un retrait notable. Dans
ces variations de volume, la pellicule superficielle
devient moins adhérente ; on la détache facilement
en passant le grain entre deux meules assez écar-
[ées pour le concasser en morceaux sans le réduire
en farine.

On tamise ces morceaux dans un lamis fin, pour
séparer Ja farine qui a pu se produire; puis, & l'aide
d'vr tamis plus gros et d’un vannage, on élimine
les pellicules ¢pidermiques.

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

Sous ces diverses formes, il remplacele riz qu’on
emploie en diverses conirées, mais il est bien plus
nourrissant, comme on peut le voir en comparant
la composition du blé dur avec celle du riz (voy.
p. 136, ci-dessus), et comme nous le démontrerons
en indiguant les équivalents nufritifs de ces sub-
stances.
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Farines de blés durs.

La préparation du couscouss a di inspirer l'idcée,
(qui semble heurcuse, de ftraiter de cette manidre
les blés durs, afin d’¢liminer d’abord la pelli-
cule externe, puis de réduire ensuite tout le gruau
en farine. On est ainsi parvenu & obtenu de
88 4 90 de farine, au licu de 75 & 80 que l'on tire
ordinairement des mémes grains.

La farine ainsi préparée doit nécessairement
participer des qualités particulicres aux blés durs,
c’est-a-dire qu’elle est doute de qualités alimentai-
res plus complétes, parce que, comime le tableau
Findique, elle contient de plus de matiéres azotées,
grasses el salines; elle cst d’autant plus riche sous
ce rapport, comparativement avec les farines or-
dinaires, qu’'clle reunferme une plus forte propor-
tion des principes alibiles du grain, puisque, dans
les 8 ou 10 centi¢nes du son, on a ¢liminé presque
exclusivement I'enveloppe indigesle, tandis que,
par les procédés de mouture usuelle, on sépare de
25 &4 28 cenliemes de son, qui emportent les par-
tics du fruit ou grain du froment les plus abon-
dantes en principes salins, en maticres grasses el
en substance azotée de plusieurs espéces. 1l cn
résulte évidemment que la composition des farines
ordinaires esl moins variée el sa qualit¢ moins
nufritive que la composition et la qualité¢ des

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES, 143

farines de blés durs, lorsque ceua~ci ont en quel-
que sorte subi une simple décortication, qui n'a
cnlevé que la pellicule externe.

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

Farines de blés demi-~durs,

Celles que I'on obtient en employant les moyens
ordinaires de mouture se divisent en plusieurs sor-
fcs;: on nomme farine premiére, ou de premicre qua-
lit¢ et de premiére blancheur, celle qui provient de
la premiére mouture et du premier blutage, mélée
avecle produit de la mouture des premiers gruaux.
Cette farine, employée dans la confection des pains
blanes de la boulangerie civile, se subdivise en
deux ou trois variétés : de premicre, deuxicime ef
troisicnie marques, suivant qu’elle vient de meu-
niers plus ou moins habiles, qui neltpient les bhlés
¢t donnent plus ou moins de soins & la mouture.

On dit donc quc ftelle lettre (initiale do nom},
inscrite sur le sac, est de premicre marque et
correspond au prix le plus élevé; telle autre est de
deuxieime marque, et la farine se paye un peu
moins rher; enfin, d'autres initiales, ¢tant de troi-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



144 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

sice marque, correspondent aux [arines moins
belles, dont le prix représente le minimum du cours.

Ce qu'on appelle farine de deuxiéme est le pro-
duit de la mouture des deuxi¢mes et des troisiémes
gruaux. Cette farine, un peu moins blanche, con-
tient un gluten sensiblement moins souple, donne
un pain légérement moins blane et un peu moins
levé; il contient au meins autant de principes azo-
tés, de matitres grasses et un peu plus de matiéres
minérales; il est donc au moins aussi nourrissant
que le pain blanc ordinaire. Cette farine deuxidme,
meélée avec la farine blanche des petits blés, qui
sont moins chers que les gros grains, compose une
farine moyenne dont le pain bien levé, agréable et
salubre, constitue la deuxiéme qualité da pain des
hospices de Paris, un peu maoins blanc que le pain
de premicre qualité.

On obtient quelquefois par le remoulage des sons
¢t des derniers gruaux une farine moins blanche
encore, dite de {roisieme. Celle-ci, bien que ren-
fermant & peu prés autant de matiéres azotées,
de substances grasses, ¢t plus de substances salines
que la farine deuxitme, contient si peu de gluten
extensible, que parfois on n'en peut extraire que
des traces, de un a trois centiemes au plus @ en-
core cet extrait est-il analogue & la fibrine plutot
qu'au glaten.

En Fexaminant sans en connaitre lorigine, on
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a souvent pensé qu'une farine si différente des au-
tres tlait mélangée de trés-grandes proportions de
matiéres pulvérulentes étrangéres, ou qu'elle ne
provenait pas de la mouture du blé; en fait, clle
ne pouvait &tre panifice convenablement, ct en la
vendant comme farine ordinaire de deuxitme, on
commetlait une véritable fraude.

Farines de gruauz blancs.

Tel est le nom du produit de la mouture toute
spéciale, dite & gruaux blancs, de bl¢s demi-durs
choisis, de belle qualilé, soumis & des nettovages
énergiques et complets.

Ce procédé de mouture présente cette particula-
rité, que le blé, d’abord huntecté extérieurement,
passe enfre des meules écarlées qui le concassent
en fragments ou gruaux ; on élimine par des blu-
tages le gros son et la folle farine, qui est de qua-
lité ordinaire : les gruaux blancs sont ensuite com-
plétement épurés, par des sassages, de toute trace
de son. C’est alors seulement qu'on les passe entre
des meules asscz rapprochiées pour les réduire en
farine dite de gruaux blanes. Celte farine se trouve
¢re le produit de la mouture des parties centrales
les plus blanches du froment; elle est plus Lblanche
que loutes les autres, exempte de toute trace de la
pellicule corticale des grains; clle conlient moins
dc maliéres azotées non glutineuses, moins de

95 J
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substances grasses et salines que les farines ordi-
naires : aussi est-elle moins nourrissante que ces
derniéres. La farine de gruaux blancs ne con-
viendrait donc pas & la population dont le pain
forme la principale nourriture, tandis que, con-
vertie en pains de gruaux, elle convient parfaite-
ment aux personnes dont 'alimentation trés-varice
pécherait plutdt par excts que par défaut de sub-
stances azotées, grasses et salines, succulentes et
variées. Ces sortes de pains, dits de luxe ou de
fantaisie, doivent, d’ailleurs, en raison du prix
cofitant de la farine de gruaux, se vendre i des
prix plus élevés que les produits des farines usuelles.

Dans tous les procédés de mouture on recon-
nait aujourd’hui la grande utilité d'un nettoyage
énergique préalable des grains, au moyen des blu-
loirs et des tarares 4 brosses el ventilatcurs : on
parvient ainsi & enlever de leur superficic les pous-
sicres bruncs provenant des maladies naturelles des
céréales, notamment des productions fongucuscs
dites carie, erpot, charbon, ainsi que les moisis-
sures supcrlicielles.

Qualités des [arines.

D’aprés tout ce (ue nous venons de dire, on
cowprend facilemnent que les farines soient d’au-
tant plus estimées, surtout quant & leur valeur
vénale, qu'elles sonl plus blanches, exemptes de
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parcelles de son donl la préscnce est facile 4 con-
stater en donnant 4 la farine, par la pression, une
surface unie, douces au toucher, douces d'une odeur
et d'une saveur agréables, sans arriére-goit élran-
ger;, quelles contiennent moins d’ean hygroscopi-
que, et que, délayées et pétries avec la moitié ou
les six dixicmes de leur poids d’eau, elles forment
une pate homogine, extensible en nappes minces,
élastiques.

Alterations des farines.

La farine contient, suivant les années, I'état sec '
ou humide au moment de la récolte et les cir-
constances de la conservation des blés, de 12 &
18 pour 100 d’eau. On la desstche aisément a l'aide
d'un courant d'air chauffé de 50 a 110°. Si la des-
siccation avait lieu par un chauffage brusque a la
température de 80 & 110°, au moment ol la farine
serait encore trés-humide, le gluten éprouverait
une sorte de coagulation; les granules d’amidou
seraient agglomérés en partie @ on ne pourrail
plus alors obtenir de cette farine une pate liante,
homogene , extensible, exempte de grumeaux ; elle
donnerait un pain mat et de consistance irrégu-
litre. A ces caractéres de la farine et de ses pro-
duits, I'altération serait facile a reconnaitre.

Dans la plapart des cas, I'excés d’humidité est
la cause principale de Paltération des farines, sur-
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tout durant les saisons ot la température est douce
ou élevée ; sous ces influences, elles s’agglomérent,
fermentent, s’échauffent; elles acquitrent de P'aci-
dité¢ ; des muoisissures et parfois des insectes s’y
développent; une odeur désagréable se manifeste.
Toutes ces réactions modifient défavorablement le
gluten, qui perd en partie son extensibilité; en
sorte que I'on ne peut obtenir de ces farines, sui-
vant leur degré d'altéralion, qu’'un pain mal levé,
d’une nuance grisitre et offrant une odeur dés-
agréable plus ou moins sensible.

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

Chaque année, dans les greniers, durant les
chaleurs et malgré les soins ordinaires du pelle-
fage, les blés en tas s'échauffent, les charangons
s’y multiplient & Pétat de larves et d’insectes par-
faits, et dévorent la partie farineuse du périsperme
des grains, laissant dans la cavité qu’ils abandon-
nent leurs déjections et une humidité qui bicentot
occasionne d’autres altérations consécutives, des
moisissures, des fermentations acides et pulrides.

Quels que soicnt les nettoyages cffectués ensuite
sur les grains, une grande partie des résidus de
ces allérations restent adhérents aux hlés et pas-
sent dansles sans et farines, introduizant des causecs
d’insalubrité notables dans la base de I'alimenta-
tion des hommes €1 dans la nourrilure des ani-
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maux, qui doivent eux-mémes fournir, par leurs
produils en lait et viande, une portion indispen-
sable de I'alimentation humaine.

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

Cependant il existe un moyen simple, écono-
mique, efficace de préserver les blés de loule
altération, d’assurer par constquent la hase pre-
miére de la honne qualité ainsi que de la con-
servation des farines, d’améliorer 'une des con-
ditions les plus importantes de I'hiyvgitne publique.
Cest I'emplol du grenier mobile (grand cylindre
creux divis¢ en luit compartiments, contenant
jusqua onze cents hectolittes et tournant sur
son axe), inventé par Vallery. Les commissions
scientifiques, agricoles et administratives de Uln-
stitut, de la Société dagriculture, de la Soci¢té
d’encouragement, des ministéres de la guerre ct
de la marine, comme le jury central de UExpo-
sition des produits de Pindusiric francaise, ont
unanimement reconnu la parfaite conservation
des grains, méme cnfermés humides, dans cet
apparcil. En des circonstances ou les blés se deé-
térioraient profondément dans les greniers ordi-
naires, et perdaient en unie annde, par suile des
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attaques des charangons, dix ou douze pour eent de
leur substance nutritive, le grenier mobile a con-
servé le blé complétement intact pendant deux ans,
avec sa propriété germinative, sans qu’il ait subi la
moindre déperdition réelle; devenu plus uni, plus
glissant, il avait acquis de la mein, c’est-i-dire que
le frottement des grains les uns sur les anfres avait
poli leur superficie et avait rendu leur apparence
plus belle en faisant évaporer 'eau par la ventila-
tion et en faisant tomber & lextérieur les pous-
siéres, les- charancons et les autres corps étran-
gers plus petits que les grains de blé.

I’application générale de cet excellent procédc de
conservation aurait cerfainement pour résultat de
régulariser la qualilé des grains en France et jus-
qu’a un certain point leur prix, en facilitant les ap-
provisionnements. De tels résultats , qui intéressent
au plus haut point la fortune et la santé puhliques,
n'ont malheureusement pu suffire jusqu’a ce jour
pour vainere l'indifférence du plus grand nombre,
ni, peut-étre, Vopposition et la puissance Linertie
e ceux qui trouvent de grandes chances de béneé-
fices dans les variations fréquentes des cours el des
qualités des grains et des farines.

La conservation des farines ne peut ¢tre assurée,
surtout durant les longs transports, que par une
dessiccation & I'étuve qui réduil & cinq ou six cen-
ticnies les douze ou dix-huit pour cent quelles con-
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tiennen!, et par un embarillage en tonneaux bien
joints et bien cerclés qui préviennc une absorption
d’ean, cause d’altérations ultérieures.

Falsificntions.

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

Essai des farines.

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

1. Les mélanges des farines d’orge ou de seigle, de riz ou de
mais, produiraient aussi ce résultat, puisque aucune de ces fa-
rines ne donnerait de gluten, en suivant le procédé que nous
indiquons ici.
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pélrit avec 12 ou 15 graimmes d'eau, de facon a for-
ner une péte consistante. Celle pate doit ¢ire laissce
en repos, suivant la température, pendani 25 ou
30 minutes en été et 40 ou 60 en hiver; ensuite on
Ia malaxe sous un mince filet on une fine pluie d’eau
froide, jusqu’a ce que, 'amidon ayant élé entrainé
et le glulen retenu en masse souple dans la main,
on puisse le plonger ct le malaxer dans 'eau froide
et limpide, sans que la transparence da liquide en
soit troublce.

Le gluten étant bien égoullé, on en couslate les
qualités. 8'il provient d’'une bonne farine, il est d'un
blanc légerement jaundtre, tres-extensible, élusli-
que, et ne présente aucunce parcelle de son. Atin de
mieux apprécier sa nature, on en prend 5 grammes
sur les 8 environ qu'on a obtenus et qui représen-
tent & peu pres 3 de gluten see); on les introduit au
fond d'un pelit cylindre en laiton tourné, qu'on a
préalablement huilé légerement en le frottant avec
un linge gras. Ce petit cylindre est placé dans un
tube semblable plongé dans un bain d’huile chauff¢
d’avance a 210°. La chaleur volatilise rapidement
I'eau que contient le gluten : la vapeur qui se dégage
souléve la maticre extensible; le gonflement du glu-
ten Fiit monter un petit piston léger dont la tige gra-
duce indique ce gonflement ou l'accroissement de
volume qui varie de 2 a6 fois le volume primitil. Le
gonflement le plus faible annouce une altération du
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gluten, et par conséquent de la farine dont il pro-
vient. Le plus fort gonflement correspond aux meil-
leures farines exempies d’allération. On peut d’ail-
leurs faire sécher complélement une partie de ce
gluten et obtenir ainsi sa pruportion exacte.

Il est presque toujours ulile de constater aussi la
quantitt d’eau contenue dans la farine; car, toutes
choses égales d’ailleurs, cetle substance sera d’au-
tant plus facile & conserver et produira d’autant
plus de pain qu’elle renfermera moins d’eau.

100 de farine ordinaire, contenant 12 ou 13d’cau,
donnent de 1334 134 kilogrammes en pains dils de
4 livres ou de 2 kilogrammes.

Meélanges de fecule.

Depuis 1845 une maladie spéciale sévit chaque
annee sur les pommes de terre, et le prix de la fé-
cule s'est élevé de telle sorte qu'il n’y a plus de
hénéfice & la meler avec la farine. Autrefois ce mé-
lange cCtait assez usuel; on poavaitl le reconnaitre
par une simple inspection miscroscopique nion-
trant les gramns de fécule plus gros et moins cireu-
laires que les grains de Vamidon du bié. On rend
lu différence plus sensible en mouillant le mélange
sous le microscope avec une goulte d’une solution
aqueuse contenant 2 de potasse caustique pour
100 d’eau. Cette solution fiit gonfler tellement les
srains de fécule que leur dianctre est quadruplé

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



154 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

ou méme quintuplé, tandis que, celut des grains
d’amidon du bl¢ n’ayant pas changé, ceux-ci se
trouvent alors avoir un diametre 12 fois moindre.
On rend le phénomene plus apparent en ajoutant
une goutte de solution légére d'iode qui bleuit ces
fécules amylacées.

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

HMélanges de féveroles ou petites féves,

On n‘emploie guére que la farine de celte legu-
mincuse pour falsifier la farine de (roment; car les
autres graines de la méme famille, pois, lentilles,
haricots, cottent plus cher. Le méme mode d’es-
sal ferait découvrir ces mélanges, car il repose sur
In contexture & cellules polyédriques du tissu ré-
sistant des légumineuses. En effet, si Pon prend
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au bout d'une lame de canif une trés-petite quantité
de cette farine, qu’on la mouille avec une goutte
de solution contenant de 5 & 10 de potasse ou de
soude pour 100 d’eau, et quon Pexammne sous le
microscope, on apercevra les lammheaux de lissu
des légumineuses montrant leurs cellules polyé-
driques juxtaposées comme une fine dentelle, tan-
dis que la farine pure ne laissera rien distinguer,
les grains d'amnidon étant gonflés au point de for-
mer une couche transparente, et les matiéres azo-
tées étant dissoutes.

Mélanges d’argile.

On pourrait reconnaitre ces mélanges sous le mi-
croscope : car, délayés dans'eau, ils présentent un
grand nombre de particules opaques qui semblent
noires au milieu des granules translucides d’ami-
dou; mais il est facile de constaler les proportions
du mc¢lange en faisant bruler conmplétement une
petife quantité, un gramme par exemple, de la fa-
rine suspecte : si elle était pure, elle ne laisserait
que 1 oul § centigramme de cendres, tandis qu’elle
en donnerait de 5 & 20, si elle était falsifice par un
mélange d’argile ou de toule aulre substance mi-
nérale.

Seigle.

Le seigle est une des céréales les plus employces,

4 déft de fromeut, pour la nourriture des homni-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



456 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES,

mes : il est toujours a meilleur marché, en raison
de sa végétalion abondante et de sa précocité dans
une foule de localités ot le sal, sableux ou calcairve
ct léger, n’est pas assez fertile pour produire avan-
tageusement du blé. Le parti avanlageux que l'on
peat tirer de la paille de seigle, généralemenl plus
souple et plus effilée que celle du blé, contribue
diminuer le prix de revient du grain.

Aussi la farine et le pain de seigle font-ils 1a base
de la nowrriture des populations dans les contrées
oin lagriculture est moins avancée et l'aisance
moins générale que chez nous. Dans une partie de
la Belgique, de la Hollande, de la Prusse, de I'Al-
lemagne, de la Russic et dans plusieurs autres
conirées du nord, I'usage du pain de seigle est trés-
répandu. En France I'importance de cetle conson-
mation ne représente guére que 16 pour 100 de la
consommation totale des céréales; elle tend & dimi-
nucr & mesure que la richesse publique se developpe
et que Tagriculture réalise de nouveaux progrés.

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

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

Cette farine est sujette aux mémes altérations
spontancées que la farine de froment, sous les
mémes influences; on pourrail la conserver par
des moyens semblables. 11 est d’ailleurs trés-rare
quon la falsifie, en raison mémc de sa faible va-
leur comparativement avec celle du blé.

Orge.

Cette céréale se vend géncralemenl meilleur
marché cneore que le seigle, bien qu’elle exige des
terrains meilleurs, parce qu'elle donne, a superficie
¢gile, une quantité de grains de 2 & 4 fois plus
grande que le seigle et le blé; on en connait plus
de 10 variétés bien distinctes. L’hectolitre pése de
fi3 a 66 kilogrammes, et revient & meilleur marché
que toutes les autres céréales. On en emploic, pour
In fabrication de la biére, de trés-grandes quantités
en Angleterre, en Allemagne et dans d’autres con-
(rces du nord ou la culture de la vigne ne pent
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donner de bon vin: clle sert dauns ces pays, comme
en France, pour la nourrilure des Destiaux.

La composition de 1'orge se rapproche beaucoup
de celle du seigle; elle en differe surtout par une
enveloppe plus dure et plus friable, si ce n'est dans
les orges dites nues, qui ne donnent que des pro-
duits irréguliers peu abondanis et exigent une tem-
pérature plus élevée que les orges ordinaires.

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

On consomume cependant du pain fait de farine
d'orge & laquelle on a ajouté¢ un ticrs ou un quart
de froment, dans les contrées ol la population ne
pourrail se procurcr assez ¢conomiguement Ie pain
de farine de blé.

L/orge perlé, ou orge arrondie entre des meules,
s’emploic, en Allemagne et en Alsace, pour la con-
fection des potages prépares avec le bouillon, Ie lait
ou U'eau et le beurre.
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En Algérie, en Espagne et dans d’autres contrées

wéridionales, Yorge constitue une bonne nourri-

ture pour les chevaux; mais elle ne pourrait étre

employée avantageusemeni en France, et surtout
dans le nord, pour remplacer Yavoine.

Farine et gruau d’uvotne.

Quatre esptces hotaniques, comprenant dix va-
riétés, composent I'ensemble des avoines cultivées.
A volume égal, 'avoine pcse moins que les autres
réréales , cela tient & ce que les enveloppes ou écail-
les, légéres, adhérentes & 1a hase, maintiennent de
lair interpos¢ autour de chaque grain : le poids
moven d'un hectolitre d’avoine de bonne qualilé
varie de 43 4 45 kilogrammes; le méme volume d’a-
voine, semée dans des terres peu fertiles, ne pése
que 28 ou 30 kilogrammes, tandis que son poids
dépasse 50 Kkilogrammies ¢t alteint méme 55,
dans les cultures des mecilleurs terrains. Sur cent
parlies en poids, 'avoine contient environ 28 d’en-
veloppes et 72 de {ruit nu ou emande. Celte der-
niere partie est In seule qu'on ulilise dans la nowr-
riture de 'hormme.

Nous avons indiqué, p. 136, la composition de
I'avoine enticre : en la comparanl aux autres grains
des céréales on peut voir qu'elle est caraclérisée
surtout par la forte proportion de subslance grasse
qu'elle renferme; sous ce rapport, elle ne le cede
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qu'an mais. L'an et Pautre grain, le dernier sur-
tout, sont trés-favorables a I'engraissement des ani-
maux.

Un autre caraclére distinctif de Pavoine consiste
dans la présence de principes aromatiques qui exci-
tent au plus haut point Vappétence des chevaux et
soutienncnt leur vivacité, notamment dans les climats
froids ou tempérés, ot nul autre grain ne pourrait
produire, sous ce rapport, d’ausst bons résultats.

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

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

Altérations spontandes.

Sous les influences de la température et de I'hu-
midité, notamment dans les années plavicuses,
I'avoine éprouve, comme les fruits des autres cé-
réales, des alléralions plus ou moins grandes, el
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que P'on pourrait souvent éviter par une dessicea-
tion convenablement dirigée. La conservation de
l'avoine enticre pourrait étre réalisée tout aussi
bicn que celle du froment, en faisant usage du
grenier wobile de Vallery.

Falsifications.

C'est surtout en mélangeant les bonnes avoines
lourdes, & gros grains, avec des avoines petiles ¢t
légéres, contenant de faibles proportions de la
graine nue (amande), que 'on amoindrit la qualité
de cette céréale.

En Anpgleterre, le gruau d'avoine a été l'objet
de véritables falsifications : d’aprés les membres de
la conumission sanitaire de Londres, sur Llrente
échantillons pris dans différentes ‘boutiques de la
ville, seize se sont trouves falsifiés par un mélange,
en diverses proportions, avec l'orge mondé. Ces
frandes ont paru d’abord inexplicables, en consi-
dérant le peu de valeur de la matiére premiére,
I'avoine, dont le principal usage est dans I'alimen-
tation des chevaux et d’autres animaux ; mais on a
bientot reconnu que 'orge est encore a bien meil-
leur marché, et que son gruau cotte 8 schellings
Ie quintal, ou 20 franesles 100 kilogrammes, tan-
dis que le gruau d’avoine coitte 16 schellings les
100 livres , ou 40 francs les 100 kilogrammes.

Drailleurs, les propriétés des deux substances dif-
95 b
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ferent, le gruau d'avoine est plus riche en niaticres
azotées, grasses ef aromatiques; son gott est plus
agréable, et, suivant les praliciens, ses effets dans
I'alimentation, comme on peut le concevoir, sont
plus favorables.

La fraute est donc préjudiciable sous le rapport
de la valeur vénale réelle et des cffets utiles;
on parvient aisément & la découvrir en exami-
nant avec soin un certain nombre des grains
mélés : le gruau d'orge est dur, blanc, opaque,
arrondi, tandis que les fragments méme du gruau
d’avoine indiquent une forme cyvlindroide ; ils sont
d’ailleurs grisatres, plus translucides et plus mous :
on les écrase trés-aisément sous Iongle, tandis
que les grains de gruau d’orge résistent.

La détermination de la matiére grasse ajouterait
une nouvelle preuve, en montrant que le gruau d’a-
voine contient de 5 & 7 pour 100 de cette matiere,
tandis que le gruau d’orge n’en renferme que de 1,5
A 2 pour 100.

Mais.

Le mais, ou &lé de Turquie, forme, dans certai-
nes confrées de I'Amérique, de T'ltalie, ete., la
base de la nourriture des populations; il en est te
méme en France pour des localités resireinles,
notamment dans les Landes; on en consonune
Jassez grandes quantités dans le Jura, le Doubs et la
Cote-d'Or. Dans la plus grande partie des autres deé-
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partements, il ne constitue qu'nne nourriture excer.-
tionnelle, ajoutant, d'ailleurs, un complément utile
aux substances qui rendent, en la variant, Vali-
mentation plus salubre. On ne le cultive guére avee
profit que dans les climats un pen plus chauds
que ne l'est le département de la Seine.

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

Entre P'un des plus petits {mais & poulet ou mais
mainy, le plus précoce de tous, et le mais dit de
Cusco, la diff¢rence de volumie est telle que Te
grain arroudi du premier pése & peine la dixicme
partic du poids du grain large et déprimé du
sceond.

Les vari¢lés de mais cullivées sont toutes plus
ou moins jaunes, ou blanchatres.

On distingue principalement frois variétés hian-
ves & petils grains; ce sont : 1° le mais @ poulet on
mais nain , 2° le mais quarantain, 3°le wais a bec,
dont I'enveloppe de chaque grain est terminée par
e sorte d’¢pine 1ince, courbe ou crochue.

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

La cinquicme varicté, dite mais d’aulomne, i gros
grains; la sixitme, appelCe mais de Pensylvanie,
portant les plus longs épis et de gros grains; la
septitme, wmais blane tardif, sous-variété hlanche
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du mais jaune d’automne ; lahuitieme , mais de Vir-
ginie, ¢égaleinent blanche, & grains aplatis; enfin
la neaviéme est le mais de Cusco, d'un blanc jan-
nitre, 4 grains plus volumnineux que tous les pré-
cédents , et qui est caractérisé, en outre, par I'as-
pect blane , opaque, farineux, de la masse entitre
ile son périsperme.

Les grains de mais des autres variélés ont un pé-
risperme demi-translucide ou corné tres-dur, etne
présentent que dans les parties centrales quelques
portions opaques, blanches ct farincuses. 1y a plu-
sieurs sous-variétés rougeatres, violetlcs ou pana-
chées; mais on ne les cullive pas cn grand.

Le grain ou fruit du mais se distingue des autres
céréales par I'odeur ]égére, mais toute spéciale, et
Ta couleur jaunidire de sa farine, et plus particu-
litcrement par une plus forte proportion de sub-
starices grasses ou huilcuses (voy. la composition
dans le tableau, p. 136). Ces substances grasscs,
qui formentde 7 & 9 centiémes du poids du grain,
occasionnent le développement d’'une saveur des-
agréable dans la farine, lorsque celle-ci, préparée
depuis plus ou moins longtemps, éprouve une al-
tération spontanée résultant de Taction de lair
qui fait rancir les maltidres grasses. Nous indi-
quons ci-dessous les moyens d'éviter cette altéra-
tion.

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

Farine de maas.

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

Altération spontanée. |

Le cotylédon du mais renferimne, sec , 63 pour 100
de son poids d’huile (ce qui représente plus des
deun tiers de la matiére grasse lotale contenuc
dans le grain et s’élevant de 7 & 9 pour 100 de la
masse farineuse). Dans le systtme de mouture or-
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dinaire, ce cotylédon oléifere, se trouvant broyé el
vivement frotté contre les particules farineuses, les
impreégne de sa matiere huilense. La farine, méme
blutée, contient donc la plus grande partie de Vhuile;
elle n’en est que plus nourrissanie, puisque les
corps gras font plutot défaut qu'ils ne sont en excés
dans les aliments végétaux dont 'homme disposc;
mais, au bout de quelque temps, la maticre hui-
leuse , devenue rance, communique une saveur dés-
agréable & la farine. L'un des moyens d’éviter cetle
altération consiste & restreindre la mouture aux
quantités que T'on peut consommicr ou vendre en
deux ou trois mois, et a réserver le surplus pour le
moudre au fur et & mesure des besoins.

Cn autre moyen, inventé par M. Betz, meunier,
s¢ fonde sur un mouillage complet du grain avant
Ia mouture. Dans cet état, le mais, passant entre
les meules un peu écarlées, se conecasse; les pelli-
cules qui offrent les surfaces les plus larges restent
sur le bluloir & tissu le plus écarté; les germes ou
embryons (cotylédons, radicule et plumule) sont
retenus par un deuxieme blutoir, tandis que le pé-
risperme concassé passe au travers et est séparé
par un tamis fin des gruaux les plus fins. Les gros
gruaux sont repassés sous la meule, et donnent,
par uh nouveau blutage au travers de tissus de
finesse graduée, de la farine et des gruaux de
grosseurs assorties,
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Tous ces produits doivent dtre séchés par une
ventilation convenable; ils constituent alors un ah-
ment agréable, doué d'une saveur douce et d'une
trés-faible odeur de mais; ils se conservent long-
temps sans acquérir la moindre dcreté ui la moin-
dre odeur rance, et peuvent éire mis au rang des
mcilleares substances yégétales alimentaires conve-
nables pour la préparation des potages et de diffé-
rents mets sucerés.

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

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

Nous avons dit plus haut que la farine de mais a
souvent ¢té mélangée avec la farine de froment, ct
nous avons indiqué les moyens de constater cette
traude.
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Riz.

Cetle céréale n’a d’'importance considérable que
dans certaincs contrées, ol sa production est trés-
abondante, et son usage, comme substance aliinen-
faire, extréimement répandu parmi les populu-
tions; tel est I'état des choses en Chine, dans I'Inde
et dans certaines localités de PAmérique.

La culture du riz exige, du moins pendant la plus
grande partie de la végétation, des conditions d’hu-
midité permanente qui obligent & entretenir sur de
grandes surfaces des eaux presque toujours sta-
gnantes. Le ferrain reste longtemps humide, lors-
que ces eaux se dessechent. De 14 les causes graves
d’'insalubrité des rivieres. En effet, les sols bas et
humides, tantdt submergés, tantdt privés d’eau,
abandonnés alors & I'évaporation libre sous une ten-
pérature ¢levée, réunissent les conditions générales
sous lesquelles ne manquent jamais de se dévelop-
per les fiévres interimittentes endémiques qui déci-
ment les malheureuses populations environnanies.

Dans l'intérét de la salubriié publique, on ne
saurait donc encourager la formation des rizicres ;
mieux vaudrait assainir les terres ol elles sont éta-
blies, en faisant écouler les caux par un drainage
spécial, et en les livrant ensuile & toute aulre
culture.

Dailleurs, le riz ne mérite pas, il s’en faut bien,
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tout l'intérét que son usage, & titre de substance
alimentaire, inspire & beaucoup de personnes : on
I'a considéré comme doué d’'un pouveir nutritit
remarquable, par ce motif, disait-on, qu'il forme
la nourriture presque exclusive des populations
indiennes et chinoises. 11 y a dans celte croyance
une double erreur : le riz est presque toujours
associé @ d’autres aliments riches en maticres
grasses et azotées; lorsqu'on Yemploie presque
seul, il est si peu nourrissant que les hommes
qui en font vsage c¢n consomment uu volunie
énorme. .

Dans les Indes orientales, d’aprés M. Lequerrt,
qui a donné d’intéressants détails sur les habitudes
des Indous, le riz forme bien la base de la nour-
riture des populations ; mais toutes les castes
mangent du kari composé¢ de chair de poisson ct
de légumes, que 'on méle au riz cuit avec un pen
d'eau; encore les habitants trouvent-ils que le riz
ne les nourrit pas suffisaminent, et conservent-ils,
en général, l'usage du pain.

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

Sans doute, le riz peut faire partie d’une bonne
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alimentation, mais 4 Ia condition, commne nous le
démontrerons plus loin, quon lui associera les
autres aliments riches en principes alibiles qui lui
manguent. Sous ces rapports, le riz se rapproche
des tubercules de pommes de terre, qui ne sont
également pourvus en abondance que de Ia sub-
stance amylacée ou féculente.

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

Allérations spontances.

Le riz est peu sujet aux altérations spontanées,
en raison surtout de sa cohésion, qu’annonce cn
effet sa dewmi-transparcnce, ct du principe amy-
lacé peu altérable qui domine dans sa composition.
Cependant il arrive asscz fréquemment que le riz
éprouve des avaries, par suite du contact de I'eau
de mer durant Ies transports ou le débarquenlent;
dans ce cas, on le réduit en poudre ou en pite,
en le broyant a l'eau; puis, par des tamisages et
iles lavages, on en extrait I'amidon destiné aux
sages économiques.

On ne fulsifie guere le riz : ses grains décorti-
qués, tels qu'on les voit dans le comnmerce, blancs,
demi-transparents, allongés, ont un aspect parti-
culier qu'on ne saurait imiter écononmiquement avee
des substances ¢trangeres; il a d’ailleurs une valeur
trop faible pour tenter la cupidit¢ des fraudeurs.
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IX.
POMMES DE TERRE ET BATATES.

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

Pommes de terre de grande culture,

La plante de la famille des solanées (Solanum
tuberoswm) dont les tiges souterraines spéciales
fournissent ces tubercules que chacun connait,
offre, sans_contredit, en Europe, Ia culture la plus
productive connue en matiére nuiritive : & super-
ficie égale, on pouvait compter, d’aprés une expé-
ricnce, devenue séculaire par tradilion, sur une
production alimentaire quadruple de cclle du Dblé.
Ajoutant & cette circonstance si remarquable la
certitade & peu prés compléte que Ion avait égale-
nment acquise d'une récolte honue ou moyenne
dans les années trés-chanceuses pour le blé, on en
¢tait venu & considérer introduction de la pomine
de terre comne un des plus grands bienfaits, dans
I'intérét des subsistances : I'extension de la culture
des pomunes de terre offrait, disait-on, la plus
stire garantie que l'on put avoir contre le danger
des disettes. Tout & coup, cependant, le singulier
pli¢uomene d’une wmaladie endémique, venant atla-
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quer successivenent en Amérique, en Irlande, en
en Belgique, en France et en Allemagne, toutes les
grandes cultures de la précieuse solante, signala
brusquement les graves dangers oti'ignorance com-
pléte d'une pareille chance avait jeté les homines.

Le plus terrible de ces exemples a frappé la
malheureuse population de Yirlande. Soutenue &
peine jusque-la par une alimentation trop faible,
mais que cependant aucune autre culture ne pou-
vait remplacer 4 surface égale de terre labourahle,
cette population, privée tout & coup de la réeolte
qui devail la nourrir, fut décimée par la [amine.

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

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

Eau...... e tai e AL
Fécule amylacée. ......ooo oL eene. 20

Substances azotées...ovvvvrenennann- 1,6
Matiéres grasses, huile essentielle. ... 0,1

Subsfance suerée. ... .. ... . ... 1,C9
Cellulose (épiderme et tissu).......... 1,65
Pectates, citrate, phosphate, silicate de
chaux, magnésie, polasse, soude....... 1,56
100
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Dapres sa composition iinmeédiate, on peut voir
que la pomme de terre, trop pauvre en substances
azotées et grasses pour constituer scule un bon ali-
went, est au contraire abondanie en [écule auny-
licée, et qu’en complétant ce qui lui manque sous
ce rapport avec de la viande ou d’aulres substan-
ces de composition analogue, elle peut jouer un
role utile dans la nourriture des hommes.

Caractéres des bonnes varidtes,

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

La variét¢ de grande culture dite patraque
blanche ou pomme de terre & vaches donne dans
tous les terrains des tubercules peun féculents, qui
forment une sorte de pate ou d’empois aprés qu'ils
ont é1¢ cnits & 'eau ou sous 1a cendre, il en est de
méme des autres variétés, si clles se trouvent sous
I'influcnce de terrains trop humides et d'un exces
de fumure. Ces tubercules sont moins agréables
4 manger que ceux qui, moins chargés d’eau, de-
viennent farineux a la cuaisson.

Parmi les bonnes variétés de grande culture, on
cite la patraque jaune, la schaw d'Ecosse, la mar-
jolin, ecte. Dans les varictds estimées de plus fai-
ble produit ou de petite culture, on compte les vio-
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lettes rondes & chair jaunétre, les vitelottes longucs
rouges ct jaunes, etc.

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

On remarque, surtout dans les grosses variélés,
que la partie 1o plus farinense et la meilleure est

“sous I'épiderme et le lissu herbacé, el jusqu'a uwe
¢paisseur de quatre & huit ou dix millimetres, tan-
dis qu'au-dessous de cette zone ou vers le centre la
substance est plus aqueuse et de qualité moins
bonne. 11 faut done se garder d’enlever par I'éplu-
chage une Cpaisseur un peu forte ; mieux vaudrait
enlever la plus mince pellicule possible. On peut
méme s¢ borner, pour les ponumes de terre 4 sur-
face unic, comme la vitelotte de pritneur, a brosscr
fortement les tubercules daus 'eau; si Fon enléve
sculement ainsi I'épidermic et le tissu herbacé sous-
jacent, toul le reste est de bonne qualité. Peut-
étre obliendrait-on un résultat analogue sur les
ponunes de terre a tissu plus résistant en se ser-
vant d'une hrosse métallique qui produil un effet
e ce genre.
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M. Chollet & imaginé la disposition d’un usien-

sile trés-simple; c'est un couteau portant un ap-

pendice qui sappuic sur la superficie du tubereule

en avant de la lame ct empéche celle-ei d'entamer
une épaisseur dépassant un millimetre.

Altérations des pommes de terre.

Les tubercules sont sujets a plusieurs altérations
sponfantes qui modifient défavorablement leurs
qualités comestibles. S1, par exemple, on les laisse
pendant huit ou quinze jours ou plus longtemps
¢tendus dans un licu éclairé ou, a plus forte rai-
son, exposés aux rayons du soleil, toutes Jes par-
ties frapptes par la lumicre diffuse ou par les
rayons solaires prennent par degrés une coloration
verte qui se propage dans la zone corticale ; il s'est
alors développé un principe acre, et les pommes de
ferre ont acquis une saveur désagréable. Cetle alté-
ration peut cesser si I'on enferme pendant quelque
temps les tubereules verdis dans une cave ou dans
tout autre lieu trés-obscur; la coloration verte dispa-
rait alors, et la saveur dcre cesse cn méme tenips.

Dans les caves et les eellicrs humides, un autre
accident se développe, surtoul vers le printemps,
lorsque la température s'éléve. Alors les hourgeons
que I'on apercevait a peine au moment de la récoltce
se développent et peuvent acquérir une longucur
de plusicurs décimetres. €es longues pousses onl
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puisé les ¢léments de leur végétation dans les prin-
cipes immédiats de la masse tuberculeuse; ils ont
notamment fait dissoudre la fécule et passer le
produit dans leur propre tissu pour former les cel-
lules et les vaisseaux. On nomme pommes de {erre
germées celles qui ont subi cette altération. Les
pousses étant enlevées, les tubercules semblent
navoir éprouvé aucun changement; mais si l'on
vient 4 les faire cuire, on reconmait qu’ils ont
cess¢ d’¢tre farinenx : ils prennent en effet une
consistance pdleuse, la masse est demi-transincide
et présente une saveur fade légérement sucrée, de
telle sorte que I'aspect, la consistance, l'odenr et
la saveur sont devenus désagréables.

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

On parvient & éviter ou ralentir beaucoup cette
sorte d’altération spontanée en étalant les tubercules
en une couche peu épaisse pour éviter I'échauffe-
ment qui aurait licu en tas, et en prenant le soin
de casser les pousses au fur et & mesure qu'elles se
développent. Cetle opération se pratique en grand
& Taide de claies sur lesquelles on jette les tuber-
cules germiés : les pousses sont rompues par les
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tiges d’osicr el par les traverses qu’elles rcncon-
frent pendant la chute des pommes de terre. :

I se trouve tous les ans, surtont durant le pre-
mier meis apres la récolte, des tubercules envahis
paraffection spéciale dite maladie des pommes de
terre; on le reconnait & quelques taches hrunes vi-
sihles & la superficie, mais on ne peut que rare-
ment s’en assurer, lorsque le mal n'est pas encore
trés-avancé, sans couper en deux le tubercule; il est
alors trés-facile de constater la maladie aux marbru-
res rousses qui ont plus particulicrement pénétré
dans I'épaisseur de Ja zone 1a plus [éculente ou zone
corticale. 11 suffit souvent d’enlever les parties at-
feintes pour obtenir des portions saines I'aliment
normal ordinaire.

Lors méme que les tubercules plus ou moins af-
fectés A Fintérieur ont été sownis tout entliers & la
cuisson, on peut reconnaitre leur étal en essavant
de diviser ]a substance farincuse par une pression
sous la cuiller ou entre les doigts : on remarque
sans peine les portions envahics & la durcté qu'elles
ont acquise, tandis que, sous linfluence de la
méme température (de 100° environ), les parties
saines sont devenues farincuses et faeiles & diviser.

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

95 i

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



178 DES STUBSTANCES ALIMENTALIRES.

trous, tandis que les portions affectées, qui ont subi
une induration notable, restent dans la passoire.

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

Batates douces ou parates.

Cette plante (Convolvulus batatas)y, de la famille
des convolvulacées (liserons), fournit, par ses ra-
cines tubereulenses, un aliment féculent et sucré,
précienx dans les Amériques et dans tous les pavs
chauds; elle constitue avec le mais et I'igname la
principale nourriture des habilanis; on en connait
plusieurs variétés cultivées, notaminent la longue
rouge, l'une des plus riches en principes immeé-
diats; la longue jaune, un peu moins farineuse; la
rose de Malaga, la violette de la Nouvelle-Orléans;
enfin la batate igname, la plus productive, mais la
moins riche de toutes. La hatate est sensiblement
moins nowrrissante que la pomme de terre; on
peut en juger par son analyse, qui a donué les ré
sultats suivants sur des tubercules récoltés aux
environs de Paris dans une petite culture.
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Fau..oovvevivenniiennas 79
Fécule amvlacée.... 9,42
Cellulose........... 2,54
Acide pectique...... 1,30
Sucre cristallisable.. 1,46

21
Sucre incristallisable. 1,04
Albumine.......... 1,10
Matiéres grasses.... 0,89
Sels et silice........ 3,25

100

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

Dans nos départements meéridionaux du Gard,
de Vaucluse, etc., la batate douce peut donner d’a-
hondantes récoltes : 25 ou 30 000 kilogrammes ordi-
nairement, et jusqu’a 100000 kilogrammes de tu-
bercules par hectare, en adoptant la méthode de
plantation en fossettes mise en pratique avec tant
de succés par M. de Gasparin. Malheureusement,
ainsi que P'a fait remarquer cet éminent agronome,
la batate est peu estimée chez nous: on la trouve
trop sucrée pour ¢tre consommeée avec Ja viande el
avec différents mets assaisonnés au scl, et pas asscz
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180 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.
sucrée pour que l'usage s’en répande comme dli-
ment sucré.

Sous ce dermier rapport, il serait facile d’y ajouter
la proportion convenable de sucrc ou de Ia méler
avec d'autres préparations sucrées.

Altérations spontandes.

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

Enfin, un accident plus facheux encore, car de-
puis quelques années il compromet la récolle elle-
méme, c'est linvasion, trop bien constatée, de
l'affection qui sévit si forternent depuis 1845 sur
les pornmes de terre.
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X.
GRAINES DES PLANTES LEGUMINEUSES.

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

Féves et [éveroles.

Les graines des légumincuses constituent des ali-
ments plus riclies en substances azotées ct grasses
que les céréales; et, coonme elles renferment d’ail-
leurs en proportions assez fortes dc la substance
amylacée, on pecut dire qu’clles constituent un
des aliments végétaux les plus complets. Parmi
les graines alimentaires de eette famille en usage
pour Ia nourriture de I'homme et ci-dessus indi-
quées, les foves el les féveroles sont des plus pro-
ductives et se irouvent au plus has prix dans le
commerce.

On cullive en grand trois variétés principales :
les pelites feves, dites féveroles, plus particuliére-
ment destinées a la nourrilure des chevaux; ré-
duites en farine, elles servent a faire des mélanges
avec la farine de froment. Nous avons indiqué plus
haut le moyen de reconnaitre cette fraude.

Une deuxitme variété plus grosse, arrondie,
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182 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

s’emploie dans les cammpagnes comnme un des ali-
tents les plus économiques; on la désigne sous le
nom de gourganes dans les approvisionnements
de Ja marine.

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

Toutes les ftves arrivées a I'¢élat de maturité
présentent une enveloppe épaisse et résistante qui
Ies rend plus difficiles & diviser ¢t moins agreéables
a manger ; la plupart d’ailleurs sont alors perfo-
rées par un insecte, ce qui les détériore davantage.

On évite ces inconvénicents en consommant une
pariie notable des feves de marais encore vertes,
dans les mois de juillet et d’aout, en France.

Dans ces derniers temps, MM. Chollet et Masson
sont parvenus & conserver les féves en grand par
des procédés de dessicealion manufacturiers, lors-
«qu’'elles sont encore vertes et exemptes des attaques
des insectles 1 les féves ainsi préparées sc fronvent
dcharrassées de leur enveloppe; chacune d’elles est
divisée en deux parties, ¢’est-d-dire en ses deux
colylédons, qui étaient réunis sous une enveloppe
commune. Ces feves desséchées a I'état vert, sont
plus riches en substances alibiles, et plus agréables
au gout que Jes féeves miires ordinaires; avant de
les soumettre &4 la coction, il faut leur rendre 'ean
e la dessiceation a enlevée et qui est indispen-
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DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 1383
sible pour opérer, sous I'influence de la chaleur de
ébullition, le gonflement des granules amylaccs.
A cet effet, on doil les laisser tremper pendant six
ou huit heures dans I'cau froide ou licde avant de
les faire cuire suivant les procédes usuels.

Voici les résultats de analyse des féveroles :

Composition des féveroles; principes immédiats.

Amidon, dextrine et matiére gommeuse. 48,3
Substances azotées (légumine, ete.)..... 30,8

Cellulose.......... Che et ceeetaraaaaa 3,0
Matieres grasses...... Cerneaae e ‘s 1,9
Substances salines. ... . i 3,5
Eau hygroscopique.. ... iaiia. 12,5

100,0

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

Les foves ordinaires, des deux dernicres variétés,
offrent une substance d’approvisionnement trés-
nutritive, et ne sont inférieures, sous ce rapport,
quiaux feves décortiquées et desséchées a I'état vert.

On en pourra juger par les résultals comparatifs
de leurs analvses, mis en regard dans le tableau
ci-dessous.
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184 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

Féves ordi- Foves vertes Diffe.
neires.  dessechées. rence,

Amidon, dextrine, sucre. 51,50 55,85 4,33
Substances azotées....... 24,40 29,05 4,65

Maticres grasses......... 1,50 2, 0,50
Cellulose (tissu)........o 3, 1,05
Selse. e e, 3,60 3,65
Eau............. .ol 16, 8,40

100 100 9,50

En comparant ces deux analyses, on peut voir
que ce qui domine le plus dans les feves desséchées
a I'état encore verl, ce sont les substances azotées,
dont Ie role est si important, et qui peuvent sup-
pléer en partie an defaut de la viande dans Iali-
mentation des homines.

Les différences & cet égard représenteraient, re-
lativement aux féves ordinaires, une angmentation
de qualité nutritive daus le rapport de 24,4 129,05
ou de 100 & 115.

Les substances odorantes sont peu sensibles dans
les féves; cependant un arome particulier se nani-
feste & la dégustalion; moins agréable que dans pla-
sieurs autres légumineuses, on le déguise souvent
par l'addition, en trés-légére quantité, d'une plante
herbacée avromatique de la famille des labiécs, culli-
vée dans lesjardins, dite sarriette (Satureia hortensss).

On ne falsifie guere les féves ni leurs produits,
par la raison toule simple qu'ils se trouvent étre
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lrés-généralement & meilleur marché que les autres
graines ouw substances farineuses. L’addition de
quelques centities de la farine des feves de bonne
qualité dans Ia farine de [roment penl augmen-
fer un peu la propriété nufritive du pain, sans
en altérer défavorablement 'aspect ni la saveurs
Toulefois, un pareil mélange ne devrait éire loya-
lement effectué par les boulangers que d'accord
avee les consomumateurs, ou du moins en falsant
connailre la composition de la variété de pain que
Pon vendrait dans ces conditions.

Harico!s blancs ordinaires.

On connait plusicurs variétés de haricots blancs,
mais leurs propriétés comestibles ditferent peu; les
sous-variétés de haricots rouges, bruns, violets,
panachés, ne différent des premiers que par leur
coloration et par une trés-légere moditication dans
l'ﬂl'()lllt’ et 1a saveur.

Les haricols blanes le plus géncralement cn
usage sont des graines venues a maturité, dessé-
chées a l'air et qui se conservent facilement, &
[abri de U'humidité. L'odeur spéciale et la saveur
quils développent, méme a froid et crus, a la dé-
pustation, perimet de distinguer leur farine et de
reconnaitre son mélange dans la proportion de 3
3 10 centitmes avec les farines de ble.

La farine de haricots blanes mélée dans ces propor-
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188 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES,
tions présente la singuliére propriété de faire obsta-
cle & ce que la pale préparée avec ce mélange leve
convenablement ; aussi n’en oblient-on qunn pain
mat et Jourd. Cet cffet ticnt & une action sur le glu-
ten, qui lui 0te en grande partie son extensibilité ct
son ¢lasticité, sans qu’on sache encore a quel prin-
cipe particulier anx haricots est due cetle action.
Parmi les meilleures variétés alimentaires, les ha-
ricots désignés sous le nom de haricots flageolets
sont trés-agréables & manger avant leur entier
développement et lorsqu’ils ont encore une teinte
verdalre ; alors leur enveloppe, plus tendre, con-
tient plus de substances digestibles. Jusqu’d ees
derniers lemps, on ne pouvail disposer des hari-
cots flageolets encore verdatres que durant la sai-
son d’éié, ol la végétation les présenie & cet état,
MM. Masson et Chollet sonl également parvenus i
les conserver par la dessiccation, de maniére a les
faire servir aux approvisionnements d’embarque-
ment ou de ménage, et & permettre d’en consommer
toute Pannée. Pour les reconstituer 4 état normnal,
il suffit encore de leur faire absorber l'eau qu'’ils
ont perdue, et, & cet effet, de les tenir immergés
durant quatre, cing ou six heures dans de leau
douce (de riviere ou de pluie}, ticde-ou froide.
Voici la comparaison que j'ai pu établir par I'a-
nalvse entre les haricots flageolets desséchés et les
haricots blancs ordinaires venus & maturité.
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[t pr———————
HARICOTS HARICOTS
ANALYSE COMPAREE. blancs ordingires. ﬂageglels des-
séchés.
Amidon, dextrine et ma-
tiére sucrée. ......... 55,7 60
Substances azotées..... 25,5 27
Matiéres grasses....... 2,8 2,6
Cellulose.............. 2,9 2
Sels minéraux......... 3,2 3,3
Eau hygroscopique ..... 9.9 5,
{ 100,0 100,0

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

Puis secs.

On trouve sous deux états dans le commerce les
pois secs usuels : les uns parvenus & maturité, des-
stehés i Tair et simplernent égrenés de leurs gous-
scs, se présentent en graines entieres d’'une nuance
jaune grisatre, et souvent perforées en partie par
des insectes.

Les autres, récoltés un peu avant I'époque de
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158 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.,

la maturit¢, ou encore verts, ont été séchés de
méme, égrenés par le battage, puis décortiqués et
concassés entre des meules un peu ¢cartées. On les
désigne sous le nom de pois cassés ; lear nuance est
d’un vert légérement teinté de gris; tous les dou-
bles cotylédons sont séparés, el la plupart cassés
en deux ou plusieurs fragments.

Ces derpiers éprouvent plus facilement une coc-
tion compléte dans I'cau, apris avoir ét¢ toutefois,
comue les précédents (mais moins longtemps;, im-
mergés dans 'eau froide pendant quelques heures;
ils offrent unc saveur moins prononcée, et que 'on
trouve généralement plus agréable. Leur composi-
tion immédiale révtle en eux un pouvoir alimentaire
un peu supérieur & celui des pois murs, dans le rap-
port approximaltif de 106 4 100, ainsi qu’on pourra
Ie reconnaitre a I'inspection du tableau suivant.

. _ . |
PO1S SECS | PUIS GASSES
ANALYSE COMPAREE. ordinaires, dessAchés  verts.
Amidon, dextrine, ma-
tiére sucrée . ....... 58.7 58,5
Substances azotées..... 23,8 25,4
Matidres grasses........ 2.1 2
| Cellulose. ............. 3,5 1,9
Sels minéraux......... 2.1 2,56
Eau..........c..ooe 9,8 9,7
I 100,0 £00,0
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Altérations et falsifications.

Les pois entiers ont pu ¢tre altérés, au moment
de Ia récolle, par un exces d’humidité. Le méme
accident a licu parfois dans des magasins humides,
ou lorsque Yeau pluviale les mouille durant les
transports. Dans ces circonstances, la fermentation
commence, et elle peut aller jusqu'a la putridité.
Alors méme la dessiccation & Pair, au soleil, ou
bien & T'étave, peut faire momentanément dispa-
raitre les caractéres dus 4 ces altérations ; mais, &
la cuisson, une odeur désagréable reparaitrait. 11
est facile de s’en assurer d’avance en soumettant
un échantillon de ces pois & I'action de I'ean bouil-
Linte et en observant I'odeur qui s’en dégage.

Nous avons dit plus hautl que souvent les insectes
y occasionnent certaines altérations, consomment
une partie de la substance farincuse, et laissent
i I'intérieur des déjections et des cavités sujeltes
4 des moisissures et a d’autres altérations sccon-
deires.

On reconnait aisément ces détériorations, d’a-
bord & l'aspect des semences entamées ou per-
forées, et ensuite & Podeur désagréable de moisis-
sure qui s’en exhale, soit directement, soit & T'aide
{’une addition d’eau bouillante.

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

I en est autrement des pois décortiqués et cassés
dans lesquels on a pu introduire des feves de la
méme nuance (légérement grise ou verdatre) con-
cassées en fragments inégaux et irréguliers et tout
aussi menus. Du reste, la fraude serait peu profi-
table & celui qui Tentreprendrait. Le consomma-
teur, trouvant la substance partiellement plus ré-
sistante a4 la cuisson et moins agréable 4 man-
ger, refuserait naturellement de recommencer
de nouveaux achals. L’acheteur n’aurait rien de
mieux a faire en tous cas que de constater la (ua-
lit¢ de la substance par I'essai de Ia cuisson d'une
petite quantité avant d’en acheter un approvision-
nement de quelque importance.

Lentilles.

Bien que les lentilles (ervum lens), graines pré-
sentent des caractéres comuuns avec les graines
des autres légumineuses, elles s’en distinguent par
certaines différences : non-seulemnent leurs dimen-
sions sont plus petites, mais leur forme si bicn
connue est toute spéciale, elle constitue un type
auquel on rapporte la configuration dile lenticu-
laire, appliquée & divers corps solides. Une autre
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différence consiste dans l'arome pacticulier domnt
I'enveloppe des lentilles recele les principes ; arome
qui communique aux diverses préparations ali-
meniaires ou figurent les lentilles, et méme a
I'ean dans laquelle on les fait cuire, le volume de
celte eau fut-il quintuple, une saveur agréable.

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

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

Composition des lentilles.

Amidon, dexirine et matiére sucrée. .... 56,0
Substances azotées........... ceerraeas 20,2

Mutiéres grasses (el traces de substances
ATOMAtUES) e s e vs e nnnnnnnnn 2,6
Cellulose...........'...-................ 2,4
Sels MINArauX..ev v e vneseens. N 2,3
 DF A § 8]
100,0
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Variétes des lenlilles.

Deux variétés principales sont cultivées en grand :
la grande lentille, la plus productive et celle qui
donne les plus grosses graines, et la petite lentille
ou Ientillon, dont les graines plus petites, plus ren-
fices et de nuance plus foncée, ont une saveur

plus délicate.
Altérations spontances.

Les altérations spontances des lentilles par les
insectes, par Pexcés d’humidité, par la fermenta-
fion, par les moisissures, sont analogucs & celles
gquwéprouvent parfois les autres graines légumi-
neuses, mais elles sont moins fréquentes. On peut
les prévenir ou les reconnaitre par les mémes
moyens (ue nous avons indiqués plus haut.

Une autre altération, apparente du noins, pa-
rait tenir & une dessiccation trop compléte, peur
les lentilles anciennement récoltées. 11 résulte de
cet état de siccité que I'absorption de Teau de-
vient difficile et que la coction ne peut avoir lieu
dans les conditions habituelles. On peul recon-
naitre si telle est la canse de cet inconvénient, et
le faire en méme temps cesser ou lamowmndriv
beaucoup en essayant d'immerger les lentilles dans
I'ean froide ou tiede, et de les y laisser pendant
six, huit.ou douze heures avant de procéder A la
coction,
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Falsifications.

Les lentilles entiéres ne sont sujeltes & aucune
falsification. Celles qui ont ¢él¢ décortiquées et con-
cassées ou réduites en farine peuvent &tre mélan-
cées avec des pois jaunes concassés ou pulvérisés. [1
serait tres difficile de reconnatitre cette fraude, qui
d'ailleurs n'altérerait pas sensiblement la saveur ni
Ia qualité des lentilles décortiquées, puisque celles-
ol n'offrent plus sensiblement 'arome particulier
aux lentilles entiéres.

Sarrasin.

Cette plante de la famille des Polygonées (poly-
gonum fagopyrwm), donne une semence alimentaire
qui, dans nos contrées de louest, remplace en
grande partie les produits du froment dans la
nourriture de la population. Aussi la comprend-on
parmni les céréales, quoique loutes les autres cé-
réales, plus généralement en usage, fassent partie
de la famille des Graininées.

Le fruit du sarrasin est brun extéricurement, et
il offre une forme polyédrique & faces triangulaires
et & angles arrondis; sous sa premitre enveloppe,
brune, dure, fragile, est une pellicule grisatre
renfermant une masse farineuse et blanche. Les
enveloppes brunes forment 19,4 pour 100, ou
pris d’un cinquicme du poids total de la graine.

a5 - m
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Un hectolitre de sarrasin pése de 55 461 kilogr.,
mais sur ce poids les enveloppes brunes non ali-
mentaires représenient 11 ou 12.

Une partic des enveloppes du sarrasin, divisées
par la mouture, passent au travers des blutoirs et
donnent une teinte grisdire ou mouchetée a la fa-
rine.

On parvient aisément & rendre celte farine plus
blanche et plus agréable au goifit, en concassant
d’abord le grain entre des meules un peu écartées;
on sépare alors les enveloppes par une sorte de
vannage, puis on opére la moufure du gruau blanc
entre des meules serrées, et 4 l'aide d'un blutuge.
on sépare les pellicules, ou la deuxi¢me enveloppe,
de la farine blanche.

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

¥abrication du pain. — Pétrissage. — Fermentation. — Cuisson
de la pate. — Différentes sortes de pain dans Yes campagnes. —
Pains ordinaires dans la ville. — Pains de munition. — Pains
dits de fantaisie ou de luxe. — Petits pains 4 café. — Pains pro-
vencaux ou pains de gruaus. — Pains viennois et petits pains
au lait. — Pains de dextrine. — Croissants. — Pain de gluten.
— Painsanglais. — Muflins. — Pains deson. — Biscuit de marine
ou d'embarquement.—Altérations spontanées du pain. —Altéra-
tions spontanées du biscuit d’embarquement.— Falsifications du
pain. — Falsification par 1a farine des féves ou féveroles. — Fal-
sification par l'alun. —Falsification par le riz; pain hydrofuge.

Fabrication du pain.

Le pain est la base de 1a nourriture des popula-
tions civilisées, Aussi comprend-on toute limpor-
tance des perfectionnements introduils dans su
préparation en certaines contrées. La France cst la
plus avancée a cet égard : les progrés tout récents
qui se réalisent el s'élendent chez nous sont trés-
dignes de fixer Pattention publique, trés-dignes
aussi de I'accuenl favorable qu'ils regouivent chez les
nations élrangeres, ol nos habiles boulingers et
nos ingénicurs s'occupent de les introduire.

L’application utile de ces procédés eux-mémes
repose sur 'emploi de blés de bonne nature, bien
conseryes et soumis & d’énergiques netloyages. Ces
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bles sont alors réduits en une farine dont la blan-
cheur, Vodeur trés-légére mais suave, et la propriété
de fournir une pate liante avec I'cau, signalent la
honne qualité.

Sur ce point encore la France posséde tous les
moyens de suceés; car notre mouture perfectionnée
n'a pas de rivale au monde : c'est un fuit reconnu
sénéralement agjourd’hui. Dauns le grand eoncours
de Yindustric entre les nations, c'est un manufae~
turier francais, M. Darblay, qui a obtenu la pre-
micre récompense pour la fabrication de la fanine
de froment.

Nous avons vu plus haut que le meilleur pain se
prépare avee la farine de blé exempte de toute al-
tération. La premiére opéralion consiste a former
une pate bien homogéne en ajoutant 4 la farine, de
50 a4 60 d’eau pour 100 de son poids, suivant
quelle est elle-méme plus ou moins humide'. Cette
premiére opération s’appelle le petrissage.

La pite ohtenue doit étre assez souple pour étre
soulevée par les bulles nambreuses engendrées au
milien d’clle i Taide de la fermentation qui produit,

1. La farine, en raison des circonstances de la récolte et des
soins de la conservation des grains, renferme ordinairement de
louze A dix-huit centiémes d’eau, ainsi qu'on peut le reconnaitre
si I'on en desséche une petite quantité dans une étuve chauffée
@ 100 ou 110, et qu’en pése I'échantillon avant et aprés la des-
siccation : la différence de poids indique la quantité d’eau qui
s’est évaporée dans 1'étuvage.
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aux Jépens de la maliere sucrée, de I'alcool el
du gaz acide carbonique. Tel vest le hut de la
deuxitme opéralion.

Lorsque la pate est ainsi allégée, on la sépare en
pitons avant uh volume el un poids en rapport’
avec le poids du pain & confectionner @ 114 & 117
de pate produisent 100 de pain. On donne aux
patons la forrue convenable en les placant dans des
corbeilles ou dans des toiles: ¢’est la troisi¢me opé-
ration, ou ce que l'on appelle fourner la pate.

On attend alors le moment ot une derniére fer-
nientation aura fait gonfler les patons a point, ou
laisse prendre & la pate son apprét, et I'on se hile
alors d'enfourner ¢ C’est la quatri¢me opcration.

La cuisson de la pate, qui constitue la cinquiéme
opération, doit saisir ou chaufler rapidemment les
patons pour les faire gonfler encore, en dilatant le
gaz interposé et en volalilisant une partie de T'eau
il faut d’ailleurs que ce chauffage brusque, etfectué
dans un four dont les parois sonl portées a la tem-
pérature de 290° environ, solidilie bientdt la surface
de la pate cn la desséchant, et en opérant une sorte
de caramelisation qui donne 4 la croute une colo-
ration orangcée plus cu moins brune. Cette colora-
tion devieni plus intense ct la crotte plus uuie,
lorsqu’on mouille légérement la superticie de la
pate avec une plume au moment ou 'on enfourne;
elle est au contraire moins prononcée si l'on a
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étendu de Ja farine en plus forte dose qu'a Yordi-
naire au fond des corbeilles ou sur les toiles qui
contiennent les patous. En lous cas la croiite se
forme 2 la température de 210° &4 2120, tandis que
la mic, garantie du rayonncment direct de la cha-
leur, ne recoit qu’une température égale & 100°.
La température ¢levée qui produit la crotile trans-
forme en dextrine une partie de I'amidon. Aussi
cette partie superficielle du pain contient-elle beau-
coup plus de substance soluble dans l'eau, froide
ou chaude, que la mie clle-néme.

Dés que le terme convenable de la cuisson est
atleint, ce que Yon reconnait & la coloration des
pains, on procede au défournement : ¢est la sixieme
opération. -

Les pains défournés sont placés isolément, de-
hout ou de champ, sur des planches ou grillages
en bois, afin d’éviter qu’ils se compriment ou s’af-
faissent, ce qui arriverait s’ils ¢taient posés a plat
avant leur refroidissement.

Ce sont les qualités propres au gluten qui, as-
surant le succes de ces opérations, permettent
d’'obtenir un pain léger, entouré d’une croute
mince; nous indiquerons les conditions favorables
de chacune d’elles, T'influence de conditions con-
traires, puis nous dirons un mot des variétés de
pains de froment et d’autres céréales.
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Péirissage.

On voit encore trés-généralement le péirissage de
la pate s’exécuter a force de bras. Les hommes
chargés de cette besogne trés-pénible travaillent &
peu prés nus et fonl entendre des sons rauques et
plaintifs qui leur ont fait donner le nom de gein-
dres : ils prétendent que cetle émission de voix les
soulage. La sueur ruisselle bientdt & la superficie
entitre de leur peau, une partie de cette excrétion
liquide tombe dans le pétrin, se meéle & la pate et
inspire naturellement un sentiment de dégout lors-
qu'on songe & ce détail de la fabrication. On ne
saurait dire ¢'il n'en résulte en aucune occasion des
causes d’insalubrité. Un grand nombre de ma-
chines ont ¢té imaginées et consiruites en vue
d'¢viter ees inconvénients; mais la plupart ¢laient
insuffisantes ou trop eotteuses.

Il est heurcuscment devenu facile et éeconomique
de remplacer I'ancien pétrissage & bras d’hommes
par un moyen mécanique simple, en employant
les ingénieux ustensiles inventés par M. Boland et
M. Rolland. Ces pétrisscurs mécanigues peuvent
tre mus a bras sans imposer aux ouvriers le
moindre exces de fatigue, tout en évitant la possi-
bilit¢ de LPintroduction de la sueny, lors méme
qu'en certaines saisous celle excrétion pourrait se
produire abondamment,
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Drailleurs, toute autre puissance mécanique ve-
nant des animaux ou de la vapeur peut facilement
¢étre transmise a ces ustensiles.

Dans le pétrin Boland, des lames en fer implan-
tées dans un axe forment un double systéme de
courbes en hélices; pendant la rolation de axe,
qui est effectuée a aide d’une wanivelle ou d'une
roue , ces lames s¢ plongent allernativement dans
la pate, la pétrissent et I'étirent en se relevant.

Le pétrisseur Rolland agit d'une facon analoguc
dans un pétrin ¢galement cylindrique : un double
systenie inversement svinétrique de lames séparées
comme celles d’un rateau, courbées suivant une
surface cylindrique ef aboutissant & une lane trans-
versale, agit aussi en pétrissant et étirant deux fois
la pate & chaque tour de manivelle. Ce dernier
ustensile, tant pour la construction que pour la
force meécanique, est sensiblenent moins dispen-
dieux que le premier.

Fermentation.

Cetle réaction spontanée entre les ¢léments de la
farine hydratée, qui saccharifie en partic la dex-
trine et transforme la matiére sucrée en alcool et en
gaz acide carbonique, n’est en général bicn dirigée
que dans les villes ou la fabrication journaliere du
pain donne licu & une industrie spéciale. Dans ces
localités, on emploie une petite quantité de levure
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frafche de Dbiere (environ deux cent cinquante
grammes pour cent kilogrammes de farine), ct 'on
renouvelle les levains, c'est-d-dire que de six en
six heures on y ajoute de U'eau et de la furine, de
facou & empécher que la fermentation ne devienne
trop fortement acide dans lintervalle de temps
fqui s'écoule entre les pétrissages de la pale.

Chez les habitants des campagnes, il arrive sou-
vent que les levains sont gard¢és pendant plusicurs
jours sans que I'on s’en occupe . ils passent alors
a la fermentation acide ,et conslituent au ferment
de ce genre capable d’exciter dans toute la pate une
[erinentation analogue. Sous linfluence de celle
acidité, Ie gluten perd en partic son extensibilité,
dinsi que sa qualité ¢lastique. Comme d'ailleurs,
dans ce cas, la fermentation dégage tris-peu de
gaz, la pate péu levée fournit un pain mat, bis,
d'une saveur aigre, trés-dispos¢ & favoriser le d¢-
veloppement  des moisissures, surtout lorsqu’onen
fait usage pendant huit et méme quinze jours
conséeutifs. On trouve répandu dans les campa-
gnes le préjugé qu'en cet état le pain est plus
nourrissani, car on en consomine mnoins, el ¢'est
toute économie, dit-on. La vérité est qu'on en
mange une moindre quanlité, parce qu’il est plus
indigeste et moins agréable. Cette ¢conomie appa-
rente est trompeuse, car les hommes mal nourris
travaillent moins (nous en citerons plus loin de
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remarquables exemples), el coitent davantage en
définitive, puis qu'ils sont plus faibles et plus ac-
cessibles aux maladics.

Cuisson de la pdte.

Les plus récents progres & cet égard ont une vé-
riluble importance : le probléme dont la solution
est depuis long-temips cherchée, de faire cuire le
pain ¢économiquement dans des fours ol le cowr-
bustible et la fuinée ne soient pas en conlact avec
les capacités qui recaivent le pain, parait enfin ré-
solu. Un grand nombre de boulangeries, & Paris
d’abord, puis dans plusieurs villes en France, en
Angleterre, en Allemagne et en Russie, ont adopté
les nouveaux fours Rolland. Ces nouveaux fours
complctent les conditions de salubrité déja intro-
duites dans la boulangeric par les pétrisseurs meé-
caniques du méme inventeur.

Les fours Rolland ont une sole tournante, et sont
trés-faciles & charger, toutes les parties de la sole
venant suceessivement se présenter devant la porte,
an gré de Vouvrier, Cette sole, unie ct toujours
exempte de braise, de cendres el de noir de fu-
mée, maintient la croide inférvieure des pains par-
faitement propre. Le foyer, chauffé a la houille ou
au bois, n’impose pour son service aucunc géne;
la braise qu passe au travers de la grille, s ras-
semble d’eclle-méme dans I'étouffoir, ot elle tombe
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en faisant basculer une trappe légére qu’un contre-~
poids referme aussitdt. La dépense en combustible
est moindre de trente-trois pour cent environ que
celle qu'exigent les anciens fours. L’axe vertical sur
lequel est adaptée la sole tournante repose lui-
ménle sur un coussinet ou crapaudine qu'on éleve
ou qu'on abaisse & I'aide d’une vis de rappel. On
peut done, & volonté, rapprocher la solec de la
volte plate ou plafond en Lole; dés lors le rayon-
nement, plus égal que sous les anciennes voutes
cintrées, donne une régularité remarquable a Ia
cuisson des pains de toute la fournée.

Différentes sortes de pain dans les campagnes.

Dans les campagnes, ainsi que nous l'avons dé-
montré plus haut, le pain préparé méme avec la
farine de froment pure, est généralcment de qua-
lité inférieure et sujet 4 des altérations parfois assez
notables; ces inconvénients prennent une graviteé,
plus grande lorsque la farine, mal fabriquée, im-
parfaitement débarrassée du son, se trouve d’ail-
leurs mélangée avec des farines d’orge, de seigle,
de sarrasin ou de mais, qui, dépourvues de gluten,
ajoutent un obstacle de plus & ce que la pate puisse
bicn lever. Il en résulte un pain plus bis et plus
lourd encore, offrant une foule de variations que
I'on ne saurait définir.

La qualité du pain dans les campagnes est plas
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mauvaise encore lorsque la farine de froment en
cst exclue; et cetle circonstance est d'autant plus
regrettable que le pain forme dans ces localités la
nourriture presque exclusive du paysan, les pro-
duits animausx, lait, fromages, eufs, et surtout la
viande, 1’y élanl consommés quen proporiions
insuffisantes. C’est 1a une des principales causes, en
certaines contrées, de Vaffaiblissement et par suite
de Tl'appauvrissement des populations rurales : si-
tuation déplorable, que fous les efforts de la civi-
lisation progressive et de la philanthropic éclairée
doivent tendre a faire disparaitre.

Pains ardinaires dans la ville.

La plus grande partlic du pain consommé dans
les villes est fabriqué avee des farines blanches
dites de premiére , et qui proviennent généralement
des deux premiers produits de la mouture. Ce
pain, plus ou moins blanc, est presque toujours
de bonmne qualité et susceptible de se bien tremper
dans la préparation des soupes usuelles.

Les boulangers vendent encore un pain de
deuxieme qualité, fait avec les farines qui repré-
sentent le troisicme el le quatricme produit de la
mouture des blés de premier et deuxicme triage,
c'est-a-dire qui proviennent de la mouture des
deuxicme et troisitme gruaux gris.

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

Pain de munition.

Si I'on compare le pain donné aux troupes en
Hollinde , en Prusse, en Autriche, en Russic,
tvee celui qu'on leur distribue en France, on re-
marque une grande différence. Dans les contrées
étrangeeres que nous venons de citer, la farine de
seigle seule, ou mélangée avec de la farine brute
de froment, est employée a la confection de ce
pain, qui naturellement est bis et présente fa sa-
veur peu agréable dua seigle. En France, la farine
de froment est exclusivement employée, aprés
qu'on a extrait par le blutage quinze kilogrammes
de son sur cent kilogrammes de farine brute.

Le pain oblenu dans ces conditions offre la sa-
veur agréable du pain de froment; il retient de trois
4 cing pour cent d’eau de plus que le pain hlanc
ordinaire, et se maintient plus longtemps frais, ce
ifui est dua la propriété hygroscopique des partics
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corticales que retient encore la farine, dans la pro-
portion de cing & six pour cent; la mie est légeére-
ment hise et la croule épaisse est plus ou moins
brune, suivant le degré de cuisson. La croite in-
ferieure esl tout incrustée de parcelles de son,
ou fleurage, dont on saupoudre abondamment la
pelle, afin d'éviter 'adhérence de 1o pate chargdée
d’eau an moment ou I'on enfourne.

Le principal caraciére d'infériorité de nntre pain
de munition, comparativement avec le pain blanc
que vendent les boulangers, tient & la présence des
parties corticales et des petits gruaux durs qui em-
péchent assez la pénétration du liquide, et notatu-
ment du bouillon, pour obliger & remplacer par le
pain blanc la quantité destinée a tremper la soupe.
La ration du pain de munition est de sept cent cin-
quante grammes par jour, ct la quaniité de pain
blanc ajoutée pour la conflection de la soupe est
évaluée a deux cent cinquanle grammes.

Depuis Ie moment o I'empereur Napoléon Il a
manifesté le désir quiil fat distribué & la troupe
unc seule sorte de pain assez blanc, et en outre
asscz Iéger et assez perméable pour étre employé
4 faire la soupe, de nouvclles améliorations out
¢é1¢ introduites dans la “conscrvation des gruins,
dans leur neltoyage et dans leur mouture, en imni-
fant ou méme en perfeclionnant encore les proce-
d¢és de Vindustrie particuliére ; un blutage, extrayant
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de la farine brute 20 centiémes de son au lieu de
15, a déja permis d’obtenir une farine blanche et
un pain de munition comparable pour la nuance
au pain de seconde qualité de la boulangerie civile.

Des essais sont entrepris afin de comparer les ré-
sultats de la cuisson du pain dans les fours anciens
avec les effets des nouveaux fours mécaniques, no-
tamment de ceux dont Uinvention est due & M. Rol-
land. Ces dernicrs fours permettront de supprimer
le grossier fleurage de son et de le remplacer par
un fleurage léger de gruau gris, ou micux encore
de farine grenue de muais. En entrant dans cette
voie de perfectionnement pour la conservation des
blés, la préparation de la farine, le pétrissage de
la pate et la cuisson des pains, I'administration de
la guerre donnera, on n’en peut douter, plus d'un
hon exemple trés-digue d’¢tre recommandé & toute
I'attention des administrations municipales du plus
grand nombre de nos communes, oflt le bl¢ et le
seigle, mal conservés, mal neltoyés, imparfaite-
ment moulus et panifiés, ne fournissent flll’un ali-
ment grossier, presque toujours altéré, souvent
insalubre.

Pains dits de fantaisie ou de luxe.

Sous ce nom, on désigne diverses sortes de pains
qui différent du pain ordinaire soit par la forme et
le volume seulement, soit en outre par la compo-
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sition et le mode de préparatlion : ce sont notam-
ment les petits pains & café, les pains provencaux
ou pains de gruaux, les pains viennois, les petits
pains au lait, Ies petits pains de dextrine, les crois-
sants, les pains de glaten, les pains anglais, les
muffins ct les pains de son. '

Petits pains d café.

Confectionnés ordinairement avec les belles fa-
rines, parfois avec de la farine de gruaux blancs,
leur préparation spéciale consiste & travailler plus
longtemps la pate, de facon & lui faire absorber
plus d’cau, & l'alléger davantage, eny ajoutant d’ail-
Teurs une plus forte dose de bonne levure, afin que
la fermentation y développe de trés-nombreuses
bulles gazeuses. La pite de ces pains, mise sous
forme de courts cylindres arrondis, accouplés, doit
&tre convenahlement saisie par la chaleur du four.
Les pains & café offrent une crotte colorée et une
ie legere, tellement spongieuse qu’elle absorbe a
I'instant les liquides chauds et particulierement le
meélange de [ail et de café, dans lequel on emploie
trés-généralement ces petits pains légers et d'une
digestion facile.

Pains provengauz ou pains de gruaur.

On emploie pour eonfectionner ces pains la fa-
rinc speéciale dile de gruaux hlancs, en raison
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mame de la qualité plus élastique du gluten et de
la blancheur qui caractérisent cette farine. On
ajoute quelquefois & la farine blanche de premicre
marque une quantité de seize & vingt-cing cen-
titmes de gluten humide provenant des nouvelles
amidonneries salubres, pour obtenir avee celte fa-
rine des pains analogues 4 ceux qui sont faits de
farines de gruaux. Les pelits pains de gruaux, pé-
tris d’ailleurs comme le pain ordinaire et mis sous
Jla forme de pains fendus, offrent mne crovte de
- teinte pale, une mie trés-blanche 4 cavités irrégu-
licres, quelques-uncs trés-larges, tandis qu’elles
sont trés-petites dans le reste de la masse. Le pain
de gruaux est susceptible de bien tremper sans se
désagréger. Il revient 4 un prix plus ¢clevé el se
vend en effet environ moitié en sus du prix du pain
ordinaire de premiére qualité; on le consomme
comme pain de table chez les personnes riches ou
dans les repas un peu exceptionnels parmi les
autres classes de la population.

Pains viennois et petits pains au lait,

On emploi¢ dans leur préparation [a plus belle
farine de premiére qualité, en choisissant les mar-
ques les plus estimeées, et méme la farine de gruaux,
chez quelques boulangers renommés pour la bou-
langerie-de luxe. En tous cas, la composition de
ces pains differe de celle des aulres sortes par

95 "
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I'emploi du lait étendu de trois fois son volume
d’eau, au lieu d’eau pure, pour la confection de
la pate. La pile exige d’ailleurs plus de levure
et plus de travail que pour les pains ordinaires.
On donne & ces petits pains une forme clliptique,
caractérisée encore par une fente longitudinale
a laquelle aboulisseni douze a scize fentes ou
légeres incisions superficielles fransversales. Les
pains viennois ont un aremne agréable et un gout
particulier dus 4 la préscnece du lait, quoique en
faible dose ; lorsqyu’on augmente la proportion du
lait, ou méme qu'on 'emploie presque pur dans
la confection de la pate, on obtienl des petits pains
au lait, qui, par la saveur aiusi que par la consi-
stance plus faible de la crotte, différent plus en-
core du pain usnel.

Pains de dextrine,

Prépares également avee de la farine blanche de
premier choix, ces petits pains, analogues, quant i
la forme, aux pains viennois, furent dans lorigine
confectionnés en ajoutant & I'eau destinée au pétris-
sage cing & six pour cent de dextrine suerée’ ou de
fécule transformée en sirop mucilagineux par I'in-
fusion d’orge germée. On obtient un résultat ana-
logue en ajoutant deux ou {rois parties de suere

1. La préparation de cette sorte de sirop de dextrine ou de
glucose est décrite dans le Préetis de cliimie industrielle.
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ordinaire pour cent parlies de I'cau destinée 4 faire
la pate. En tous cas, comme la substance sucrée
dissoute préservant mieux que l'eau pure de toute
ali¢ration les principes azotés de la farine, ellc
laisse dominer T'arome naturel du froment, et
doune ainsi au pain une saveur et une odeur suaves
que lon trouve particulicrement agréables avec
certains mets ou fruits suerds.

Croissants.

Daus-les boulangeries de luxe on prép.are encore,
et ordinairement sous la forme demi-cireulaire d’'un
rouleau contourné et effilé aux extréemités, des pe-
tits pains appelés croissants. Le liquide employve
pour forwer la pate avec un kilogramme de farine
se compose d’un ou de deux ceufs batius et mélés
avee environ cing cents grammes d’eau. Dailleurs
le c¢hoix de la farine, la dose de levure, ainsi que
le travail de la pate, exigent les mémes soins que
lorsqu’il s’agit des autres pains de luxe ci-dessus
désignoés.

Pain de gluten.

Ce pain, composé de gluten presque pur, c'est-
a-dire d¢barrassé le plus possible, par les lavages,
de T'amidon et des parties solubles de la farine, s¢
préparve aujourd’hui pour la nourriture des per-
sonnies atteinles de Paffection appelée diabete suere.
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Cette affcction, souvent inapercue dans les pre-
miers temps, saggrave sous l'influence d'une ali-
mentation dans laquelle entrent le pain ordinaire
et les autres substances farincuses ou amylacées
" qui exaltent la sécrétion du sucre particulier 3
cette maladie la glucose analogue ou identique
avec le sucre de raisin ou de fécule),

On parvient & combattre cette affection A Taide
surtout d'une alimentation d’ou l'on exclut I'ami-
don et les sucres. Cependant, afin de fournir aux
malades une substance imilant le pain dans sa
forme et son gont, on a cherché, d’apreés les indi-
cations de M. Bouchardat, & fabriquer du pain
de gluten. La difficulté qui s'est d’abord offerte
est venue de la propriété que posséde le gluten de
se gonfler tellement par la cuisson au four, qu'il
présente alors un corps trés-léger, friable, sec et
désagréable & manger. M. Martin de Grenelle est
parvenu & vaincre cetle difficulté en soumettant le
gluten humide et divis¢ 3 la température de 100
dans une étuve. Desséché ainsi et réduit en farine,
it a perdu en grande partie sa faculté extensible.
On pecut 'employer alors comme la farine ordi-
naire en le pélrissant avec soixante-six parties d’eaun
pour cent ; ony ajoute un demni-centiéme de levare
de biere et, au bout d’'une heure environ, on met
lIa pdte sous forme d'une grosse tresse. Dans ces
conditions, Ia pate de gluten ne léve pas sensible-
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ment plus que la pate ordinaire. Elle fournit de
petits pains analogues, pour l'aspect et la consi-
stance, aux pains viennois, el qui n’inspirent plus
ce dégoit qu'éprouvaient les diabétiques, lorsqu'ils
mangeaient le pain boursouilé et friable du glaten
non préparé.

Puins anglais.

Sous ce nom, on prépare en France plusieurs
sortes de pains de luxe d’aprés le procédé généra-
lement suivi en Angleterre, ol il donne cependant
un pain usuel assez défectueux et de petits pains
appelés rolls'. En perfectionnant ce procédé, et en
employant d’ailleurs nos farines de premitre mar-
que, nos habiles boulangers préparent un ali-
ment trés-agréable, supéricur méme aux 7olls
anglais,

Voici comment on s'y prend chez nous pour pré-
parer une fournée représentant deux cent dix kilo-

“grammes de pains anglais ou & levain douz : on
fait d’abord cuire 4 '’cau, ou mieux encore & la
vapeur, trente kilogrammes de pomines de lerre ;
on leur enléve Pépiderine, puis on les écrase en
les délayant dans cinquante-huit ou soixante litres
d’cau titde, de manitre & faire passer cetté sorte
de bouillie claire au travers d'un tamis ou d’une

1. Ce nom vient du mot rol/, rouleau, et de ce que la plupart

dey petits pains sont mis sous la forme de rouleaux ou cylindres,
simples ou doubles, ou contournés en tresses.
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passoire qui retient quelques fibres et pellicules.
On ajoute au mélange 4 ou 5 kilogrammes de fa-
rinc, puis 045 de levure préalablemient délavée
daus 1 litre d’cau froide. Tout le mélange liquide,
contenu dans un tonnecau défonee d'un hout, est
alors abandonné pendant six heures a la lempéra-
ture de 25° & peu prés. Au bout de ce temps on 'y
ajoute, en délayant avee soin, 40 kilogrammmes en-
viron de farine, prise, eornme les cinq kilogram-
mes, dans le sac de cent cinquante-sepl kilogram-
nmes ; on laisse la  fermentation reprendre de
I'aclivité pendant unc heurc, puis on emploie la
totalité de ce meélange fluide (anquel on ajoute
encore de 05 a 0, 8 de sel marin), pour délaver
et pétrir ce qui reste de farine, c’est-a-dire cent
douze kilogrammes. La pate travaillée comme a 'or-
dinaire, soit & bras, soit au péfrisseur mécanique,
est laissée en fermentation de douze A dix-huit
minules. Enfin on fourae la pdte sous les formes et
voluines voulus, et, dés que 'apprét convenable se
manifeste dans les patons, on se hate d’enfourner.

Une partie de ces pains doivent étre mis sous la
forme de prismes courts, rectangulaires, & angles
arrondis, en placant la quantité de pate néces-
saire (08,560 ou 15,120, selon que 'on veut ohtenir
des paius de f ou | kilogramnme) dans des vases
en 1o0le mince a angles droits, arrondis, présentant
une légeére deépouille, afin quon puisse aisément

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES SULSTANCES ALIMENTAIRES. 215
faive sorlir aprés la cuisson le pain de son en-
veloppe.

Les pains ainsi obtenus ont une forme cubnie
ou analogue & celle des pavés; la erofife, sur les
parois qui ¢taient en contact avee la tole, est niince
et pile; & la partie supérienre, clle est un peu plus
épaisse el plus colorée.

En Angleterre, le pain le plus en usage a la
méme forme cubique, mais on Ja lui donne en
composant chaque pain de deux boules de pite
comprimées 'une sur autre, un peu équarriesala
main et enfournées en contact avec tous les pains
dont on remplit successivement le four; pressés de
cette facon les uns contre les autres, ils sont for
tement chaufiés par le rayonnement de la voilte et
le contact de la =ole: aussi 1'ont-ils de croite que
dessus et dessous, tandis que leurs parties latera-
les, chauffées seulement & environ 100° centési-
maux, ont la teinte et la faible consistance de la
mie. Cette disposition de I'enfournement double
la durée de la cuisson du pain; il en résulte que
la crotite du pain anglais est quatre ou einq fois
plus ¢paisse que celle de nos pains ordinaires, que
Ia mie contieut plus d’eau et que les proportions
("eau sont plus variables. Le tableau suivant indi-
que, pour cent parties en poids de pains ordinaires
el de pain munition chez nous, et cent parties de
pain u=uel & Londres, les proportions de la crofite
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ci de la mie. La derniére coloune indique la quan-
tit¢ d’cau sur Pensemble (mie et crofile) pour
chajque sorte de ces pains.

Crodte. Mie. Pain.  Eaw

Pain ordinaire fendu, de 2%, aParis. 47 83 400 36438
Pain de munition rond, de France,

pesant A B...... ..ot 20 80 100 39ai2
- . . 25 75 100 ,

Pa 1 » 4 liv. angl. f0ai4
in usuel cubique de 4 liv. angl 430 70 400

La durée trop longue de la cuissou du pain en Ao-
gleterre explique la saveur plus ou moins acide
qu'il contracte. La forle épaisscur de la crotile rend
celle partic du pain anglais désagréable & manger;
aussi en perd-on une grande quantité pour la nour-
riture des hommes. Quoique plus lourde, celle
crotite forme le tievs seulement de la surface re-
présentée chez nous par la crofite qui recouvre la
totalité de nos pains. :

La mie du pain anglais offre encore cetle parlicu-
larité, quelle n’a que de petiles cavités ; celte con-
texture uniforme permet de la couper en larges
tranichies que lon fait rotir ou légérement torréficr
¢t que I'on recouvre de beurre pour manger avec
le thé : c'est sous cetle forme de toasts ou roties,
que 'on consomme le plus de pain en Angleterre.

Muffins.

Au nombre des pains de luxe, on prépare dans
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les boulangerics anglaises une sorte de petits pains
circulaires a crotte tres-mince, péale et molle; on
les obtient en travaillant la pite plus longtemps
avec un excés d’eau, et en les soumettant a la cuis-
son dans des boites en tdle, rondes, a fonds plats
et recouvertes d'une plaque en tole. Dans ces condi-
tions,la cuisson rapide de ces pains, qui sont pré-
servés du rayonnement direct sur toutes leurs pa-
rois, n'¢leve pas la température de leur superficie
au deld de 150 & 160°, et ne peut pas produire la
caramdélisation qui exige, pour former la crotie,
environ 210°.

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

Pqain de son.

On fabrique pour la classe aisée, & Londres et
dans les villes de la Grande-Bretugne, une’sorte de
pain & laquelle on serait peu tenté d’attribuer unc
pareille destination : ce pain ressemble, en effut,
sauf la forme, plutdt au pain commun de munition
quaux pains de laxe; on le prépare avec de la fa-
rine de bl¢ contenant de cing & dix centitmes de
son; sa croute est foncce et sa couleur bise.
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Les personnes qui font usage de ce paim n'en
mangent qu'une fois ou deux par seinaine; elles
lui attribuent une qualite rafraichissante due a4 la
partie indigeste du son, qui agirait mécanique-
ment peut-tire 3 la maniére de certaines graines
que Pou prend dans le méme but. Le son differe
notablement de la farine, quant a4 sa composition
immeédiate ¢ il conlient moins d’amidon, un peu
moins de substances azotées, mais de plus fortes
proportions de maticres grasses, de cellulose et de
substances minérales, ainsi qu’on en pourra juger
par le tablean coroparatif suivant :

Analyses comparées des sons ct de la farine,

Gros son. Petit son. Farine blanche,

Amidon et dextrine ........ 60,4 62,2 68,43
Substances azotées......... 13 12,5 14,45
Matiéres grasses (et traces
d’essence)..eeeeiiian 5,6 £,3 1,25
Cellulose................. 4 3 0,05
Substances minérales...... 3 2.5 1,60

Eaun................. R 15,5 14,22
100 100 100

Muis on pent reconnaitre d’autres différences en-
core : les substances azotées, dans les deux pro-
duits, ne sont pas de méme nature; dans la farine
elles offrent beaucoup plus de gluten souple exten-
sible, élastique; le son contient un ferment acide
assez eénergique et une essence aromatique spé-
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clale; sa qualité hygroscopique semble tenir 4 un
principe organiqhe particulier et & la structure de
son tissu; enfin le tissu végétal qui le compose est
trés-résistant, en sorte que nos organecs n'en peil-
vent digérer qu'une partie’.

Biscuit de marine ou d’embarquement.

On nonune ainsi une sorte de pain mis sous la
forme de galeftes circulaires ou carrées, desséchées
a I'étuve on au four, de facon a diminuer les
chances d'altérations sponlanées a bord des na-
vires; on y emploie en général de bonnes farines
blanches de froment, afin de micux en assurer la
conservation. Pour préparer le biscuit, on délaye
et on pétrit la farine par les moyens ordinairces,
mais 'eau n'y entre que dans la proportion dun
dixicine environ, afin que la pate soit plus ferine,
leve moins et ne se colore pas autant A la cuisson
dans le four.

Lorsque la pate a subi la fermentation conve-
nable, on Uétend au rouleau sur des tables sau-
poudrées de farine, puis on la découpe, a Taide
demporte-pieces, en tablettes reclangulaires ou
disqques, que Pon dispose dans un lica frais pour

1. D'aprés un récent travail publié par M. Poggiale, le son
contiendrait, sur cent parties, quarante-quatre parties seulement

aitaquables par les organes digestifs du chien, et prés des trois
dixiémes de sa matiére azotée ne serait pas assimilable.
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éviter une fermentation trop active, qui feraii irop
lever la pate avant de Penfourner. Dailleurs on
perce les biscuits de trous verlicaux, espacés de
cing ou six centimeétres, qui laissent échapper une
partic dn gaz ct T'empéchent ainsi de soulever la
pate.

On faconne souvent lcs biscuits destinés aux ap-
provisionnements de la marine & Taide de ma-
chines qui laminent, découpent et percent la pate.

La cuisson des biscuits dure environ vingt-cing
minutes; elle s’effectue dans des [ours surbaisscs
et un peu moins chauffés que pour les pains ordi-
naires.

Le Discuit en galettes minces est consonuné en
grande quantité par les populations des villes cu
Angleterre, comme comestible facilement portatif
dans les voyages sur terre, et méme dans les pe-
tites excursions journalicres. On Temploie ¢gale-
ment dans la confection des potages.

Dans la composition des biscuits de fantaisic que
consominent les citadins, on fait entrer parfois des
graines d’anis en assez forte proportion; la variélé
ainsi oblenue exhale une odeur forte (ui plait
& une partie des habitants de la Grande-Brelagne,
mais qui choque le gofit plus délicat des Frangais el
ne leur semble pas moins désagréable que les
rudes débris ligneux de ces graines écrasées, qui
se logent entre les dents.
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Altérations spontanées du pain,

Le pain est sujet dans les campagnes A des alté-
rations spontanées , par suite de lacidité que lui
donnent les levains, et du temps trop long quon
mel 4 le consommer. Nous avons vu plus haut
comment sous ces influences, et avec le con-
cours de 'humidité, diverses végétations cryptoga-
miques ou moisissures s'en emparent ait point de
le rendre insalubre. Il est trés-rare que de pareils
accidents se présentent dans les villes, ot chacun
renouvelle sa provision tous les jours on plusicurs
fois la semaine.

Dans une circonstance remarquable toutefois, une
altération de ce genre prit tout & coup une pro-
portion cffrayante avec un caractére endémique.
(’était en 1843, dans le mois de juillet : 1a tempéra-
ture trés-élevée coincidant avec une humidité domi-
nante dans les baraques nouvellement construites
du camp sous Paris, on vit du jour au lendemain
les pains de munition distribués et rangés sur des
tablettes se couvpir d'une sorte d’cfflorescence
ronge. Ils exhalaient uné odeur nauséabonde, ct
la mie était envahie par une matidre fongueuse.

En observant avec M. de Mirbel la substance
rougedtre sous le microscope, nous reconniunes
quelle était composée d’'une multitude infinie de
corpuscules arrondis, d'un rouge orangé, qu'il était
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mipossible de discerner isolément a I'eeil nu, el qui
n’¢laient autres que les semences ou sporules d’un
champignon d’une ténuité microscopique, I'Oidium
aurantiacum. Ces scinences disséminées, invisibles
dans T'air, se développaicnt et se multipliaient avec
une prodigicuse rapidité en tombant sur les pains
maintenus huamides dans les camps baraqués. Je
constatai plus tard que les scmences de I'Oidium
aurantiocum avaient la singulicre faculté de sup-
porter une températurce, méme humide, de 100 a
1207, sans perdre leur propriéi¢ germinative; il
fallait les chauffer jusqu'a 130 ou 140° pour dé-
truire leur vitalité.

En se basant sur cette étude, une coumnission
nommeée par le ministre de la guerre, et dont fai-
saient partic MM. Dumas, Pelouze et mol, trouva
hientot le moyen de faire cesser cette grave aliéra-
tion. On prescrivit les mesures suivantes : dimi-
nuer de dix centiemes environ la proportion d’ean
engagée dans lc pain, augmenter la dose de sel en
la portant de deux cents & quatre cents granimes
par quintal métrique de pain; enfin distribuer ce-
lui-ci huit ou douze heures apres sa sortie du four,
an lieu d’attendre vingt- quatre ou quarante - huit
heures comme on le faisait alors.

Altérations spontandes du biscuit d’embarquement.

Durant les vovages de long cours, le pain des
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équipages (appelé biscuit, voir p. 217), éprouve,
malgré sa cohésion et sa siccité, incompléte il est
yrai, une altération spéciale que les marins con-
nzissent. Au bout d’un certain temps, et surtout
par les chaleurs, ils ont remarqué des larves (prove-
nant sans doute d'eufs déposés par des mouches ),
qui se développent dans le biscuit et consomment
une partie de la substance farineuse; aussi, lors-
gu'lls rompent en deux ou plusieurs morceaux un
biscuit, ont-ils le soin de frapper les fragments sur
une table ou sur fout autre meuble afin d'en faire
sortir les larves. On comprend qu'un certain
nambre de ces vers restent enfermés dans le bis-
cuit et se trouveni ainsi mélés aux aliments des
marins. Les personnes habituces a ces sortes d’ac-
cidents en mer ne s’'en préoccupent guere, et elles
ont bien raison, car la trts-faible dose d’inscctes
qui se trouve faire ainsi partie de lalimentation
des hommes n’a paru jusqu'ici exercey aucune
action sur leur santé.

Falisifications du pain.

Ona souvent ajouté dans la farine, soit au wou-
lin, soit cliez le boulanger, une certaine dose de
fécule de poummes de terre, surtout dans les an-
nées out, le prix du blé étant trés-éleve, la [écule
restait & bas prix. Lorsque cette addition est faite
tres-graduellement, les consommateurs s'habituent
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sans le savoir & la saveur particulicre que le pain
contractc; mais si Pon portait du jour au lende-
main la dose de fécule & dix ou douze pour cent,
I'odeur prononcée de I'huile essentielle qui carac-
térise cette fécule avertirait les acheteurs, et ils ne
manqueraient pas de s’en plaindre.

L’addition de ha fécule diminue, dans le pain [ait
avec ce mélange, la proporfion lotale des sub-
stances azotées comparativement avec celle qui se
trouve dans le pain préparé en moyen des farines
usuelles.

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

La falsification par la fécule ne se pratique plus
depuis Pannée 1845, par la raison toute simple
que le cours commercial de la fécule de pomnes
de terre est plus élevé que celui de la farine @ car
Paffection spéciale qui diminue chaque année les
récoltes de pommes de terre, double & peu prés
la valeur des tubercules et de la {écule qu'on en
tire.
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Falsification par la farine des féves ou féreroles.

Cette farine, de meéme que celle des autres
graines de légumineuses, est caractérisée par la
présence d'un tissu celluleux résistant qui ne se
rencontre pas dans la farine de blé. On constate ce
mélange en délayant dans une goutte de solution
confenant 0,1 de potasse caustique une parcelle
dela mic du pain soupgonné; si on la recouvre
ensuite d’'une mince lamelle de verre et qu'on I'ob-
serve a I'nide du microscope, on ne verra plus les
grains d'amidon du blé, ni ceux des autres graines :
ils auront disparu, tant ils seront gonflés dans la
solution alcaline ; mais le tissu celluleux . propre
aux féveroles et, cn géndéral, aux graines légumi-
neuses aura complétement résisté : il sera donc
facile de le reconnaitre. Des nioyens plus complenes
feraient distinguer spécialement dans le pain la
présence des féveroles. On trouvera ces moyens ou
phénoménes chimiques décrits dans le Précis de
chimie industrielle.

Falsification par {’alun.

Lorsque les blés ont été mal conservés, ou bien
que les farines humides se sont altérées durant le
séjour dans les magasins ou pendant les transports,
on ajoute quelquefois a ces farines de trois & six mil-
liemes d’alun, afin de rendre au gluten une partie

95 0
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de li consislance quil a perdue. 11 est rare que
cetfle altération par Palun ait licu en France, mais
elle est connnune en Angleterre, dans les années
ol les farines importées se sont un peu détériorées
pendant les traversées ou Pemmagasinement. En
tous cas, Uaddition de Talun rend le pain moins
agréable an gout, et on peut déceler sa présence
4 I'aide d’une incinération; cetle opération it dis-
paraitre les matiéres organiques et laisse dans les
cendres les substances minérales, parmi lesquelles
lanalyse chinigue fait aisément découvreic Talu-
niine, indice de Talun.

Falsification par le viz; pain hydrofuge.

O a l)a—rl'ois {ubriqué en France, el niéme &
2aris, un pain en apparence économigue, par le
procédé suivant @ on délaye ct on soumet & lacuis-
sun sept kilogrammes et demi ou huit kilogranunes
de riz concassé, dans cent trente litres d'eau chaul-
fée & 100°, soit directenmient, soit au bain-marie,
jusquia ce que le mélange forme un empois fluide
howogene ; on le laisse refroidir & 1a température
de 25 & 30°. On emploie celte sorle empois pour
pélrir cent cinquante-sept kilogranmmes (contenance
d'un sac ordinaire) de farine avee les levains usuels,
Le pétrissage exige plus de temnps, de travail et de
force ; mais enfin on obtient une pate de consi-
stance ordinaire, quoique contenant plus dean.
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Le pain Jui-méme, aprés la cuisson, retient six ou
sept centitmes d’eaun de plus que le pain usuel des
boulangers !. )

On reconnait facilement la fraude en pesant un
morceau de pain représentant les quantités moyen-
nes de mie et croute, et en le faisant dessécher
complétement & 100 ou mieux a 120°; la perte de
poids constatée par les pesées avant ct aprés la
dessiccation indique s'il y avait excls d’eau sur les
trente-quatre ou tremte-six centicines que le pain
de bonne qualité renferine.

Je me suis assuré que, dans cetle panifica-
tion particuliere, le riz pourrait éire remplacé par
de la fécule, ou par méme deda farine , réduites
¢galement en bouillie claire; ce n'en serait, pas
moins une fraude si I'on vendait le pain au prix
ordinaire, mais on pourrait tolérer cette méthode
de panification dans les moments ou le grain
manque, & la condilion de fixer le prix en raison
de la quantité réelle de farine ou de substance siéche

I. 11 y a quelques années, un boulanger établi auprés de Paris
vendait un pain d’assez belle apparence, fabriqué de cetie ma-~
niére, et auguel il avait donné, sans doute pour inspirer plus
de confiance, le nom, peu en harmonie avec sa composition, de
pain hydrofuge. L'autorité administrative, sur l'avis du conseil
d’hygiéne de la Seine, consentit A laisser continuer cette npéra-
tion, 4 la charge de réduire le prix de six pour cent. Dés lors la
spéculation cessa, car elle n'offrait plus d'avantages, comparati-
vement avec les opérations de la boulangerie ordinaire.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



228 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

conlenue dans le pain. 11 y aurait 3 cela cet avan-
tage, que la plupart des consoummateurs habitues &
consommer un volume de pain trop grand pour
une bonne alimentation se procureraient ce volume
sans accroitre le déficit général et sans dépenser
au deld de la valeur qu'ils recevraient.

XII.
FRUITS CHARNUS OU SUCRES.

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

Le cadre de cet ouvrage ne nous permettant pas
de décrire les nombreuses especes et variétés de
fruits, ainsi que les préparations spéciales donl
ils sont I'objet, nous devans nous borner a faire
connaitre leur influence générale dans T'alimenta-
tion. Les fruits mirs peuvent, sans aucun doute,
exercer une favorable influence sur la santé des
hommes en contribuant & varier et & rendre plus
agréable leur nourriture, en introduisant d’aillenrs
des priucipes sucrés, aromnaliques, azotés et salins
dans leurs rations alimentaires.

Mais ces diverses substances réparties, en faibles
proportions dans les suecs et les tissus, accompa-
gnées toujours de produits acides et de ferments,
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offrent des inconvénients réels lorsque l'on veut,
hien a tort, faire servir les [ruits & remplacer une
grande partie, quelquefois méme presque la tota-
litt de la nourriture habituelle.

On se trouve alors conduit & ingérer un volume
considérable de ces aliments aqueus pour alteindre
I'équivalent nutritif indispensable. Tandis qu'unc
proportion modérée de ces aliments pouvait étre
favorable & la sani¢, en ajoutant un complément
utile de sues aqueux, de sels alcalins et de ma-
titres sucrées, une consommaltion trop forte et
presque exclusive ne peut, au contraire, offrir que
des meonveénients. L'excés d’eau concourt, dans
ce cas, avec 'acidite, la disposition & fermenter,
la qualité indigeste des tissus végélaux, meéme les
plus faibles, a fatiguer les organes digestifs : les
substances solides azotées (la viande ou ses con-
génlres) et les aliments farineux manguent pour
utiliser le suc gastrique, Jes agents de la digestion
des maticres amylacées et ceux qui sont propres a
la digestion des substances grasses.

Ainsi done il y a defaut d'aliments solides azotés,
gras et feculents ; exces des agents naturels de Vor-
ganiste destinés a effectuer la desagrégation, I'é-
mulsion et la dissolution de ces alinients; enfin
exces d'aliments aqueux n'offrant que des qualités
alimentaires insulfisantes : telles sont les causes
principales des désordres que 'on ohserve si géne-
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ralement dans les fonctions digestives durant la
saison des fruits. De 1a ces dictons populaires ré-
pandus dans les campagnes, olt les habilants
comptent sur le retour de la saison des fruils
pour &tre purgés spontanément. Les fruits mangés
verts ou avanl leur matorité aggravent lous ces in-
convénients.

Malbeureusement, ces sortes de purgations, sou-
vent intempestives ou trop répétées, diminuent les
forces ct affaiblissent la santé des populations.

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

Dans plusieurs localités viticoles de la Cote-d’Or,
on avait I'babitude de limiter la nourriture des
vendangeurs a un peu de soupe et de pain, suppo-
sant qu’ils trouveraicnt un ample et économique
complénient dans le raisin qu’ils consommaicnt
& discrétion.

On sapercut enfin que ce régime alimentaire
était insuffisant pour soutenir leurs forces et ne
leur permettait d’accomplir que peu de travail. On
essaya d'ajouter une ration convenable de viande,
et bientot il fut constaté que, sous cette Influence
d’une alimentation plus compléte et moins volumi-
neuse, leur travail produisait davantage et réalisait
une véritable économie.

Les fruits introduits en doses modérécs dans I'a-
limentation peuvent, comme nous Pavons déja dit,
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ulilentent varier la nowrriture et la rendre plus
agréable ; il serait donc bien & désirer que I'on
parvint sans trop de dépense & les conscrver dans
les campagnes, afin de mettre ces préparations
économiques & la portée des ouvriers des fermes.

On arrivera sans peine au but lorsque le prix
du suere s’abaissera cncore, ct qu'il pourra dés
lors concourir puissamment a l'amclioration de
la santé des classes les plus nombreuses des po-
pulations dans les campagnes.

Les fruits les plus aqueux, et plus on moins
acides , tels que les cerises, les groseilles ou leur
jus, les prunes, les abricots, se conscrvent bien
lorsque 'on peut les soumettre a une cuisson et a
une ¢évaporalion rapides en contact avec 23 a
33 centicmes de leur poids de suere.

Les préparations ainsi obtenues non-seulement
sont plus agréables & manger et se conservent
hien, surtout dans les endroits secs, mais encore
vlles sont plus nourrissantes et plus salubres en
riison du suere qu'elles contiennent; car le sucre
constitue I'un des meilleurs aliments respiratoires,
et, en augmentant la masse de substance solide ,
il rend d’autant moindre la proportion d’acide, a
poids égal de substance alimentarre.,
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XIII1.
LEGUMES HERBACES.

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

Feuilles alimentaires. — Graines et gousses vertes.

On peut comprendre sous la dénomination de
lézumes herbacés toutes les feuilles comestibles et
d’autres parties des plantes dont les tissus jeunes et
iendres, formeés de trés-minces membranes de cel-
Julose, renferment dans leurs cellules des sucs
abondants en matiéres azotées et aulres principes
alimentaires.

La plupart des végétaux 4 feuilles alimentaires
sunt soumis & certains procédés de cullure qui
mettent, pendant la durée de leur développement
ou seulement pendant quelques jours avant de les
couper, une pariie de ces feuilles & Pabri de 1a lu-
micre, on évite ainsi la formation de la matiere
verte, ou bien on la fait disparaitre.

Le but de cetle mé¢thode est facile a saisir @ en
effet, la substance verte qui se développe sous I'in-
fluenice de [a lumiére est Lrés-souvent accompagnée
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de séerétions odorantes plus fortes ou de principes
vireux, dcres, amers (comme dans les tubercules
verdis des pommes de terrc), ouire que, dans
ce cas, les tissus acquicrent une plus forte consis-
tance, ainsi qu'on le remarque dans les feuilles
fros-vertes des choux, des laitues, du céleri, des
cardons et de plusieurs autres planfes comestibles.

Certaines feuilles rapidement développées sous
Iinfluence d’arrosages fréquents offrent un tissu dé-
licat et sont exemples de principes amers, en excés
du moins : c’est ce que 'on remarque relativement
aux épinards ; toutefois, ces feuilles trés-vertes pa-
missent exercer une action légérenment purgative,
qui ne pernietirail pas de les introduire en lrés-
grande proportion, surtout si 'on en prolongeait
I'usage, dans les ralions alimentaires.

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

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

Influence des légumes herbacés dans la nourriture
de U'homme.

Tout ce que nous avous dit de Teffel favoriable
des fruits employés en doses modérées dans Tali-
nientation , nous pourrions le répéter ici en Pappli-
quant aux légumes herbacts, que Uon peut méme
faire entrer en plus fortes proportions dans le ré-
gime alimentaire.

Non-seulement ces 1égumes permettent de varier
les formes, la consistance, la saveur des aliments;
Hs permettent encore d’en varler la composition
meéme en y comprenant des subslances abondantes
¢n eau, en sels alcalins, calcaires ct magnésiens,
minéraux et végélaux, et d’associer ainsi en jusles
proportions les viandes, le pain, le iz, le mais,
les graines des légumineuses, eic.

Les effets utiles des légumes herbacés sont de-
venus manifestes, surtout dans leur application an
régime alimentaire a bord. des vaisseaux : on a
reconnu que les gens de mer pouvaient se mainte-
nir en boune santé lorsqu’ils avaient ces aliments
a leur disposition, el qu’ils en faisaicnt usage pour
varier leur nourriture en méme temps que pour la
rendre plus agréable. Dans les circonstances ol
s0it une partie, soit la totalité du personnel des
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fquipages, se trouvait privée de ces aliments durant
une longue {raversce, on voyait habituellement sé-
vir des affections spéciales, et notamnment le scorbut.

On doit espérer que ces maladies cesseront de
décimer les équipages de la marine depuis que I'on
peut se procurer & bord des mnavires, des rations
abondantes d’eau douce ou distillée ¢t que I'on
est parvenu, plus récemment, & embarquer des
approvisionnements de légumes préparés par voie
ile dessiceation et susceptibles, aprés une longue
conservation, de reprendre dans leau presque
“toute leur fraicheur primitive.

.

Conservation des légumes : nouveaur procédes.

Le procédé d’Appert perfectionné, tel que nous
I'avons décrit plus haut, p. 49, .sapplique avec
sgeets 4 la conservation des légumes; nais il en
augimente le poids par les liguides interposés et
les vases hermétiquement clos dans lesquels on
renferme ces préparations. La valeur des vases
et le prix des transports rendent, en oulre, ce pro-
¢¢dé trop dispendieux pour le plus grand nombre
des consommateurs.

On avait depuis longtemps cherché les movens
de réduire le poids de ces conserves en opérani la
dessiceation des légumes ; mais alors la chaleur de
Pétuve altérait la saveur et les propriétés de ces
aliments ; d’ailleurs, le grand volume qu’ils occu-
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paient encore rendait difficile leur emmagasine-
ment & terre comme leur arrimage dans les na-
vires; ils reslaient exposés, par de larges surfuces,
a toutes les altérations que lair plus on moius
humide, et la lumiére, peuvent exercer sur les
substances végétales.

M. Masson, jardinier en chef de la Société impeé-
riale et centrale d’horticulture, est parvenu &
vainere ces difficuliés en opérant, aprés1'épluchage
ardinaire, une prompte dessiceation par des courants
d'air chaunffés assez modérément pour éviler de
coaguler Palbuiine et de changer la saveur et la
coulcur des plantes; le poids s'est trouvé réduit
de 100 parties & 9, 11 ot 15, relalivement aux 1é-
gumes herbacés, et & 20 ou 22, quant aux pom-
mes de tcrre.

L’inventeur a complété la solution du probléine
en réduisant en outre le volume des huit dixiemes
environ, par une compression sous la presse hydrau-
lique, en mettant d’ailleurs ces 1égumes pressés sous
la forme nouvelle de plaques rectangulaires de di-
mensions fixes, correspondantes a une ou plusieurs
rations; ces plaques, aussi pesantes que le bois (ou
ayant une densité de 6,400 a 0,500), sont envelop-
pées de papier collé et mises dans des caisses de fer-
blane pour éire transportées ou embarquées!. On

1. Une tablette de 20 centimétres en carré, et de 15,40 4 15,60
d'épaisseur, pése 0%,500 environ, el représcnte une densité
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livre les tablettes simplement recouverles d'une
mince feuille d’étain pour les approvisionnements
de ménage.

Les pommes de lerre, préalablement lavées ct
pelurées, sont découpées d’un seul coup en petils
prismes, par un emporte-piéce, échaudées un in-
stant, puis desséchées et soumises a4 Ja presse,
aprés un léger amollissement dans I'air humide.

Les feves, les pois et les haricots incomplétement
mirs doivent ¢galement étre échandés pendant une
minute dans I'eau bouillante avant le séchage.

Si T'on prolongeait pendant quelques ininutes
I'échandage, la fécule amylacée serait gonflée, ses
grains soud¢s formeraient un ecmpois, et I'albu-
mine serait coagulée; de telle sorte que ces feves,
apres la dessiccation, auraient acquis une cohésion
qui s'opposerdit & la pénétration de I'cau, el par
conséquent a la cuisson.

MM. Chollet et Cie, qui ont réalisé en grand l'in-
vention précitée, préparent les légumes séparés,
ou réunis de fagon & composer des juliennes et
d'autres rations alimentaires composées.

On trouve dans leur établissement, en tablettes en-

de 0,5 & 0,6. Cette tablette comprend vingt rations, ayant
chacune 4 centimétires de large, 5 de long, et 1,5 d'épaisseur.
On voit que Jd'aprés ces données une caisse de fer-blanc ayant
unc contenance d'un metre cube peut renfermer vingt-cing mille
rations pesant chacune 25 grammes , et représentant 200 gram-
wes de légumes frais.
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ticres ou découpées a la scie mécanique, des chouy
ponunés, des choux brocolis, des choux-fleurs,
des ¢pinards, de Toseille, du persil, du cerfeuil,
des laitues, des tranches de carottes, de betleraves,
de navets, de potirons, des pelits pois et des hari-
cols verts, des pommes de terre, enfin des feves et
des haricots {lageolets demi-murs.

Lorsqu’on veut soumettre a la cuisson quelquess
unes de ces conserves simples ou composces, il
faut d’abord leur rendre T'eau que les légumes ont
perdue & la dessiceation; on y parvient sans peine
cn les tenant immergces dans 'eau froide pendant
six, huit ou dix heures, ou dans l'eaun titde pen-
dant quatre ou six heures : auhout de ce terups, les
légumes ont repris, en se gonflunt heaucoup, leur
volume, leurs formes et sensiblement leurs cou-
leurs naturelles. On peut dés lors les faire cuire
suivant les méthodes nsuelles, en v ajoutant les con-
diments ordinaires.

Dans la fabrique de MM. Chollet et Cie, la pro-
duction en vingt-qualre heures, dans la saison fa-
vorable, correspond & Yemploi de cing mille kilo-
grammnes de légumes, donnant apres épluchage
de trois mille six cents & quatre mille kilogrammes,
qui se réduisent & six cents kilogramines par la
dessiccation méthodique. Cetfe dessiceation exige
cing cent cinquante kilogrammes de houille pour
le chauffage de T'air dans trois grands caloriféres;
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il lant en outre briler cent cinquante kilogrammes
de houille pour produire la vapeur qui transmet la
force aux presses hydrauliques, aax scies circulai-
res, aux lire-sacs, ete. On wdilise les résidus ou
épluchures en les faisant enlrer dans les rations ali-
mentaires des vaches, des moutons et des lapins*.
Le développement de Tindustrie créée par
MM. Masson et Chollet sera favorable & Vintroduc-
tion des grandes cultures maraichéres dans les
cunpagnes, lorsque les prix des terrains, des en-
orais et de la main-d’ceuvre y seront peu élevés.
Les conserves obtenues économiquement dans
ces conditions faciliteront beancoup les approvi-
sionnements et I'emploi en toule saison des pro-
duits végétaux; elles exerceront unc heureuse in-
fluence sur la santé des gens de mer. Aussi ne
sera-t-on pas étonné d’apprendre que déja les ad-
mitiistrations de la marine en France, en Angle-

1. Les gousses ou ensses des pois verts on des petits pois sont
trés-favorables 4 la nourriture des vaches laitiéres, tandis que les
grandes feuilles vertes ef les grosses nervures ou cotes des choux
ne doivent entrer qu'en faible dose dans leurs rations. On a re-
marqué que les épluchures d'oignons et de poireaux communi-
quent au laitune saveur détestable, et que les résidus dits queues
d'asperges sont rebutés par les animaux; on jette ce$ derniers
débris au fumier. Les épluchures de carottes {le sommet de la
téte et les feuilles) conviennent parfaitement & la nourriture des
lapins; ajoutées en assez forte proportion aleurs autres aliments,
elles communiquent ala chair de c¢es anuinaux une saveur trés-
agréable.
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terre et en Russie ont adopté 'usage de ces con-
serves. Il ne parait pas douteux que les mémes
moyens appliqués a la préparation des diverses
plantes médicinales ne permettent de préserver
ces produits, beaucoup mieux qu'on n’a pu le faire
encore, des diverses altérations spontanées, et no-
famment de conserver les aromes essenticls de la
plupart d’entre eux; par la on viendra sans doule
en aide aux applications médicales, et 'on rendra
un nouveau service a 'lhumanité.

XIY.

CHOGOLAT , CAFE, THE.

On peut ranger dans une classe 4 part les ali-
ments aromatiques el sucrés, chocolal, cafés, thé,
qui entrent, pour une proportion considérable,
dans les rations nutritives des populations.

CHOCOLAT.

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

FEtat naturel du cacao.

La base de la préparation alimentaire connue
sous Jle nom de chocolat est I'amande du fruit du
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cacaotier { Théobroma cacao, des mots grecs : fesc,
dieu; Pediua , nourriture ).

Le cacaotier croit spontanément dans les foréts
humides de PAmérique méridionale et du Mexique,
dans les districts de Caracas et de Vénézaéla. On 'a
introduit dans les Antilles, & Bourbon, ctc. Ses
froits précienx offrent dix cotes mamelonnées, et
contiennent dans une seule loge centrale les graines
groupeées au centre, présentant chacune Ienve-
loppe crustacée qui renferme I'amande.

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

Composition du cacao,

D’aprés une ancienne analyse que l'on croit étre
de Lampadius, et qui ne differe pas beaucoup de
'analyse récente faite par M. Boussingault, on peut

_se faire une idée assez exacte de la composition du
cacao. On compléterait ces notions en consultant
Ies recherches de M. Chievalier et de M. Pommier,
velles d’'une commmission sanilaire de Londres

95 P
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enfin les déterminations que jai faites, de mon
coté, avee M. Poinsol.

Composiiion dn cacao d’apres -

Lampadius, ' M. Boussinguull.
Matiere grasse (beurre de
CACA0). .o veeennnn 53.40..... e U 11
Albumine............. A7TH0............... 20
Théobromine (caféine)... . ......ccveanaann 2
Gomme acide et
GOMME. v v veeernnnann. 7,75 traces de ma->) b

tiere trés-amere.

Cellulose et li- 13

Amidon............ oo 10,91 gneux........%
Principe colorant rouge. 2 Subst. mincrales. A
Egu...... e . T8, .l e M
100 100

Outre Palbumine, Panalyse de Lampadius in-
dique, sous le nom de fibrine, une matiére azotce
formant 0,9 ou moins d’un centiéme du poids total.

L’analyse de M. Boussingault a ¢té faite sur une
espéce nouvelle ameére trés-aromatique, dite caceo
montarazs , découverte dans les foréts de Muzo
( Nueva Grenada ). Les amandes n’avaient pas été
débarrassées de leur coque avant P'analyse.

Maiidre yrusse ou beurre de cacao d'aprés les essuis de:

M. Chevalier, M. Pommier.
Cacao maragnan....... 56.... .- e ve.s 85
Cacao caraque....... P 1 P e 50
Cacao maracaibo....... L2 30
Cacao desiles......... 45
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Plusieurs chimisies n'ont pu trouver d’amidon
dans le cacao, d’antres n'en ont rencontré que des
traces, d’autres enfin en ont indiqué jusqua dix
pour cent.

Il ne saurait rester le moindre doute a cet égard
pour les observateurs habitués & l'usage du ini-
croscope; car la présence de Uamidon s’y manifeste
constaimient en proportions trés-notables, mais
en granules trés-petits : 1ls ont & peine un dia-
meéfre ¢égal & un sixiéme ou un huitieme du dia~
metre des gros grains de la fécule des pommes de
lerre, ou au tiers environ du diameétre des grains
d'amidon du blé. On peut done aisément constater
sous le microscope la présence des fécules éiran-
geres, ou reconnaitre Pamidon naturel du cacao.
Jai constalé, cn oulre, que ces grauules ont la
proprieté de perdre rapidement la teinture violette
que liode leur communique, tandis que la colora-
tion persiste lorsqu’elle est due & la fCcule de
la pomme de terre ou 4 I'amidon de la farine.

La conmission sanitaire de Londres! a reconnu
¢galement la présence des granules amylacés dans
les cacaos & I'état normal, et a trouvé des propor-

1. Association lihre qui s'est formeée spontanément en 185t
dans la vue de déceler les fraudes commerciales sur les substan-
ces alimentaires : ses recherches ont é{é publiées dans la Lan-
cette (the Laneet®, journal de médecine , de physiclogie, de chi-

rurgie, de chinie, de critique, de littérature et de nouvelles an-
glaises et étrangéres.
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tions notables (de 15 4 40 pour cent) de fécules ou
de matitres amylacées (fécules de pommes de terre,
de maranta arundinacea, de sagou, de halates, de
canna gigantea, farine de blé, cte.) dans la plu-
part des échantillons de cacao e¢n poudre, cn tro-
chisques, en grains, ct des chocolats débités & Lon-

dres.
Qualités nutritives.

En voyant 'amande du cacao présenter dans sa
composition immédiate plus de matiére azotée que
Ia farine du froment, vingt fois plus cnviron de
matiére grasse, unc proportion notable d'amidon,
et un arome agréable qui provoque Pappétit, on
est tout disposé & admettire que cetie substance est
douée d’un éminent pouvoir nultritif. 1.’expérience
directe a prouvé dailleurs qu'il en est réellement
ainsi. En effet, le cacao, intimement mélangé avec
un poids égal ou les deux tiers de son poids de
sucre, formant alors le produit bien connu sous le
nom de chocolat, conslitue un aliment substan-
tiel en toutes circonstinces et capable de soutenir
les forces pendant les voyages. Nous verrons plus
loin comment on peut apprécier la valeur nutri-
tive du cacao et du chocolat.

Varidtes.

Les produits alimentaires livrés aw comuerce
sous les dénominations de cacao et de chocolat dif-
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ferent heaucoup, suivant les circonstances de la
végétation des cacaotiers, l'exposition, le sol, la
culture, la récolle et la conservation. On ne con-
nait cependant qu'une seule tribu botanique de
véritables cacaotiers, comprenant les espéces Theo-
brome cacao d’Amérique, T. guienensis, de la
Cu;ane; T. cariba, des Indes occidentales; T. bi-
_color, de PAmérique du sud.

Le cacao carague le plus estimé se récolte princi-
palement sur la cote de Caracas et dans la pro-
vince de Nicaragua au Mexique. H est plus gros,
plus arrondi et plus doux que les autres sortes.

Le cacao des tles nous vient des Antilles, des iles
de France et de Bourhon. Moins gros, plus dé-
primé que le précédent, il est plus amer, plus
onctueux, et se rapproche beaucoup des cacaos
Maragnan, Guayaquil et Surinam. Les plus grandt‘s
différences entre les qualités des cacaos et des cho-
colals que Fon en compose dépendent non-seule-
ment des conditions ci-dessus, mais encore des
soins donnés & la préparation et 4 la conservation
des amandes.

Prdparation du cacao.

Dans les licux de production, on brise les fruits,
dont la pulpc est acide et légérement sucrée,
lorsqu’ils sont mars; leur couleur est verdatre
pale ou violette rougedtre; ils se détachent alors
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:,u'éémcnt de larbre. On en extrait les amandes,
groupées au nombre de vingt 4 vingt-cing dans
chaque fruit. On expose les graines au soleil, puis
on les réunit tous les soirs en tas, a Tabri sous
des hangars. La masse s'échauffe beaucoup par
suite de la fermenlation, qu’il ne faudrait pas lais-
ser prolonger trop longtemps. On élend de nou-
veau ces graines pendant la journée. Lorsque la
dessiccation est achevée, le poids des amandes a
diminué¢ de quarante-cing & cinquante pour cent.

On peut alors les expédicr. Parfois on recouvre
fes fruits de ferre pour modérer la fermentalion.
Les amandes deviennent alors plus hrunes, plus
douces, et se désignent sous le nom de cacao terré.
On les desséche égalemient au soleil avant de les
exporter.

Préparation du chocolat.

Ou nettoie énergiquement les amandes dans un
blutoir. 11 est bon de inélanger une sorte de cacao
«qualité aromatique avec une autre plus onctucuse
pour faciliter 'opération ultérienre du hroyage.

La premicre opération se fait & Taide d’an cy-
findre ou briiloir & café; elle consisle dans une tor-
véfaction légere el trés-gradnée, qui desstehe et
réduit le volume de I'amande cn rendant friable
12 coque ou enveloppe crustacée.

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

Le cacao, ainst mondé de ses enveloppes et de
ses germes, est plus complétement séché dans
une bassine, pws soumis & un hrovage dans un
mortier préalablement chauffé par quelques char-
hons, ou nieux encore par une double enveloppe
dans laquelle circule la vapeur.

Dés que la masse est bien amollie par le (hoc
du pilon et par la chaleur qui liquéfie la matiére
orasse, sans cesser de Droyer, on y ajoute le
sucre par portions, de manitre 4 entretenir la

demi-fluidité de la pate.
~ On achéve ensuite le broyage dans des moulins
A eylindres opérant comme des laminoirs (ceux
de M. Hermann notamment) ou roulant sur une
plate-forme qu’on entreticnt chaude; ou bien on
remplace les cylindres par des cénes roulant et se
développant sur une plate-forine circulaire en
granit.

Ce broyage mécanique par machine i vapeur est
facilité & Taide des couteaux ramasseurs, qui ra-
menent sans cesse la pate sous les meules, cy-
lindres ou cones.

Lorsque la division est pris de son terine, on
ajoute les -aromates : les gousses de vanille, qui
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donnent I'arome le plus généralement estimé , doi-
vent d’abord éire divisées A part en iranches min-
ces 4 l'aide de ciscaux, puis broyées en les, mélaun-
geant-avee du sucre blanc, dont les cristaux facili-
tent le déchirement da tissu végétal.

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

Aprés Paddition des aromales et leur mélange
intime, on procéde au moulage de ia pite en se-
couant Ies moules pour faire mieux pénétrer la
substance amollic , cette opération peut aussi
s'exéeuler mécaniquement: Le chocolat devient dur
en se refroidissant; il prend un peu de retrait,
de sorte qu'il est facile de le domoulvr pour le
liveer aux consonnnatears.

Souvent, lorsqu’on veut faire des approvision-
nements, on coule le chocolat dans de grands
moules, de facon & Ie metlre sous forme de treés-

. grosses briques ou pains volumineux; il se con-
serve mieux ainsi dans un endroif sec qu'a I'élat
de cacao torréfié on de mienues tablettes, qui per-
draient plus vite leur arome.

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

Alldrations spontances.

D:ns toutes les phases de leur eatraction et de
leurs divers appréts, les amandes du cacaotier sont
sujeltes & de nombreuses altérations : défaut de
maturité, excés de fermentation, moisissures, perte
darome par le trop long séjour en magasin, tor-
réfaction inégale ou trop forte, produisant des va-
peurs empyremmatiques, ete., etc. Ges altérations
variables du cacao expliquent les qualités si di-
verses du choceolat, qualités qu’il serait impos- -
sible de déterminer ou d'apprécier exactement au
moyen de lanalvse, car elles ne different guére
que par des modifications des corps & peine pon-
dérables qui composent ou peuvent développer
Farome. Ce west donc qu'a laide de la dégustation
comparative, en clierchant & hien recounnaitre
Podeur et la saveur, que TFon parvient & classer
les produits du cacao et & leur assigner leur valeur
réelle.

Falsifications du cacan.

En Frauce, on consomme rarement d¢ cqcad
pulvérisé on aggloméré en trochisquess En Aifekin
terre, on en vend beaucoup sous cfts frives el
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sous les désignations suivantes : granulated on gra-
nulé, flake ou en flocons, rock ou ¢n roche, solu-
ble ou soluble, dietetic ou diclétique, homeopathic
ou homeeopathique, en ajoutant & chacun d’eux
quelque auire adjectif cormme perfectionné ou de
premicre qualité , ou de qualité supéricure, ou
naturel, ou irés-pur, ou exira-soluble. Sur
soixante-dix échautillons portant ces désignations
variées , la commission sanilaire de Londres cn
a trouvé trente-neuf qui étaient colorés par de
Poere rouge. Cetle falsification, géncéralement peu
dangereuse , sans doute, mais qui ne saurait e
pertise, esl facile & découvrir @ il suffit d’incind-
rer complétement un échantillon. Le cacao natu-
rel donne des cendres d’'un blanc grisitre, tandis
que les autres donnent des cendres de couleur
orangée rougedtre; on peut constater la proportion
en comparant le poids des cendres.

Le plus grand nombre (48 sur 56) des mémes
cacaos cssayés contenaient de la fécule de pommes
de terre, de canna gigantea ou de maranta arun-
dinacca , ou de la farine. 1l a été facile de décon-
vrir celte fraude; car, sous le microscope, les fé-
cules élrapgeéres au cacao sonl en grains ayant
des formcs caracleristiques; on les voit d’ailleurs
hors des cellules du tissu de I'amande du cacao,
et elles onl des dimensions linéaires de quatre &
douze fois plus grandes. Les proportions des f¢-
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cules ou des farines ajoutées se sont (rouvées de
cing & cinquante pour cent.

Ces mclanges, dit-on, sont utiles pour donner
an cacao la propriété d'épaissir lorsqu’on le sou-
mel & la coction dans I'eau ou le lait. Cela est pos-
sible; mais, pour leur enlever le caractére de
{raude, il conviendrait de vendre ces préparalions
en indiquant les substances qu’elles contiennent :
autrement, on laissera toujours croire que le prin-
cipal but des mélanges a ¢té d’augmenter Ic poids
4 Taide d’un produit moins cher que le cacao, et
par conséquent d’augmenter le béncfice.

Une autre falsification consiste a extraire du
cicao, par la pression & chaud, une partie de la
maliére grasse (beurre de cacao), qui se vend a
part trois ou quatre fois plus cher gue le cacao
lui-méme, puis quelquefois de le remplacer par
une maticre grasse & bon marché (huile d’olives ou
d'amandes douces, graisse de veau). On peut recon-

"naitre cetle fraude en étendant le cacao pulvérisé
en couche mince sur une assietle,‘et en le tenant
pendant quinze jours dans un endroit chaud; les
corps gras ¢trangers acquieérent alors une ranci-
dité qui indique leur présence & 'odorat et au gout.
On y parviendrait plus sirement en exltrayant la
matiére grasse par U'¢ther et en examinant ses pro-
prictés.

v
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Falsifications du chocolat.

Les chocolats de qualités inféricures sont sujels
aux mémes falsifications que les cacaos, ¢t on peut
reconnaitre ces falsifications par les moyens indi-
qués ci-dessus. En France, on trouve plus rarement
dans le chocolat la fécule de pommes de terre ou la
farine, et jamais on n’y trouve les fécules exoliques.

On étail parvenu chez nous, dans ces derniers
temps, 4 mieux d(’:guiser‘l’im.roduction de la féeule
en la soumettant préalablement & une torréfaction
légtre (amidon grillé) on en la convertissant
en dextrine; ainsl préparée, elle est soluble et ne
peut épaissir le chocolat & Ia cuisson, comme le
font la fécule et la farine, caractére qui permet de
découvrir aisément le mélange.

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

Réle du cacao et du chocolal dans Ualimentation.

Le cacio et e chocolal, 2n raison de leur com-
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posilion élémentaire et de I'addition de suere di-
rectement on indirectement faite avant de les con-
sommer, constituent des aliments respiratoires ou
capables d’entretenir la chaleur animale par I'ami-
don, le sucre, la gonune, la matiere grasse quils
conliennent ; ce sont aussi des alimenls favorables &
Pentreticn ou au développement des séerétions adi-
peuses, en raison de la matiére grasse (beurre de
cacao) qui leur cst propre; enfin ils peuvent con-
courir a I'entreticn et & I'accroissement de nos tis-
sus par les substances azolées congénéres, suscep-
tibles de s’assimiler. L’arome naturel et parfois celui
que 'on y ajoute (vanille, cannelle, ete.) excitent
I'appétit et favorisent sans doute action digestive.

On compléte souvent la ration alimentaire en y
introduisant une quantit¢ plus ou moins grande
de pain, qui angmenle surfout les proportions
de la substance amylacée ou des aliments respira-
loires.

CAFE,

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

fusion. — Effets du café dans !'alimentation. — Propriéiés
nutritives comparées. — Variétés commerciales. — Café dit de
chicorte. — Falsifications du café en grains crus. — Falsifica-

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

La substance alimentaire que Ton désigne sous
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le nom de café est le périspernmie du fruit de la
plante appelée caléier (Coffea Arabica), de la fa-
mille des Rubiacées, tribu des Coffeacées.

L’arbre qui porte ces fruits pourrait atfeindre
sept ou huit métres de hauteur, si 'on ne préférait
I'ététer et fixer sa hauteur & un metre et deni ou
a deux metres, dans la vue de faciliter la récolie. I
est originaire de I'Arabie, des environs de la ville
de Moka. Les meilleurs produits vienuent des bel-
les plantations situées vers la pointe de I'Arabie.
Le caléier wesl gueére cullivé que depuis un siécle
en Amérique, dans les Antilles, dans la Guyane et
4 I'ile Bourbon, d’ott nous viennent la plus grande
partie de nos importations .

Extraction du cafr.

Le fruit du caféier ressemble & une cerise; sa
couleur rouge et une saveur douce aigrelette an-
noncent sa maturité : on cueille les fruits en plu-
sieurs fois, au fur el & mesure qu'ils mirissent.
Ces sorles de cerises conticnnent au milicu de la
pulpe charnue deux, trois ou guaire graines, plus
généralement deux, mais parfois une seule, lors-
que les autres ont avorté; de 1a les forines plus ou

1. Un hectare de terrain dansles vallées d’Aragua, .portant deux
wille cing cent soixante pieds, donne en moyenne deux mille deux
cent soixante-dis-huit kilogrammes de graines séches, suivant
M. de Humboldt.
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moins déprimées des grains de café et la conforma-
fion arrondie ovoide que présentent les grains qui
s¢ sont trouves isoleés dans chaque fruit.

On extrait suivant deux procédés différents les
périspermes , sortes de moyauzx , partie la plus
utile de ees fruits'. Un des moyens d’extraction
consiste & ecraser les fruits entre deux ciylndres ;
on les laisse macérer pendant vingl-quatre heurcs
dans T'eau, afin de les mieux debarrasser de la
pulpe en les [rottant les uns contre les autres; on
les ¢tend cosuite pour les faire sécher. Cette mani-
pulation doit enlever une partie de la mati¢re aro-
matique, qui est effectivement soluble dans I'eau,
En mettant ainsi au dehors une petite quantité de
la maticre colorable , les grains ou périspermes
exposés & I'air prennent une coloration verte.

Le deunienmie moyen consiste & élendre et & laisser
sécher les cerises; la pulpe ¢t la deuxiéme enve-
loppe , devenues friahles, sont séparées par un
bravage et un vannage. On obticnt ainsi des grains
de eaf¢ de coulenr légérement jaune ou 4 peine
verdatre.

Dans cerilaines localilés, comme aux environs de
Moka, on Jaisse marir cowmplétement les fruits

jisqua ce qulils puissent tomber et se dessécher

1. La pulpe sucrée est quelquefois, mais rarement, utilisce
pour préparer par la fermeuntation une boisson vineuse dont il
serait facile, cependant, d'obtenir de l'alcool.
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spontantément. Cest peut-¢lre le procédé qui laisse
développer le plus de principes immédiats et qui
occasionne le moins de déperdition dans Ia sub-
slance aromatique; aussi remarquc-t-on une plus
srande richesse dans la composition de ces cafés,
et un arome plus prononeé a la torréfaction usuelle;
lears grains sont d’une grosscur irréguliere; débar-
rassés de leurs enveloppes, ils ont une coulear jau-
ndtre. IIs nous arrivent ordinairement incompléte-
ment décortiqués et méles de grains quartzeux.

On pourrait probahlement amdcliorer-les diffé-
rentes variétés de café en ohservant mieux le degré
convenable de maturité, et en hatant leur dessiceca-
tion dans des salles ventilées, sans écrasement de
la pulpe ni lavage préalables. 11 y aurait peut-éire
avantage, pour conserver Tarome, & transporter
mtacts les fruits desséchés, saulf & les décortiquer
anx lieux dc consomation. -

Quantites importées en France.

Les importations de eafeé augmentent chez nous
a mesure que la consommation du sucre fait des
progres : en effet, on a introduit en France, pour
Ia consomimaltion intérieure annuelle, pendant les
deux années 1830 et 1831, en moyenne, 9 200 000 ki-
logrammes; la consoimmation s’est ¢levée pendant
les deux années suivantes, 1832 et 1833, a 9900 C00;
les umportations pour le commerce intérieur ont
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alfeint, en 1851, 18 659000, indépendamment des
quantités réexportées qui se sont élevees & 11404000
kilogrammes.

La méme année, les importations des racines
séches de chicorée, venant de Belgique et d’Alle-
magne, ont atteint le chiffre de 1322000 kilogr.
formant environ le quart des quantités employces
i la préparation du produit brun & odeur empy-
reumatique, dit café chicorde. La quantité totale,
5288000 de racines, représente 4 758 000 de pro-
duit torréfié.

L'ensemble de ces quantités de café et de chico-
rée (23 947 000) correspond a T'emploi spécial d'une
quantité de sucre trés-probablement moitié plus
forte, ou équivalant & 35000000 de kilogrammes.

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

Cellulose . - .« o oo it e 34
Eau hygroscopique........... ... .. ... 12
Substances grasses............ooveeenn. de10 a 13
filucose, dextrine, acide végétal indéterminé. 15,5
A reporter......... 74,5

1. Payssé, Chenevix, Cadet de Vaux, Cadet de Gassicourt, Ro-
hiquet, Rocheleder, Boutron et ¥remy, Payen (Annales de chimie
et de physique, tome XXVI, 3° série).

95 q
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Report............. 74,5
Lézumino, caféine, ete.ooave it 10
Chloroginate de potasse et de caféine'. . ... de3,5a &
Organisme Qzol8. . oo v veee it e inavaranns 3
Caftine libre. ...ooviveiiiiiaiia s 0,8
Huile essentielle coneréte insoluble........ 0,004
Es:ence aromatique soluble, a odeur suave.. 0,002

Substances minérales : potasse, magnésie,
chaux, acides phosphorique, silicique, sul-
furique,chlore........ oo oviv i an 6,697
100

Les Indications que donne cette coinposition ,
I'observation de la structure du café, ainsi que plu-
sicurs essais spéciaux, nous permetiront d’expli-
quer ce qui se passe durant la préparation ou
Ia torréfaction, la mouture et la décoction da café.

Préparation,

La premiere opération consiste dans une terre-
faction ménagée qui donne aux grains du café
une teinte roussc marron , et leur fait perdre seize
ou dix-sept pour cent de leur poids, tout en gon-
flant chacun d'eux et cn augmentant de prés
d’un tiers (de 100 4 130} le volume total.

Afin d’éviter que la caramdlisation ne se prolonge
au delid de ce terine, on se hale de verser le calé

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

une belle coloration vert émeraude sous Uinfluence de Tair et de
quelques gouties d’ammoniague
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hors de la bridoire! et de le vanner a lair. En
wiéne temps que cette aération produit un refroi-
dissernent ufile, elle fait dégager une pelite quan-
lit¢ d’huile volatile pyrogénée a odeur désagréable,
analogue & celle de la corne brilée, duc a la cara-
mélisation d’ane partie des substances azotées.

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

Si la torréfaction avait été poussée jusqu'a la co-
loration brune foneée, une partic notable de Pa-
rome agréable se serail évaporée, et lodeur. empy-
reumaltique des substances azotées serait plus forle.

Infusion.

Afin d’oblenir la plus grande partie de Parome
agréable, il faut effectuer rapidement la filtration
de Teau bouillante sur le café récement mouln,
et dans la proportion de cent & cent vingt grammes
pour un litre d’cau. Par la filtration d’un seul litre
d'cant bouillante sur cent grammes de calé torré(ié
jusqu’d la couleur rousse, on peut dissoudre vingt-
cing grammes de substance dans I'infusion. St la
torréfaction était poussée jusqu’a la coulenr mar-

1. M. Vandenhrouck construit ces ustensiles en tdle doublée
intérieurement d'un canevas métallique gni prévient le contact
direct des grains contre les parois souvent trop chaudes ; la tem-

pérature se répartit mieux ainsi, et le café est plus facilement et
plus réguliérement torréfié au point convenable.
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ron, le café ne céderait & 'eau que dix-neuf gram-
mes de matiére soluble. Dans le deuxicme cas,
un litre d’infusion contient qualre grammes cin-
quante-trois centigrammes de substance azolée, ¢t
dans le premier cas il en contient de cing a six
grammes. Les caletiéres qui permetlent de chasser
par la vapeur I'cau bouillante au travers du ¢aft,
et de hater la filtration en opérant le vide aussiltot,
réalisent les conditions les plus favorables. Le
principe de ees ingénieux ustensiles a été indiqué
«d’abord par M. Babinet.
. A

Effets du café dans Palimentation.

L’expérience de chaque jour nous apprend que,
tout différent des boissons fortement alcooliques et
des vapeurs narcotiques qui eniveent el engour-
dissent les sens, le café procure, par son parfum
exquis, les plus agréables sensations, tout en exci-
fant les facultes de lintelligence au lien de les
Assoupir.

Un des effets les plus remarquables du café est,
sans coniredit, de soutcnir les forces des hommes
soumis a de rudes travaux ou bien & de fatigants
vovages, tout en permettant de réduire de vingt-
cinq a4 trente centiemes la quantité de leurs ali-
menis. II semnblerait, d’aprés les ingénieuses oh-
servations de M. de Gasparin, que le café a la
propriété de rendre plus stables les éléments de

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 261

notre organisme; en sorle que, s'il ne pouvait pas
par lui-méme nourrir davantage, il empécherait
de sc dénourrir, on diminuerait les déperditions,

Proprietds nutritives compardes.

Le café préparé avec cent granunes pour un
litre d’eau contient en moyenne vingt grammes de
substances alimentaires dans un litre d’infusion ; il
représente trois fois plus de substance solide, & vo-
lume égal, que le liquide obtenu en faisant infuser
vingt grammes de thé dans un lifre d’eau bouil-
lante, et plus du double de matiére organique azo-
tée. On comprendrait done que le café & Ueau, dit
café moir , d’'un usage si général en Halie, en
Egyple, cat une action nutritive utile, surlout avee
le concours des propriétés ¢minemment stilmu-
lantes de cette agréable boisson.

Si nous essayons d’apprécier la qualité nutritive
du café, en y comprenant Vinfluence du lait an-
quel on Passocic généralenment pour le repas du
matin, un lilre étant supposé formé de parties
égales de café et de lait, nous aurons les résultats
suivants. Un litre contient :

Subst. solide. ¥ubst, azot. Mal. grasses,
salines el snerees.

12litre d'infusion de café ~ 9&.5 45053 4897
112 litre de lait........ 70 ] 25
Sucre en moyenne... . 78 75

En totalité........ 15485 ou 49,53 plus 104 & 9%
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Ce ligquide alinentaire représenterait six fuis
plus de substance solide ct trois fois plus de ma-
ticre azotée que le bouillon.

On doit donc admelttre que le café possede des
propriétés nulritives ; mais sa principale valeur se
fonde sur sa saveur, sur son arome agréable et sur
les effets excitants qu'il peut développer dans vingt
fois son poids de liquide (eau et lait), el trans-
mettre & un ¢gal volume de pain, substance émi-
nermment nourrissinte, mais peu sapide.

Variétés commerciales.

Le café moka est le plus estimé et eelui qui déve-
loppe le plus d’arome : il est en grains inégaux,
d'un gris jaunatre; un grand nombre de ces
grains restent enveloppés dans le fruit desséché.
Ces frnils entiers sont extrails de la sorte dite moka
trie.

Le café hourbon est en grains petits, assez ré-
guliers de grosseur, d’un gris jaundtre, doués
d’'un arome qui se développe par une torréfaction
legere.

Le calé martinique se présente en grains plus vo-
Inmineux et plus déprimés que les précédents ; sa
couleur est ordinairement verdatre, et son arome
moins doux et moins abondant : trois sous-varic¢tés
sont appelées martinique fin vert, fin jaune ct
ordinaire. On peut rapporter presgue lovles les

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 263
autres sortes eominerciales {cafés verts et calés jau-
nitres) & ces trois sortes, ou plutdt aux deux der-
ni¢res. La plupart sont moins eslimdes.

Café dit de chicoree.

Employée d’abord a cause du prix élevé du café
réel, la chicorée, a laquelle les consommateurs
s’¢taienf peu & peu habitués, rendit beaucoup
de personnes trop exigeanles quant & Uinten-
sité de la couleur de Yinfusion, et amena la pra-
tique vicicuse de pousser trop loin la torréfaction
du café lui-méme el de faire bouillir le mélange
avee l'eau, au point de lui faire perdre en trés-
grande partic son arome. Ces détériorations furent
encore acerues par Vaddition de vingt-cing & ecin-
quanle centicmes de chicorée, dansla vue de rendre
phas foncée la couleur du café. On concoit que sous
ces influences réunies la saveur et Varcme aicnt
¢té si profondément allérés, qu’entre ce breuvage
grossier et cclui que donne la chicorée seule, la
différence n'était pas trés-grande, et qu'on ait ¢té
disposé & pousser plus loin I'économie, en substi-
tuant le produit indigéne au produit exotique. Et
cependant il existe une énorme différence entre une
infusion acre , presque nauséabonde lorsqu’on Ja
prend sans addition de lait, et un breuvage dont
les qualités stimulantes, la saveur et Je parfuin
exquis constituent la principale qualité, et qui tient
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un rang ¢élevé dans les conditions d'une nourriture
saine el agréable.

En voyant s’établir une comparaison aussi défa-
vorahle a la chicorée, on se demande si du moins
lintérét de motre agriculture peuat offrir quelque
compensation. Non sans doute; car les récolles de
chicorée cxigent des fumures doubles, donnent
a peine plus de bénéfice que la culture du trefle ou
de la luzerne, et, au licu de laisser dans le sol un
engrais équivalent aux racines, elles Temportent
¢videmmment. Nos habiles agriculieurs du nord
Vont bien compris, puisque, peu juloux de disputer
aux Belges et aux Allemands notre marché inté-
rieur, en profitant du cours qui s'éléve chez nous
en raison du droit de six pour cent, ils ont aban-
donné¢ aux importateurs un placement qui s'est
élevé a4 786000 kilogramines en 1844, et qui a al-
teint 1 322 000 kilogrammes en 1851,

Falsifications du café en grains crus.

Le café & P'état cru, tel quon Yimporte, n'est
guére sujet qu'a deux especes de falsifications, dont
P'une est plutdt unc altération accidentelle déguisée
par le vendeur : en effet, il arrive parfois que le
café, pendant les transporis, se trouve exposé i
unie inmersion dans eau ou & des lavages par
Veau pluviale plus on moins prolongés; dessécehé
ensuite, il a perdu en partie 1a matiére aromatique
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soluble; c’est une sorte de qualité inférieure, don-
nant & la torréfaction moins de matiere colorante
et développant moins d’arome. On peut, par ce
simple essai pratique, reconnaitre la mauvaisce
qualité du produit; on s’en assurerait d'une facon
plus précise par un essai de la matiére colorable en
vert, ou par une analvse comparée.

La deuxieme falsification du café en grains crus
n'a ét¢ que trés-rarcment ohservée : on I'a prati-
quée en imitant la forine bien counue des grains de
café avec de Ia glaise (argile plastique grise-ver-
datre ou jaunitre), qu’on moulait trés-facilement
sous cette forme tandis qu'elle était huinide, puis
qu'on faisait sécher & Tair. Les grains de café fac-
tice ainsi obtenus ont sensiblement la conforma-
tion et l'apparence des grains du café naturel. On
peut reconnaitre cette fraude par une simple in-
spection allentive; on y parviendrait mieux cn es-
sayant de triturer le tout dans un mortier : les
graius terreux s’écraseraient, tandis que les autres
résisteraient ou se casscraient en deux ou plu-
sieurs fragments. Enfin, par la combustion sor uue
poéle chauffée au rouge, les grains de café na-
turel bruleraient avec flamme et lajsseraient une
cendre blanchatre trés-légere, tandis que le café
factice argileux ne donnerait ni flamme ni cen-
dre, car il garderait sa forme et presque tout son
volume,
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Falsifications du cefe€ torrefic et monlu.

Ainsi que le fait justement remarquer la com-
mission sanitaire de Londres, les falsifications les
plus ordinaires du café moulu consistent dans des
mélanges de chicorée torréfiée rédnite en poudre;
on a cherché a faire excuser cette fraude en disant
ique le mélange sc vend & meilleur marché que le
cafe par, et que U'infusion de chicorée est salubre
ct nourrissante.

Sur le premier point, les faits cités dans la
Lancette ont prouvé que, sous prétexte d’'un meil-
leur marché pour lacheteur, le béndfice le plus
clair reste au vendcur.

Quant au deuxitme muotif, des expériences di-
rectes ont paru démontrer que I'infusion de chico-
rée est généralement plus lourde ou plus difficile &
digérer, et que, dépourvue de Parome si agréable
du café, elle est enticremsent incapable de pro-
duire Veffet stimulant, 'excitation, le sentiment de
hien-dtre que procure Je deélicieux hreuvage des
Ovientaux.

Nous ajonleronsa ces justes considérations gu’en
acceptant de pareils mélanges on s’expose aux in-
convénients des falsifications auxquelles la chicorée
est bien plus souvent sournise que le café, et dont
nous parlerons bhientot.

Un des moycens les plus strs de reconnaitre cette
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falsification du café & I'ailde de la chicorée consiste
dans une observation sous le microscope. Un gros-
sissement de cent cinquante diamétres suffit pour
montrer, soif exclusivenient le tissu cellulaire & pa-
rois {rés-¢paisses et irrégulitrement perforées qui
caractérise le périsperme du café, soit un mélange
de ces fragments de tissus avec le tissu qui ap-
partient & la racine de chicorée : ce dernier offre
des cellules a parois trés-minees, non perforées,
et des tubes criblés de trous (vaisseanx ponctugs).

Un aulre essai, & la portée de tous, consiste i
introduire dans un tube ou une ¢prouvelte en verre
la poudre soupgonnée; on v ajoute environ dix fois
son poids d’cau aiguisée par cinq ou dix centi¢ines
d'acide chlorhydrique ordinaire, on agite un instant
le mélange, puis on le laisse en repos : la poudre
de café pur surnagera en grande partie, et le li-
quide prendra A peine une légire teinte paille; la
poudre de chicorée, au coniraire, se déposera en-
titrement, ou & pen prés, au fond du tube, et le
liquide aura acquis une teinte brune. Ce dernier
caractere se manifesterait d’'une maniére moins
prononcée pour un mélange de vingt-cing & cin-
quante centicmes de chicorde.

M. Lassaigne a récemment indiqué un auire
moyen de distinguer la chicorée du café torréfic
et moulu. Une infusion de dix grammes de cha-~
cune de ees poudres daps cent grammes d’ean
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donne une liqueur qui, filtrée, est de couleur
fauve plus ou moias foncée : en y ajoutant quel-
ques gouttes de solution de sulfele ferrique ( persul-
fate de fer), Tinfusion de café devient trouble el
d'un vert brunatre, landis que Uinfusion de chi-
cor¢e reste fauve et se trouble & peine. Jai reconnu
qu'un essai de lavage des cendres donne des indices
¢galement certains; car cent parties de cendres de
café laissent dissoudre dans eau soixante-dix par-
tics, tandis que cent parties de cendres de chicorce
m’en laissent dissoudre que dix-sepl environ.

Falsifications de la chicorde.

Ces falsifications sont nombreuses : clles s’effec-
tuent surtout en torréfiant avec les racines unc
quantit¢ notable des épluchures, des radicelles chat-
gées de terre, divers débris ligneux, tan épuisé,
In sciure de bois, etc. Ces mélanges donnent en
général de vingt & trente-trois centiémes de cen-
dres du licu de sept & neuf que laisse la chicorée;
la proportion des matiéres solubles dans les cen-
dres est amoindrie encore; enfin on reconnait ai-
séinenl sous le microscope les fibres ligneuses,
dout les parois sont trés-épaisses.

La commission sanitaire de Londres a constaté,
dans les divers échantillons de chicorée pris chez
plusicurs marchands, la présence de sciure da-
cajou, de tan ¢puisé¢ en poudre, de foie de cheval
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stche et pulvérisé, de cinabre, d’ocre rouge, de
pois et d'orge lorréfiés et réduits en poudre gros-
siere. '

THE.

Renseignements historigues. — Etat naturel et variétés du thé.
—Compusition. — Infusion du thé. —Influence du thé noir. —
Action du thé vert. — Altérations spontanées et falsifications.

Renseignements historiques.

Le thé est encore un des produits végétaux ali-
mentaires les plus remarquables par la suavité de
leur arome; il oceasionne une grande consomma-
tion de sucre, et peut communiquer a4 d’autres
sibstances plus nutritives , notamment au lait ct
au pain, un agréable parfum qui provoque l'ap-
pétit et stimule I'énergie vitale ainsi que les facul-
tés intellectuelles.

On attribue, non sans quelque raison, & I'usage
du thé la résistance aux effluves insalubres ct aux
fiecvres paludéennes qui se remarque dans eerfaines
contrées de la Chine.

Elabli de tetups immémorial en Chine et au Ju-
pon, l'usage du thé s’est de 1a répandu dans I'lnde,
I'Arabie, la Tartarie et la Perse; il ne s’estintroduit
en Europe que vers le milieu du xvne siccle, a la
faveur des spéculations de la compagnie des Indes
hollandaises. On consomme annuellement en An-
gleterre au woins 15000000 de kilogrammes de
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thé en infusions, associés avec 60 000000 de kilo-
graimnmes de sucre, tandis que chez nous, ol
P'usage du café est plus général, la cousommnation
de thé ne s’éléve qu'a 232 000 kilogramn‘leé, C'est-
a-dire qu'elle est soixante-quatre fois moindre.

Etat naturel et variétés du the.

Le thé est un arbuste de la famille des Aurantia~
cées. Sa hauteur varic de un miétre trente a huit et
méme dix métres. Ses feuilles alternes, portées sur
de trés-courts pétioles, sont d'un vert intense, el-
liptiques, aigués, dentées, longues de six 4 neafl
ou dix centimetres, lurges de vingt-eing 4 {rente
millimetres; elles constituent le produil principal
de T'arbuste. Bien que leur odeur soit frés-faible,
clles offrent des glandes* contenant une huile es-
sentielle, et leur arome se prononce sous Uinfluence
de la température et de Tair dans les manipula-
{tons quon leur fail subir.

Le thé est un arbuste indigéne de la Chine; il a
¢té transplanté au Japon, au Brésil, cfe.

Les nombreuses variéiés de thés du commeree
different surtout par le mode de préparation ef
par I'¢tit plus o moins avanet de la végétalion
au momenl oG Ton récolte les feuilles.

Le thé pekoe ou pak-ho est le plus aromatique

1. Voy. Udnatomie des feuilles de thé, par MM. de Mirbel et
Payen, ¥émoires de U'Institut, tomes XX, 1815, et XXIL
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des thés noirs; c'est aussi le plus clier. 1l provient
de Ia premicre récolle des feailles allongées, encore
en bourgeons bruns recouverts d'un duvet blanc'.

D’aprés M. Houssaye, les thés noirs provenant de

fewilles plus développées, ou de deuxicme et (roi-
sitme récoltes, se classeraient ainsi : pekoe d’ Assam,
orange pekoe, hung-miuey ou pekoe noir, Congo (koony-
foo), pouchong (paou-chung), sou-chong ou seqou-
chung , ning-yong, hou-lony, campoy ou kien-poey,
Caper (shwang-che ;, et bokea ou woo-e de deux sor-
tes, dites de Fokien et de Canton. Le premier est
le meilleur, quoique les deux sortes soient trés-
communes, car elles sont formées d'un mélange
de feuilles de diverses plantes et de véritable thé.
" Parmi les thés verts on distingue les sortes coiu-
merciales suivanles, en conunengani par la plus
estimée de toutes : hyson ou he-chun, hyson junior,
yu-lseon , hyson schoulany, hyson skin , poudre a
canon (chou-cha) impérial ®, tonkay ou tun-fe. Ce
dernier est une sorte commune qui correspond au
bohea des thés noirs.

1. Les Chinois augmentent le parfum si délicat du thé pekoe
enymélant quelques fleurs de 1'Olea fragrans. Ces sortes de thés
viennent des provinces septentrionales de la Chine, au travers de
la Tartarie chinoise. Les Anglais emploient le thé pekoe en le
nélangeant, en faibles proportions, avec d'autres thés noirs, afin
d'augmenter I'arome de ceux-ci.

2. Cette sorte de thé est toute differente du véritable thé im

périal, desting a la cour de Pékin, et que I'on ne trouve pas dans
Ie commerce.
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Composition ',

Le thé, a certains égards, se rapproche du café
dans sa composition chimique, notammnent en ce
que ces deux produifs conticnnent une huile es-
sentielle, aromatique, de la caféine ou théine et
des substances azotées en fortes proportions. Voici
les résultats de I'analyse du thé¢, faite par M. Mul-
der sur deux sortes commerciales différentes :

Thé vert. Thé noir.
Huile essentielle.................. 0,79 0,60
Chlorophylle (matiére verte)......... 2,22 1,84
Cire..v.coavvnnn e reeeeereiaen, 0,28 »
Résine.......... e e 2,22 3,64
GOMME.c.oivveiaannnnnns P N1 7,28
Tanin......on oo, 17,80 12,88
Théine (ou caféine)................. 0.43 0,46
Matiére extractive................. 22,80 21,36
Substance colorante particuliére. . ... 23,60 19,42
Albumine.......... ... ela... . 3 2,80
Fibres (cellulose).................. 17,08 28,32
Cendres (matiéres minérales)........ 5,56 5,24

M. Stenhouse, dans des analyses postérieures,

a4 trouv¢é des proportions plus fortes de théine
141,27. M. Péligot en a obtenu plus que le double,

de 2,34 4 3; il a trouve aussi des quantités plus con-
sidérables de matiéres azotées (20 & 30 pour 100)%

1. Voy. le Mémoire de M. Péligot, publié dans la Monographie
du thé par M. Houssaye.

2. Lorsque les feuilles sont consommées dans leur ensemble ,
comme cela se pratique, dit-on, chez quelques populations in-
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On remarque dans le tableau ci-dessus des diffé-
rences notables enire la composition du th¢ vert et
celle du thé noir; le premier contient généralement
un peu plus de tous les principes, sauf la théine,
la résine et la cellulose.

M. Péligot a déterminé sur vingl sortes commer-
ciales les quanlités d’eau et de matiéres solubles
qui se trouvent dans chacune de ces deux sortes
de thé; ce qui étail effectivement fort utile an point
de vue pratique. Suivant ses recherches, Ies thés
noirs contiennent plus d'eau (10 pour 100 en
moyenne) que les thés verts ( en moyenne 8 pour
100 ), et ces derniers renferment plus de matiéres
solubles de (40 & 48 pour 100) que les thés noirs,
qui ont donné de 31,3 a 41,5.

Les cendres des diverses sortes de thé sont 1ége-
rement rougedtres et contiennent un peu d'oxyde
de fer. M. Péligot a constaté, en oulre, que les
thés verts non falsifiés ne contiennent pas de cuivre,
comme on’avait soupconné d’abord (voy. page 277).

Infusion du thé.

On prépare le thé au moment de le prendre en
Farrosani d’abord avec un peu d’eau houillante,
que lon décante presque aussitdt, de fagon d opé-
rer un lavage superficiel des feuilles; on verse alors
diennes, il est certain qu'elles constituent un aliment plus riche
en substance azotée que la plupart des aytres produits végétaux.

93 T
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la totalité de l'eau, puis on laisse infuser pendant
quelques minutes.

Pour T'infusion, on emploie environ vingt gram-
mes de thé pour un litre d’eau bouillante. Dans
les mémes conditions, le thé vert donne a cetie
infusion, qui représente six tasses environ, six
grammes de matiéres dissoutes, tandis que le thé
sou-chong ne donne que quatre grammes einquante-
cing. La proportion plus forte de principes solubles
cédés & I'eau par le thé vert doit exercer une in-
fluence relativenient aux effels plus énergiques de
ce thé sur Uéconomie *.

Les premitres parties de cette infusion que 'on
emploie sont plus aromatiques, moins colorées ct
moins astringentes que celles obtenues aprés une
macération plus longue, de dix 4 vingt minutes,
par exemple; au deld de ce laps de temps, une l¢-
gére amertume se manifeste. L’astringence aug-
mente relativement aux autres élénients de la sa-
veur, lorsqu'aprés avoir décanté tout le liquide
libre on verse sur le résidu des fenilles une nou—
velle dose d’eau bouillante, ordinairement moins
forte que la premiére.

Si 'on soumettait le mélange d’eau et de thé a

1. On voit que, pour une égale quantité d'eau, on emploie
de cing & six fois moins de thé que de café : aussi 'infusion
du café est-clle toujours plus chargée de principes solubles.
VYoy. ci-dessus p. 259.
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I'ébullition, lastringence, le golit amer et une
odeur de foin se prononceraient davantage & nie-
sure que 'arome délicat, le premier parfiun si doux
disparaitrait el cesserail de provoquer Pappétit.

Influence du the noir,

L’in{luence du thé varie suivant qu'elle s’exerce
sur 'homme en bonne santé avant ou aprés que
I'habitude dec ce liquide alimentaire a été acquise!.

De I'avis de tous les praticiens et de tous les con-
sommateurs qui ont pu étudier sur eux-mémes les
effets de ce liquide, une énorme différence se re-
marque généralement entre I'action du thé noir et
celle du thé vert. Celui-ci manifeste une énergie
plus grande ct souvent trop forte.

L’infusion de thé noir, eonvenablement préparéc,
produit en nous une exeitation générale, non pas
seulement temporaire ou d’unc ou deux minules,
comiue louie boisson chaude dépourvue de principes
excitants, mais plus ou moins durable, capable de
rendre une énergie nouvelle & 'homrne affaibli
par la diete, par le froid, par la tristesse : le pouls
s'aceelere, la force , laciivité succedent a 'abatte-
ment et se souticnnent durant quelques heures,
sans laisser ensuite aucun malaise.

1. Voy. dans la Monographie de M. Houssaye le chap. v
traitant des propriétés hygiéniques et médicales, rédigé par
M. le docteur Trousseau.
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Lorsque lc hreuvage aromatique et chaud est pris
en quantité trop considérable, il peut déterminer un
~ mouvement fébrile qui se résoul parfois en une sueur
passagére.
Action du thé vert,

On éprouve d'abord les sensations agréables que
nous venons de décrire; inais ensuite un grand
nombre de personnes ressentent, de la part du thé
verl, d'autres cffets : une heure au plus aprés U'in-
gestion du liquide, des troubles nerveux survicn-
nent, caractérisés par des baillements, par une ir-
ritabilit¢ particuliecre, une géne dans la région de
I'estomac, des palpitations de ceeur et des tremble-
ments sensibles dans les membres, dont le ré-
sultat est une faiblesse générale.

On remarque ces symptdmes surtout parmi les
personmes qui font rarement usage du thé vert;
quelques-unes méme ne peuvent s’y accoutumer,
tandis que chez d’autres I'habitude fait cesser gra-
duellement les accidents facheux. Parmi celles-ci
encore, le thé vert, pris le soir, agite et tgouble Ie
sommeil, fandis que le thé noir ne produit pas sur
elles d’effet semblable.

Le plus grand nombre des consommateurs doués
+’un tempérament assez robuste shabituent facile-
‘ment & faire usage du mélange des thés noir et
vert, plus aromatique (ue le thé noir pris isole-
ment, saul toutefois le thé pekoe.
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Altérations spontandes et falsifications,

Dans le plus grand nombre des cas, les fulsifica-
tions du thé suivent les altérations spontanées ou
accidentelles. Ce sont notamment les effets des déco-
lorations occasionnées par 'humidité et la lumiére,
ou par une immersion plus ou moins prolongée
dans I'cau douce ou l'eau de mer. Dans ces circon-
stances, les thés ont perdu leurs qualités utiles et
leur apparence; le désir de leur rendre au moins
ce dernier caractére extérieur, qui peat dissimuler
laltération réelle, a sans doute inspiré les falsi-
ficateurs. On remarque, en cffet, que les thés
falsifiés sont enduits ou imprégnés de matiéres co-
lorantes, et par suite les thés verts sont plus sujets
que les thés noirs & ces falsifications.

Ona constatlé, dans des échantillons de thés verts
saisis sur les coles de France, & Paris et a4 Fécamp,
l'addition de composés délétéres, notamment de
chromate de plomb mélé au bleu de Prusse ou a
lI'indigo !. La commission sanitaire de Londres a
trouvé chez les marchands de thé, dans un grand
nombre d’¢échantillons de thés verts ; des résidus

1. Les Chinois employaient autrefois I'indigo pour donner une
plus belle couleur an thé vert; ils se servent maintenant, dans le
méme but, de bleu de Prusse, auquel ils ajoutent un peu de
curcuma afin d'obtenir une teinte verte. Suivant M, Robert For-
tune, les Chinois teignent ainsi tous les thés verts qu'ils expé-
dient , mais non ceux qu'ils doivent consommer; en outre, ils
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de thés infusés, du hleu de Prusse, du curcuma et
de la terre & porcelaine; plusieurs contenaient des
feuilles élrangcres, feuilles de prunier, de camellia.
La plupart devaient ¢tre plas ou moins insalubres.

Les principaux thés noirs, particulitrement les
Congo et les sou-chongs, étaient exempts de falsi-
fications. Quelques échantillons de thés noirs, no-
tamment les pekoe ct la poudre & canon, ¢taient
colorés par des carbures de fer (mine de plomb).
Enfin, certains thés roulés, dits hyson et poudre &
canon, ¢taient melés de poussicre de thé ou d'au-
tres feuilles agglomérées 4 Paide de gomme.

II'a paru évident 4 la mémme commission que
les thés épuisés sont fréquemment remis sous
forme commerciale a laide de la gomme, puis
séchés et revendus pour servir & de nouvelles in-
fusions, dont les résidus fournissent probablement
plus d'une fois encore la matiére premiére de ces
repoussantes fraudes; enfin que de grandes importa-
tions de faux thés préparés en Chine sont destinées
a falsifier les thés verts chez les marchands en An-
gleterre.

La commission sanitaire résume les conclusions
de ses recherches nombreuses en émetlant le veeu
1° qque le droit soit diminué sur les thés noirs, afin de

mélent au thé d'exportation un peu de sulfate de chaux pulvéru-
lent (plitre) pour lui donner un aspect efflorescent analogue &
celui du duvet, des jeunes feuilles.
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restreindre la consommation des thés verts, sujels
effectivement aux falsificatinns les plus nombreuses
ef les plus insalubres; 2¢ que tous les thés faux ou
enfachés de frande soicnt saisis & la douane et dé-
truits ou bralés.

XV.

BOISSONS.

EAUX POTABLES, ~— VINS. — CIDRES. — BIERES, — ALCOOL. —

LIQUECRS.

EAUX POTABLES.

Réle de 'eau dans 'alimentation. — Variétés : eaux de riviéres et
de pluie, eaux de sources, de puits, de mares, de citernes.
—Caractéres des meilleures eaux potables. —Eaux troubles;
filtration, clarification. — Altérations sponianées des eaux.—
Eau de mer distillée. — Aitérations des eaux distillées et plu-
viales par le plomb. —Eau de Seltz. — Préparation de T'eau
de Seltz.— Altérations.

Rélede Ueau dans Ualimentation.

" Considérée d'une manieére générale, on peut dire
que I'ean est indispensable & la nutrition des plan-
tes comme a l'alimentation des animaux: tous les
¢tres organisés, vivants au milieu de Vair, exhalent
continucllement des vapeurs aqueuses; ‘¢t cepen-
dant ils doivent, pour se maintenir & I'état de santé,
conserver des proportions d’cau considérables. On
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trouve dans les plantes en végétation des propor-
tions d’eau qui varicnt depuis cinquante a soixante
centicimnes (a'rhres) jusqu’'a quatre-vingt-quinze cen-
titmes (irds-jennes tiges de cactus, hourgeons et
radicelles de divers végétaux), et un trés-grand nom-
bre d’animaux ne contiennent pas moins de quatre-
vingls 4 quatre-vingt-dix d’ean pour cent de leur
poids total. - '

Les hommes, en particulier, pour réparer les
déperditions journalieres de 'exhalation aériforme
par les poumons et la peau, des excrétions qui
éliminent les résidus et les produits altérés de la di-
gestion, doivent consommer, suivant la température
et I'exercice ou le travail anquel ils se livrent, de un
a deux litres d’ean par jour, quelquefois davantage.

Ces doses peuvent sans doute étre contenues
dans les diverses boissons ou liquides alimentaires
alcooliques, sucrés ou autres; mais, sous une forine
quelconque, clles sont indispensables & 'entretien
de la vie.

Ou reconnaitra d'ailleurs que, dans les diverses
boissons, 'eau remplit le principal role, en consi-
dérant que des hommes robustes et laboricux ont
pu vivre longtenips exempts de maladies et d'infir-
niités sans faire usage d’aucune autre boisson que
de I'eau naturelle.

I’eau qui, seule ou mélangée avec d'aulres li-
quides, fait partie de notre régime alinentaire, agil
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surtout en dissolvant, en désagrégeant ou en dé-
lavant les différentes substances nutritives, en facili-
tant ainsi les actes de la nutrition, et en réparantles
déperditions aqueuses ; 14 se borne inéme son role,
alors que, durant des voyages de long cours sur
mer, les hommes n'ont & leur disposition que de
T'eau distillée plus ou moins aérée.

Variétés : eaux de riviéres et de plude ; eaur de saurces, de putts,
de mares, de citernes.

Les eaux pofables naturelles , des sources el des
rivieres , paraissent préférables en raison des sub-
stances minérales el gazeuses qu’clles contiennent
cependant en treés-faibles proportions; elles sont
alors plus agréables au gout, plus légéres et plus
salubres *. '

Les substances gazeuses qui contribuent aux

1. Dans l'article Fau et Eaux minérales (XIV® vol. du Diction-
naire des Sciences naturelles, 1819), M. Chevreul indique les
substances diverses rencontrées dans ces eaux; il présente des
considérations géologiques sur les terrains qui permettent aux
eaux naturelles de se charger de gaz, de sels et méme de sub-
stances organiques ; il décrit la composition générale des eaux
de puits, de sources, deriviéres, etc., et quelques particularités
locales relatives aux eaux stagnantes; il montre comment les
sels ammoniacayx peuveut se produire dans des eaux ol se trou-
vent & la fois des matiéres organiques et des sels terreux : I'am-
moniaque des matiéres organiques s'unissant aux acides des sels,
tandis que 'acide carbonique s’unit aux bases (chaux ou magné-
sie), lauteur constale la présence de Pacide carbonique, de
Yammoniaque, de I'air, et souvent d'une matiére 4 odeur empy-
reumatique dans les eaux distillées de la Seine et des puits.
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bonnes qualités des eaux potables, sont I'air (oxy-
géne et azote?) et 'acide carbonique.

Parmi les substances minérales, le carbonate de
chaux parait jouer le rolele plus utile; ¢’est lui qui
domine dans les eaux de riviere et dans les meilleures
eaux de source; il y est tenu en dissolution, ainsi
(que le carbonate de magnésie, 4 'aide de I'acide
carhonique en exceés, et parait étre utile pour four-
nir une partie de la subslance calcaire des os® La
silice, qui peut aussi concourir au renouvellement
comme & la formation des os, se trouve dans fou-
tesles eaux potables, et le sulfate de chaux dans la
plupart d’enlre elles; tovtes les autres substances,
assez nombreuses dans les ecaux potables natu-
relles, y sont en faibles doses. Voici les proportions
et la composition des mati¢res minérales contenues
dans cent litres de I'eau de plusieurs rivieres, d'a-
pres les analyses de M. H. Deville.

1. L’air dissous dans les eaux naturelles contient plus d'oxy-
géne que l'air atmosphérique. L'air que contient 'eau des ri-
viéres varie quant aux proportions d'oxygéne depuis 0,26 jus-
qu'd 0,34 et méme au deld. En général, le gaz acide carbonique
représente du dixiéme a la moitié des gaz dissous, et la totalité
de ces gaz forme de 3 & 4 1/2 pour 100 du volume du liquide.

2. M. Dupasquier, de Lyon, a conclu d'un grand nombre d’cx-
périences I'utilité d'une certaine dose de sels calcaires, particu-
liérement du carbonate de chaux, pour obtenir les beaux blancs
propres a la teinture des scies. Voyez pour la composition détail-
1ée et pour une foule d’applications des eaux naturelles ' A nnuaire

des eaux de la France, rédigé par unc commission spéciale et
publié par le ministére chez MM. Gide et Baudry, libraires.
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On voit que le poids total des substances ming-
rales contenues dans les caux de riviere représente
une proportion de 13 grammes 1/2 & 25 gram-
mes 1/2 et méme 51 grammes pour cent litres, ou
de 1 gramme 1/3 & 2 grammes 1/2 et 5 grammes
par dix litres. La plupart des eaux de sources ser-
vant de boisson difftrent de ces eaux de rivicres
en ce qu'elles contiennent plus de substances mi-
nérales; et dans celles-ci figure souvent une plus
forte dose de sulfate de chaux. Ces proportions
pourraient ¢ire presque doubles de celles que l'eau
de Seine contient (comme cela se rencontre dans
Ieau d’Arcueil) sans que'eau cessit pour cela d’étre
salubre. -

Les eaux de puits sont plus chargées encore, et
généralement insalubres ou trés-sensiblement défa-
vorables & la santé comme & certains usages domes-
tiques, parce qu'elles contiennent ordinairement
‘moins d’'air, et d'oxygéne surtout, plus de sulfate
de chaux, d'azotates et de matitres organiques*.

1. Quelques médecins anglais attribuent au carbonate de
chaux certains effets des eaux, défavorables a la santé dans
plusieurs localités, tandis que I'usage des eaux {rés-pures coin-
cide en beaucoup de villes d’Angleterre et d'Ecosse avec un excel-
{ent ¢tat hygiénique des populations. Is disent que les eaux
chargées de carbonates de chaux produisent facilement une ob-
struction des viscéres en diminuant les sécrétions naturelles,
d’ou il résulte un état de constipation habituel nuisible 4 la santé.

La Socié¢té médicale de Glascow a constaté que, dans la partie
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Dans les eaux potables et mcénagéres, le sulfate
de chaux (gypse, selénite) devient nuisible aux divers
usages alimentaires et économiques lorsqu’il dé-
passe certaines proportions : on dit de ces eaux
(u’elles sont crues ou séleniteuses ou gypseuses; elles
ont une légeére saveur styptique désagréable; elles
dissolvent mal le savon (ou plutdt le décomposent
en formant un savon calcaire insoluble); elles ne
cutsent pas les légumes secs ou graines de légn-
mineuses (haricots, féves, pois, lentilles). En effet,
ces caux, lorsqu’elles sont soumises a 1'¢bullition ,
déposent sur ces graines une sorte d’incrusta-
tion qui empéche le liquide de pénétrer a l'inté-
vieur, d’hydrater et d’amollir le périsperme. On
peut, il est vrai, éviter en partie cet inconvénient
cn laissant les graines immergées dans de Peau
froide pendaut vingt-quatre heures avant de les
faire cuire.

A ces propriétés défavorables, qu'il est facile de

nord de cette ville, alimentée par des eaux crues, la santé
générale est bien moins satisfaisante que dans la région sud,
ol les habitants disposent des eaux douces venues des mon-
tagnes.

Les mémes faits ont été conslatés, par des médecins trés-
recommandables, & Paisley, & Bolton, et dans d’autres villes
alimentées avec des caux douces.

1l est trés-probable que les effets attribués au carbonate de
chaux dans ces circonstances sontdus au sulfate; car c’est le sel
calcaire qui donne en réalité les principaux caractéres aux eaux
dites crues.
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constater, on reconnait les eaux erues plus ou moins
sClénitecuses. .

Un assez grand nombre de sources sont dans ce
cas, et laissent par chaque litre, aprés I'évapora-
tion, un résidu solide pesant de 26 centigrammes
4 54 centigrammes. Certaines sources sont plus dé-
favorables encore aux usages domestiques en rai-
son des sels calcaires qu’elles contiennent. Les
eaux de Belleville et de Ménilmoniant ont pré-
senté, par lilre, dans l'analyse qu’en ont faite
MM. Boutron et Henry, 2 grammes 520 milligram-
mes de résidu renfermant plus de sulfate de chaux
que les caux de puits elles-mémes’.

La plupart des eaux de puits offrent & un degré
tres -marqué ces caracleres défavorables; il s’y
joint souvent une odeur d¢sagréable provenant de
I'altération des maticres organiques®. Le résidu
salin et calcaire par litre s'éléve en général de
50 cenligrammes & 90 centigramines et meéme &

1. Certaines sources, comme celle dite du puits de Grenelle,
sont plus pures que les eaux des riviéres, et complétement
exemptes de sulfate de chaux. L'eau Ju puits de Grenelle est
légérement alcalisée par les carbonates de soude et de potasse;
elle ne contient que 0¢7,145 de matiéres fixes par litre. Cette eau
est surtout favorable aux lessives, aux savonnages et a la produc-
tion de la vapeur, car elle ne forme pas d'incrustations dans
les chaudiéres.

2 Un grand nombre de faits démontrent en outre I'influence
grave qu’exercent sur la santé publique les eaux stagnantes
dans les marais, surtout dans les saisons ol le sol, habituelle-
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2 grammes. La quantité ainsi que la composition
de ce résidu varie beaucoup suivant les terrains que
les eaux iraversent pour parvenir aux puits. Ce sont
souvent aussi les matiéres orgauniques, les débris
des végétaux qui communiquent aux eaux de ma-
res, de marais, de citernes des propriétés déle-
téres ou insalubres. .

Caractéres des meilleures eauz potables.

Une ean potable de bonne qualité doit étre lim-
pide, fraiche, sans odeur, incolore, exempte de
saveur fade, salée, styptique; elle est aérée, dissout
le savon sans former de précipilé opaque, et cuit
bien les ldyumes sees.

Eauzx troubles; filtration, clarification.

Les eaux des riviéres, principalement, sont su-
jeltes & devenir troubles lorsque d’abondantes caux
pluviales et des crues suhites entratnent, agitent et
metlent en suspension des argiles ou des lerres sa-
bleuses excessivement fines. Ces malticres limoncu-
ses se déposent presque fotalement, en général,
lorsque les eaux ont été mises & 'abri de tout mou-
vement pendant vingt-gquatre ou frente-six heures

ment submergé, est périodiquement mis & nu et, encore forte-
ment imprégné d’humidité, exhale en se desséchant par degrés
des vapeurs miasmatiques dont on ignore la composition spé-
ciale, mais dont les ficheux effets, produisant des fiévres palu-
déennes endémiques, ne sont que trop bien constatés.
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dans des réscrvoirs. Elles conservent alors presque
toujours un aspect louche ou opalin, et sont moins
agréables A la vue que les eaux claires. Dans cet
état, elles paraissent ne présenter aucun inconvé-
nient pour la santé. Cependant on préfere, avec
raison, les rendre limpides, soit pour éviter d’at-
tendre que le dépot se fasse, soit afin d’éliminer
tous les corps étrangers en suspension. Ce qu'il y
a de mieux dans ce cas est Ceffectuer la filtration
4 Paide des pierres poreuses fillranics disposées
dans les fonlaincs usuelles’.

Celte mcéthode est simple et suffisante pour at-
teindre le hut; en certaines occasions, on a cru
utile de hiter la filtration a4 'aide d'une clarification
préalable, et, & cet effet, on ajoute 250 grammes
enviren d’alun pour mille litres de Peau trouble.
Sous linfluence du carbonate de chaux, i se
forme un alun «luming (sous-sulfate d’alumine
et de potasse), qui se précipite, entrainant avee lui
les particules argileuses et siliceuses en suspen-

1. Lorsqu'il s'agit d’effectuer la filtration sur de grandes
masses d’eau, I'on emploie des filtres formés de sables de diffé-
rentes grosseurs; le gros sable recoit les premiers dépdts de
’ean, et celle-cipénétre dans des couches de sable de plus en plus
fin, ou I'épuration mécanique se compléte. On obtient, 3 volume
égal de matiéres filtrantes, plus d’effet utile des filtres formes
par lalaine tontisse. Cette laine présente eneffet des interstices
plus étroits, et en somme plus de sections de passage, queles

sables assortis. Le mode de filtration sur la laine coupée a eté
imaginé par M. Souchon.
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sion. L'eau décantée est alors plus facile a filtrer;
mais il w’est pas hien st que Peau ainsi clarifiée,
retenant plus de sulfate et moins de carbonate
calcaire, soit aunssi salubre, et il vaut micux,
pour nc laisser rien de douteux, se contenter des
filtres en pierre ou cn sable, en laine tontisse ou
en charbon en grains. Ce dernier filtre peut enlever
4 'ean quelques maticres organifues ou gazeuses
4 odeur légeérement désagréable; mais cette fas
culté de la substance charbonneuse est prompte-
ment épuisée, et elle n’agit plus alors que comme
le sible ou la pierve,

Altérations spontanées des eaux.

Les eaux de sources ou de rivieres, conscrsées
dans des fontaines ou dans des réservoirs quelcon-
ques, s’altérent spontanément par la fcrmenlation
putride de la maticre organique qu’elles conlticn-
nent ; parfois, des végélations ou moisissures s'y
développent et leur communiquent une odeur et
une saveur désagréables. Il arrive encore que le
sulfale de chaux, décomposé pendant ces réactions,
donne lieu & la formation d'un sulfure et au dé-
veloppement de Pacide sulfhydrique , exhalant une
odeur d’ceufs pourris.

Ces altérations sounl plus fréqueniment observées
en été qu'en hiver. On les évite en renouvelant 'eau
a de plus courts intervalles dans cette saison. Les

95 s
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filtres sont eux-mémes une cause d'altération, soit
par suite du séjour prolongé et de la stagnation de
Teau dans leurs interslices, soit par suite de la pu-
tréfaction des éponges qu'ils contiennent, soit enfin
par la dissolution, durant les claleurs, des ma-
tieres organiques déposées lorsque la tempéra-
ture était plus basse. De fréquents nettoyages des
matiéres filtrantes préviennent ces effets acciden-
tels, qui sont loujours plus ou moins nuisibles a la
santé.

. Eau de mer distilléde.

On est parvenu, depuis plusieurs années!, a dis-
tiller économiquetnent, & bord des navires, I'eau de
lIa mer, en appliquant & faire cuire les aliments la
chaleur que la vapeur d’eau rend pur sa condensi-
tion. On se procure ainsi de I'eau douce en abon-
dance ; les matelots peuvent en disposer pour le sa-
vonnage et le rincage de leur linge, et se préserver
des causes de maladies qu'occasionnait autrefois
Pemploi de T'eau de mer, entrelenant par ses com-
posés hygroscopiques une humidité constante dans
les vétements. On évite aussi par 1a de rationner les
marins & une dose d’eau potable insulfisante pour
une bonne alimentation. Mais un inconvénient non
moins grave pourrait résuller de la préparation

1. Yoy. le rapport du jury central pour l'exposition nationale
des produits de I'industrie en 1849.
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méme de Peau dislillée, si on n’avait le soin, ains
que s conscille M. Chevreul, de sassurer que
celle eau ne contient pas d’oxyvde ou de sel meétal-
lique délétere.

On évite facilement le danger en faisanl usage,
pour condenser la vapeur, de tubes et de vases
bien étamés, en évitant surtoul de faire couler
ou de conserver I'eau distillce dans des (ubes ou
des vases de plomb *.

En tous cas, il est prudent d'essayer de temps &
autre le produit de la distillation en yersant dans
un petit échantillon, par exemple un dixicme de litre
de eetle eau, quelques goulles d’acide sulthydrique.
Ce réactif donne une coloration brune oun un préci-
pité noir, lorsque les caux contienncnt des traces
de cuivre ou de plomb.

Altérations des eaux distillées et pluriales par le plomb.

Les eaux distillées acrées, comine les eaux plu-
viales, ont sur le plomb métallique une action

1. A doses égales et méme trés-faibles, les oxydes et les sels
de plomb sont plus dangereux encore que les composés de cuivre
dans les eaux et dans les autres substances alimentaires, parce
gu'ils ont la funeste propriété de s’accumnuler dans 1'organisine :
I'intoxication peut donc se faire d'une maniére lente, et d'au
tant plus dangereuse qu’on ne sait & quoi l'attribuer lorsqu’elle
se manifeste. C'est & Guyton de Morveau que l'on doit la connais—
sance du fait de 'action corrosive de l'eau pure, aidée du contact
de l'air sur le plomb et le zinc. M. Chevreul eut 'occasion d'en
reconnaitre 'exactitude a 'établissemznt des Gobelins.
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trés-énergique, capable d’oxyder le métal superfi-
cicllement, et de répandre dans toute la masse du
lquide de T'oxyde de plomb en moins d’une minute;
cette sorte d’action corrosive se continuc lentement
sous l'influence de Pair, et produit un dépdt de
plits en plus considérable.

Nous venons de voir comment on peut recon-
naitre, a laide de Iacide sulfhydrique, la présence
du plomb dans 'cau; mais le mieux est de I'éviter :
si Pon avait & recueillir et & conserver des eaux
pluviales pour les usages domestiques, comme il
s'agissait d’cau de mer ou de toute aulre eau sou-
mise a la distillation, il faudrait bien se garder
d’employer des conduits ou réservoirs en plomb,
punisque, dans ces tubes ou dans ces vases, I'cau
pluviale comme Peau distillée deviendraient promp-
tement vénéneuses.

Il Wen est pas de méme des eaux de plusieurs
rivieres; 1'cau de la Seine, en particulier, peut se
conserver longlemps dans des vases en plomb el
passer dans des tubes du méme métal sans for-
wer des quantités appréciables d’oxyde de plomb.

Cepewdant, en certaines circonstances encore peu
¢tudiées, des bassing contenantde 'eau de Seiue se
sont localement oxydés; j'al en outre observé, en
frottant avec une hrosse la surface du plomb en
contact avec I'eau de Seine, que celle-ci, en une ou
denx minutes, est troublée légérement, et parall
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blanchilre : elle acquiert une teinte brune dés que
I'on y verse un peu d’acide sulthydrique, et donne
enstite un preeipite de sulfure de plomb.

Un assez grand nombre d’eaux de riviéres et de
sources, essavées en Anglelerre, aprés avoir seé-
journé dans des réservoirs ou dans des tuyaux de
plomb, contenaient des quantités notables d’oxyde
de plomb*. Plusieurs accidents qui offrirent les ca-
racteres de I'empoisonnement par le plomb, notan-

1. Dans un travail sur les eaux de plusieurs sources destinées 4
la ville de Preston, M. Calvert a constaté que la source de Cowlay-
Rrook et une autre, ne donnant que 08,060 et 0% ,066 de résidu
fixe par liire, attaquaient & peine le plomb au bout de trcis jours,
tandis que deux autres sources qui laissaient un résidu égal a
0#,170, ainsi quune troisiéme aussi peu chargée que les deux pre-
miéres, s'étaient dans le méme temps chargées d'assez de plomh
pour manifester une teinte brune foncée lorsquon y versail de
I'acide sulfhydrique.

Les eaux de la Tamise et celles des puits profonds ou puisent
les grandes machines qui alimentent d’abondantes distributions
dans la ville de Lomdres , toutes ces eaux, d’'aprés les recherches
attentives de la commission sanitaire, sont alcalines; elles offrent
sous le microscope une foule d’'animalcules vivants; toutes
aussi, elles attaquent rapidement le plomh meétallique, propriété
ficheuse, qui a paru aux membres de la commission dépendre de
la présence de 'acide carbonique et des bicarbonates de chaux
et de magnésie. Souvent d’ailleurs, en Angleterre, on recueille
par des drains, dans des terres sableuses, les eaux pluviales
superficielles, et on rassemble méme l'eau de pluie dans des ré-
servoirs spéciaux, afin de se procurer de l'eau plus douce pour
préparer I'infusion de thé. Il se pourrait que ces eaux, passani
sur des surfaces en plomb (tubes ou bassins) eussent contribue a
porter l'oxyde dans les eaux de riviére ou de source arrivant aux
mémes réservoirs.
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ment le liséré brun des gencives, et dont quelques-
uns ont amené la morl des personnes atteintes,
semblent n’avoir pas eu dautres causes. Enfin,
plusieurs phénomenes d'intoxication saturnine a
divers degrés, observés au chateau de Claremont,
prés de Londres, chez les princes de la famille
d’0Orléuns et chez toutes les personnes de leur mai-
son, ont ¢té attribués 4 1'eau cinployée aux usages
alimentaires, et qui, comme on Pa bonstaté depuis,
arrivait 1égérement chargée d’oxyde de plomb.
[.a suppression des surfaces métalliques en con-
tact avec cette eau potable fit cesser tous les acci-
dents. Il scrait donc¢ prudent, méme pour les eaux
de riviére conservées dans des réservoirs en plomb,
de vérifier si ces eaux ne contiendraient pas, au
hout d’un certain temps et en certaines saisons, des
quantités sensibles de I'oxyde vénéneux. Le mieux,
sans doute, serait de s’abstenir d'employer des ré-
servoirs et des tubes en plomb pour conserver 'eau
destinée & la boisson et aux diverses préparations
alimentaires.

Eaw de seltz.

Sous ce nom, on désigne U'eau potable ordinaire
rendue gazeuse par l'acide carhonique. Cette Dbois-
son pétillante est considérée comme trés-salubre.
Elle offre avantage dec se méler an vin sans affai-
blir la saveur et 'arome du mélange autant que le
ferait Yeau simple; il en est résulté qu’nn assez
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grand nombre de personnes ont volontiers fait
usage de celte hoisson aun lien de consommer du
vin pur exclusiveinent, et que, par suite, les faits
déplorables de Tivresse et ses facheuses consé-
quences ont pu diminuer dans les lieux ou ces
nouvelles habitudes se sont introduites.

Préparation de Ueau de seltz.

Les qualités de Peau de seltz varient suivant les
maticres premicres et les moyens de préparation.
Lorsque I'on prépare cette cau gazeuse en grand,
ot emploie comme matiéres premiéres I'acide sul-
furique et la craie. Il arrive que celle-ci, mal lavée
ou décantée trop tot, contient des sulfures et donne,
par Ja réaction de lacide sulfurique, des traces
notables d'acide sulfhydrique meélé au gaz acide
carbonique; il s’y joint parfois une odeur dite de
marécage, provenant de maticres vaseuses qui con-
tiennent des substances putrescibles, et qui sont
introduites avec la craie. L'eau de seltz préparée
en grand, si Pon a la précaution d'employer de la
craie bien épurée et de laver le gaz lui-méme dans
de I'cau alcaline (solution légere de bicarhonate de
soude), n'offre pas ces inconvénients.

Un autre procédé de préparation économique
consiste & verser dans une bouteille bien résistante,
¢t remplie préalablement aux trois quarls environ
d’eau potable : 1° un petit paquet de cing grammes
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de hicarbonate de soude pulvérisé; 2° un autre pe-
tit paquet contenant cing grammnes d'acide tartri-
que concassé. On ferme aussitot avec un bon bou-
chon, que l'on maintient 4 I'aide d’un fil fort. On
agite pendant quelques minutes; puis, lorsque I'on
ote le fil, le bouchon parl et 'eau gazcuse peut
étre immdédiateiment consommée. Ce procédé, trés-
simple et économique, est cependant sujet & un in-
convénient qui iueut avoir quelque gravité. L’acide
tartrique qui, en s’unissant & la soude du bicarbo-
nate, a dégagé Tacide carbonique gazeux, resie
dans le liquide, combiné & Tétat de tartrate de
soude. La présence de ce sel, 1égérement purgatil,
dans une boisson dont on fait journellement usage,
pourrait, a la longue, exercer une aclion défavora-
ble sur la santé, particulicrement chez les person-
nes qui auraicnt les organes de la digestion affai-
blis; il est prudent, en tous cas, de s’abstenir d'une
boisson qui, de I'avis des praticiens, ne peut étre
entitrement exempte de pareils inconvénients.

Un troisicme procédé, parfaitetnent & Uabri de
tout reproche de ce genre, permet d’obtenir i
peu prés aussi ¢conomiquement de Ueau de sellz
agréable au gout el d’une purei¢ complete. On
réalise cette préparation usuelle au moyen d'un
simple et ingénieux appareil composé de dem
vases : la décomposition s’opere dans 'un de ces
vases, qui retient les prodnits liquides et solides de
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It réaction (tartrate de soude en dissolution), landis
que le gaz acide carbonique passe en trés-nom-
breuses petites hulles dans le grand vase, et sature
l'ean en déterminant une certaine pression. Au
bout de vingt minutes, apres avoir agité le mélange
pour faciliter la dissolution du gaz, on peut tirer
au robinet I'eau chargée d’acide carbonique. Avec
un appareil ol I'on emploie douze ou treize gram-
mes d’acide iartrique et quatorze ou quinze de
hicarbonate de soude, on obtient un litre d’ean
bien gazeuse, trés-agréable et salubre, qui rend
gazeuses, légeéres et plus agréables les hoissdns
vineuses ou suerées contcnues dans un verre,
et sur lesquelles on projette celte eau de seltz en
owvrant le rohinetl. Le premier appareil de ce
genre qul ait eu un véritable suceés a été con-
slruit par M. Briet, et ¢’est encore aujourd’hui 'un
des meilleurs et des plus usilés.

Altérations,

Les ecaux rendues gazeuses par Yacide carbo-
nique ont ¢éL¢ altérées uaccidentellement, dans les
premiers temps ot I'on a fabriqué ces prépara-
tions, par suile de leur conlact prolongé avec des
tubes et des garnitures en plomb ou en alliages
-contenant 10 & 18 de ce métal pour 90 a 82 d’¢-
tain: une petite quantité d’oxyde de plomb, formg
alors sous linfluence de Voxygéne de Uafr, st
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transformait en carbonate de plomb dissous en
partie dans le liquide et en partie précipité. Ce
composé, vénéneux 4 une certaine dosé, aurait
pu, surtout & la longue, occasionner des aecidents
graves. Heurcusenient Tautorité adminisirative,
prévenue 4 temps, prohiba l'usage des alliages
plombifires ‘dans la construction des appareils et
des flacons siphoides a eaux gazeuses. On y emploie
maintenant de I'étain pur, et dés lors tout danger
cesse. Il faudrait toutefois se défier des appareils
anciennement confectionnés, el s’assurer, par un
simple essai avec lacide sulthydrique, que l'eau
(que lon y prépare nec contiendrait au hout de
vingt-quatre ou de quarante-huit hcures aucune
trace de composé¢ plombeux. Dans le cas ou la
présence du plomb se manifesterait, on devrait
faire remplacer tout le plomb de ces apparcils par
de I'é¢tain fin.

VINS.

Composition des vins. — Vins rouges; leur préparation. — Vins
blancs. — Vins mousseux. — Piguette. — Réle du vin dans l'a-
limentation. — Maladies des vins : astringence, excés de ma-
tiére colorante; défaut de couleur; vins troubles; acidité;
graisse des vins; godt de fdt; amertume; vins bleus; pousse;
inertie; altérations diverses durant les voyages. — Falsifica-
tions des vins ; altérations par la litharge, la grenaille et les
vases en alliages plombiféres.

Sous le nom générique de vin, on désigne géné-
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ralement le jus du fruit de la vigne soumis & une
fermentation plus ou moins avancée; par extension,
on a donné le nom de vins aux liquides alcooli-
ques provenant du jus de divers fruits ou méme de
certains liquides sucrés @ ainsi I'on dit vin de gro-
scilles, de cerises, vin de jus de corimes ou de bet-
teraves, vins de mdélasses, ete. Les vins propre-
ment dits, dont nous nous oceupons spécialement ,
sont rouges, hlancs ou rosés.

De toutes les boissons fermentées usuelles, le
vin est la plus importantie. Chez nous, sur deux
millions d’hectares de terres plantées en vignes, il
se produit, année commune, quaranie millions
d’hectolitres des vins les plus variés, la plupart re-
cherchés des consommateurs de tous les pays, et
dont la valeur dépasse cinquante millions de francs.
Nulle part ailleurs qu'en France le climat doux et
tempéré et les expositions favorables ne sont aussi
hien appropriés a la production de vins l6gers, dé-
licats et variés. (Cest que les huiles essenlielles et les
autres principes inmédiats qui concourent a déve-
lopperles aromes agréables sont généralenient plus
suaves dans les plantes qui croissent sous des cli-
mats tempérés que dans les mémes plantes végétant
sous des climats chauds.

Composition des vins.

Les mémes principes immédiats existent presque
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tous dans les dilférentes variétés de raisin; mais
leurs proportions different ainsi que les principes
de Tarome; ce dernier est complexe suivant les
cépages, les expositions, la eulture et les circon-
stances metéoriques des saisons. Les subslances
suivantes font partie des [ruits de la vigne et se
retrouvent dans le vin, sauf quelques exeeptions et
quelques fransformations que nous indiquerons
plus loin :

Eau, cellulose ou lissu organique , acide pectigue,
tanin , albumine, plusieurs matiéres azolées, des
luiles essentielles, des matiéres coloranfes, jaune,
bleue, rouge (Ja premiére existe seule dans le vin
blanc); une substance colorable a 'air, des matiéres
grasses, des pectates de chaux, de potasse, de soude ;
du bitarirate de patasse, du fartrate de chaux et
d’alumine, du sulfate de potasse, de la chlorure de
polassium et de sodium, du phosphate de chaux, de
Coxyde de fer, de la silice.

Par suite des opérations de pressurage et de fer-
mentation, la cellulose est éliminée, ainsi gu'one
partie de T'acide pectique, du tanin qui s'unil avec
lalbumine, du pectate et du phosphate de chaux
et de la silice. 1l s’est formé des ferments, et une
partie de la glucose (sucre de raisin) s’est transfor-
mcée en alcool quireste dans le vin, et en gaz acide
carbonique qui s’est en partie dégagé; enfin, il
s’est produil de I'éther ecenanthique . qui fait partie
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des substances odorantes de tous les vins, ouire
les aromes particuliers aux vins des meilleurs crus.

La plapart des vins de liqueurs contiennent, en
volume , de 17 a4 23 centiémes d’aleool pur; les
vins des contrées méndionales et du midi de la
France en renferment de 14 4 17 centiémes. Un
assez grand nowbre de vins de Bordeaux, de la
Gironde, du Lyonnais, ¢n contiennent de 13 4 14
pour 100. Un trouve aussi dans la Gironde, dans
la Haute-Garonne, dans les Pyrénées-Orientales,
des vins qui, suivant les expositions, ne donnent
que de 8 4 13 centiémes d’alcool. Les vins de la
Cote-d’Or en conliennent de 11 4 12 pour 100,
quelques-uns seulement 9 ou 10. Le champagne
mousseux contient de 9 4 10 et 11 pour 100 d’al-
cool; les vins de Chatillon, d’Orléans et de Blois en
conliennent de 7 47,6, 4 8 et a 9.

Vins rouges; leur préparation.

Les vins rouges different des vins blancs non-
seulement par la matiére colorante, mais encore
par les proportions plus fortes de tanin (acide
tanique) qu'ils conliennent, et par une dose un
peu plus faible de mati¢re azotée.

La préparation des vins rouges exerce une grande
influence sur lenr qualité : il iinporte beaucoup de
cueillir le raisin & I'époque ol sa maturité com-
plele a développé dans le fruit le maximum du su-
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cre (glucose ou sucre de raisin} et des produits qui
concourent & la formation de Parowme dit bouguet.
On doit diriger et surveiller la fermentation, de
maniere a éviter que les matiéres surnagcantes
(ferments, pellicules du raisin) n’exposent trop
longtemps le liquide dont elles sont imprégnées aux
réactions almosphériques qui le feraient passer
lacide. Le décuvage a temps opportun est une des
plus utiles précautions & prendre. La clarification
des vins rouges s'effectue en répartissant dans lout
le liquide une substance animale dissoute (de 4 &
6 blancs d’ceufs balius dans I'eau, par exemple, ou
25 gramnmes de gélatine dissoute dans 2 décilitres
d’eau poui' une piéce contenant 230 litres de vin) :
le tanin contenu dans le vin s’unit en partie avee la
matiere azolée, et la cowmbinaison insoluble se
précipite ; on laisse déposer trois ou quatre jours,
puis on soutire au clair. On emploie pour les vins
blancs, qui contiennent peu ou pas de tanin, de la
colle de poisson baltue et triturée dans I'cau froide.

Vins blancs.
Les vins blanes different des vins rouges en ce
qu'ils ne conticunent pas les matiéres colorantes

rouge ¢t bleue’, ne renferment que trés-peu de

1. Lors méme qu'ils sont fabriqués avec le raisin noir, comme
les bons vins de champagne : dans ce cas, la matiére colorante
est resiée dans les pellicules du raisin, parce qu'on a exprimé ce

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 303

lanin', et retiennent une plus forte- proportion de
matieres azotées, lorsqu’on n'y a pas ajoulé de tanin
pour précipiter 'exces de maliére azotée et faciliter
les elarifications et 1a conservation du vin. Enfin ,
une partie des principes aromatiques que le cuvage
pewt extraire manque dans les vins blancs. Mais
en revanche ils sont exempts des huiles essentielles
2 odeur désagreable que le cuvage fait également
passer dans les vins rouges en agissant sur les
tissus des pellicules du raisin. Cette particularité per-
met d’expliquer la qualité meillcure ou le gott plus
agréable des eaux-de-vie extraites de vins blanes.

Vins mousseur,

Ces vins different des précédents par la présence
de Tacide carbonique ¢ue des manipulations spé-
ciales y ont retenu, et qui doit rendre eette boisson
gazeuse. lls gardent en ouire une plus forte pro-
portion de sucre de raisin, et contiennent unc dose
plus ou moins forte de sucre de cannes que I'on y
a ajouté (et qui s’est probablement changé partiel-
lement en glucose). Les mecilleurs vins mousseux
vicnnent de crus spéciaux en Chanmpagne; ils sont
moins alcooliques que les vins de Bourgogne , el
fruit sans le laisser cuver, évitant ainsi de faire dissoudre dans
le jus les principes colorants contenus dans un tissu spécial sous
l'épiderme du raisin.

1. Le cuvage fait dissoudre le tanin daus les vins rouges, en
agissant suc les rafles, les pepins et les pellicules.
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dailleurs la délicatesse de leur arome, due sans
doute & des circonstances toules locales, les a ren-
dus inimitables jusqu’ici.

Piquelte,

On prépare cette boisson en meltant dans des
tonneaux les marcs de raisin press¢s, puis en
remplissant ces tonneaux d'eau; ou bien on rem-
plit de raisins des tonneaux que I'on fonce, et on
y ajoute ensuite toule I'eau qui peut tenir dans les
interstices. Au bout de huit ou dix jours, on com-
mence & soutirer 4 la cannclle, et au fur et 4 me-
sure que 'on extrait un ou deux litres de cette
boisson, on ajoute une égale quantilé d’eau.

I en résulte que la boisson dite piquette devient
de plus ¢n plus acide et faible ; elle ne peut guere
couvenir gu'aux personnes habitaées a4 cn faire
usage, et qui se livrent & des exercices trés-labo-
rieux.

Réle du vin dans U'glimentation.

Pris par doses modérées, le vin a une aclion
excitante, stimulante, qui est utile an plus grand
nombre. 1l jouc encore un autre rdle dans Vali-
mentation des hommes : 'alcool éprouve dans les
actes de la digestion (plus rapidement - encore gue
les sucres, 'amidon ou la fécule et les matiéres
grasses) les phénoménes de combustion qui entre-
tiecnnent la chaleur animale et produoisent du gaz
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acide carbonique et de U'eau; les substances grasses
et suerées qui sont en minimes proportions dans le
vin produisent des effets analogues, dont nousavons
décrit plus haut les particularités ; les sels de chaux,
de potasse, de soude et la silice peuvent concourir
au renouvellement des maticres salincs propres &
nos tissus ou habituellement comprises dans nos
excrétions ; les matiéres azotées remiplissent, quoi-
que pour une bien faible part, plusieurs des fone-
tions de leurs congénéres; enfin, I'eau, qui forme
environ les quatre-vingt-huijt centidmes de la plu-
part des vins ordinaires., joue le role indispensable
quenous avons décrit ci-dessus, parfois méme sans
partage, car il est un assez grand nombre de person-
nes qui, bien a tort sans doute, font du vin pur
leur boisson exclusive.

Maladies des vins.

Sous cette dénomination P'on comprend cerlains
defauts naturels et différentes altérations sponta-
nées qui dénaturent les vins au point de les ren-
dre impropres & servir de bojsson, si 'on ne par-

vient & prévenir ou A arréter ces altérations en

temps ntile.
Astringence.

Dans certains crus du Bordelais et ailleurs, lors-
que, les fruits ayant partiellement avorté, les rafles
dominent, et lorsque le cuvage a é1é¢ prolongé, on

95 t
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remarque dans les vins une astringence trop forte;
on corrige ce défaut par plusieurs collages qui en-
trainent chaque fois une partie du tanin comhiné a
la matiére animale employée (albumine ou géla-
tine). Une longue ferinentalion dans les fits ou des
voyages sur mer amoindrissent Tastringence en
changeant une partie du tanin en acide gallique.

Ezcés de matiére colorante,

Quelquefois la couleur des vins persiste long-
temips avee une infensilé Lrop forte; les collages
suffisent ordinairement pour précipiter une grande
partie de la matiére colorante et affaiblir la nuance
jusqu'au point convenable.

Défaut de couleur.

Lorsque les vins rouges offrent, au contraire, une
coloration faible, on remédie a ce défaut eny ajou-
lant des vins de nuance foncée ou du vin leinturier
obtenu avec du raisin contenant une forte propor-
tion de substance colorante sécrétée dans toute la
pulpe des fruits. Quant aux mati¢res coloranfes
¢trangéres, elles doivent étre exclues de la prépa-
ration des vins : car ellesintroduisent d’autres prin-
cipes nuisibles 4 la saveur ou méme 4 la salubrité
de la hoisson.

Vins troubles.

Lorsque la température ambiante s’éléve, il ar-
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rive parfois qu'un mouvement de fermentatfon met
les dépots et les ferments en suspension dans les
liquides; il faut, dans ce cas, soulirer le vin dans
un fiit olt l'on vient de briler une méche soufrée ; st
onle peut, 1l faut abaisser la température en chan-
geant le tonneau de place, et coller le vin. Le sou-
frage arréte la fermentation, le collage précipite les
ferments, et labaissement de la température facilite
le dépot. On soutire au clair aussitot que possible.

Acidite.

Souvent un exceés d’acide acétique se produit par
une fermentation trop vive ou trop prolongte avec
accés de lair; on peut saturer cet excés d’acide en
ajoutant une quantité convenable de tartrate neutre
de potasse (200 & 400 grammes par piece de 230 li-
tres); il se forme del’'acétate de potasse et du bitartraie
e potasse qui se dépose a 1'état de menus eristaux.

Gratsse des vins.

On nomme ainsi la fermentation visqueuse qui
se manifeste quelquelois dans les vins dépourvus de
tanin et chargés de matiéres azotées, notamment
de ¢liadine. On parvient & corrviger ce défaut en
ajoutant dans une piéce 15 ou 20 grammes de lanin;
celui-ci se combine avec la subslance visqueuse et
la précipite. On peut se servir dans la méme vue
de sorbes {ou cormes), qui sont frés-astringentes
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avant leur maturité; on en cmploie de 400 &
500 grammes, aprés les avoir broyées. On pour-
rail encore fiire usage de 100 grammes environ
de pepins de raisins réduits en poudre'.

Godt de fat.

Cette allération est ordinairement due au déve-
loppement de moisissures. On la fait sinon dispa-
railre, du moins diminuer, d’abord en changeant
le vin de fut, puis en agitant assez longtemps un
litre d’huile d’olive dans une picce de vin; I'huile
grasse dissout et ameéne & la superficie du liquide
une portion de 'huile essentielle, cause du mau-
vais gont.

Amertume.

C’est une altération qui arrive dans les vins gar-
dés trop longtemps. On les améliore pour quelques
jours, en les mélant avec des vins plus jeunes dont
la fermentation est heaucoup moins avancée.

Vins bleus.

Cette couleur tient & une altération légeérement
putride qui transforme particllement le tartrate de
potasse en carbonate, et rend les vins alcalins.
L’addition d’une petite quaniité¢ d’acide lartrique

1. Chacun peut aisément reconnaitre la présence du tanin dans
les pepins, en les broyant entre ses dents : on ressent aussitot
les effets d'une forte astringence,
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ramene ces vins, si lallération n’est pas trop pro-

nonceée?.
Pousse.

Cette locution indique une fermentation vive
survenue dans les tonneaux et capable d’exercer,
par le dégagement de T'acide carbonique, une
pression qui peut aller jusqu'a rompre les cer-
cles. Les bondes de sureté évitent ce dernier incon-
vénient ; mais pour arréter la fermentation, il faut
soutirer le vin dans un fit soufré, ajouter un ou
deux litres d’eau-de-vie, coller ct tirer au clair. En
outre, si on le peut, il faut placer le tonneau
dans un liea plus frais.

Inertie,

C'est I'accident contraire, nuisible surtout dans les
vins préparés pour étre mousseux; on parvient &
ramener la fermentation, qui est utile dans ce cas,
en élevant par un poéle la température du lien, ou
en placant les futs dans un cellier exposé au midi.

1. Plusieurs des altérations spontanées des vins, notamment
I'acidité, I'amertume, le développerment des moisissures ( fleurs,
rins piqués ou tournés) dépendent de 1'acceés libre de l'air dans
les fiits lorsque U'on oublie, aprés un soutirage, de remettre le
fausset. M. Bélicard a construit un fausset hydraulique, sur le
méme principe que les bondes hydrauliques, et qui permet éga-
lement de soutirer le vin sans percer un trou a l'aide du foret; il
ne reste d'air que le volume déplacé par le soutirage : on évite
ainsi I'embarras d'dter et de remettre un fausset d'aérage et les
principales chances des aliérations dont nous venons de parler.
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Altérations diverses durant les voyages.

Les vins destinés & Yexportation éprouveruaient
souvent des changements défavorables durant les
transports, par suile des secousses qui accélerent
les ferinentations, si 'on n’avait le soin d'v ajouter
deux ou trois centiecmes d’eau-de-vie.

Falsifications des vins; altérations par la litharge, la grenaille
et les vases en alliages plombiféres.

Un volume entier serait insuffisant pour décrire
toutes les [alsifications dont les vins ont ¢1é Tobjet;
mais, & mesure que les moyens analytiques se sont
perfectionnés et que la sollicitude de Iadminisira-
tion sur ce point est devenue plus active, un plus
«rand nombre de ces fraudes ont cessé : on ne
rencontre plus guére de vins adoweis par la
litharge , et dans lesquels il était si facile de recon-
naiire In présence du plomb. I sulfit souvent d’y
ajouter quelques goutles d’acide sulfhydrique pour
3 produire une coloration brune ou méme un pré-
cipité noir’.

1. Si les quantités de plomb étaient trés-faibles, si par exemple
elles n'étaient introduites qu'accidentellement par suite de I'em-
ploi de grenailles en plomb pour rincer les bouteilles, par le
eontact du vin avec des mesures ou avec toute autre espéce
Jd'ustensiles en étain allié de plomb, il faudrait faire évaporer

le vin 4 siccité, calciner le résidu, puis le traiter par l'acide azo-
tique, qui oxyderait et dissoudrait le plomb; on étendrait d’eau,
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Les principales causes de l'infroduction du plomb
dans le vin résident dans Pemploi des comptoirs
secouverts d'alliages d'étain contenant de 10 & 18
pour 100 de plomb; dans I'usage des mesures (li-
ire, demi-litre, ele.) et autres ustensiles en alliages
semblables. Déja Taulorité administralive a prohihé
dans Paris I'usage des cornploirs en alliages plom-
henx et les a fait remplacer par des doublages en
éain fin; il est proilahle que les mémes disposi-
tions seront étendues prochainement & tous les
vases (qui servent a mesurer, i contenir ou & écou-
ler les vins. Elles se généraliseront sans doutc en
France, et éviteront des causes graves d’insalubrité.

Une aulre cause d’empoisonnementl par I'usage
des vases métalliques attaquables s’est accidentelle-
inent manifestée chez un propriétaire agriculteur
qui s'empressa de me le faire connaitre, afin que
des recommandations nouvelles missent en garde
contre un pareil accident.

Ce proprittaire, ayant voulu récompenser le zéle
de ses ouvriers dans 'accomplissement de travaux
’amélioration sur son exploitation rurale, mit 4
leur disposition une piéce de vin. Ceux-ci s’occu-
perent aussitot d’en répartir entre eux le contenu,
el, n'ayant pas sous la main de brocs ou d’autres

et 'acide hydro-sulfurique, en produisant dans le liquide filtré
etincolore une coloration et un précipité noirs, décélerait, comme
plusieurs autres réactifs, la présence du plomb.
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vases en hois, ils se servirent, pour soulirer el
transporter la boisson, de seaux en zinc, habituel-
lement employés pour porter de I'eau. Tous Ies
ouvriers qui burent une certaine quantité du vin
amnsi distribué éprouverent bientdt des indisposi-
tions plus ou moins graves dont on devina heurcu-
sement la cause, et qui purent élre combaltues a
temps par un praticien habile*.

Les falsificateurs ont en géncral cessé, par les
mémes molifs, les fabrications des vins avec divers
jus fermentés, avee des bois colorants? etc. Nos
habiles dégustateurs reconnaissent 4 linstant de
. pareils mélanges; ils savent méme découvrir les
fraudes plus simples consistant & augmenter le
volume du vin d'un tiers ou de moitié par l'addi-
tion d’alcool, d’eau et de vin coloré. Dans ce cas,
I'un des plus difficiles & constaier, la chimie peut
presque toujours intervenir utilement et arriver a

1. A cette occasion, nous avons constaté que le séjour pen-
dant deux heures de deux litres d'un vin blanc ordinaire dans
un vase en zinc avait suffi pour faire dissoudre 2 grammes
22 centigrammes d'oxyde de zine dans ce liquide.

2. On a employe, pour colorer les vins falsifiés, les sues des
fruits du sureau, de I'hiéble, du mdrier noir, et des décoclions
de campéehe, de fernambouc et de pétales de coquelicot. Le
meilleur moyen pour reconnaitre les matiéres colorantes, sui-
vant M. Fauré, c'est de rendre le vin trés-astringent par le
tanin, puis d’eflectuer plusieurs collages 4 la gélatine; le vin
sera promptement décoloré en grande partie, si sa matiére colo-

rante est naturelle; dans le cas contraire, la coloration persis-
tera et indiquera la présence d'une matiére colorante étrangére.
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une démonstration eompléte par une analyse des
résidus de T'évaporation. Il est presque impossible,
en effet, que les relalions entre les divers principes
immédiats organiques et inorganiques ne soient
point troublées par une addition d’alcool qui n’ap-
porte aucun de ces principes, el par une addition
d'eau de rivitre ou de puits qui n’introduit pas une
quantit¢ sensible de principes organiques, tandis -
qu'elle ajoute des sels calcaires et aulres différant
de ceux qui forment la matiére minérale des vins, et
notainment des scls dont on connait ou dont on
essaye comparativement la composition. On a par-
fois ajouté de I'alun en assez forte proportion (150
ou 200 grammes par heetolitre) au vin d’exporta-
tion pour le clarifier el mieux assurer sa conser-
vation , peut-étre aussi dans la vue de lui donrner
une saveur styptique analogue a celle qu'ofire le
vin de Bordeaux; mais cette fraude a é1é aisé-
ment découverte par I'apalyse du résidu de T'éva-
poration.

Les vins blanes sont parfois mélangés avec du
cidre de poires; il ne parait pas que la boisson
ainsi composée ait rien d'insalubre, mais elle est
vendue souvent au deld de sa valeur réelle. On dé-
cowvre la fraude par la saveur apre toute spéciale
du poiré. D'ailleurs, le liquide étant évaporé, si I'on
chauffe le résidu & une température de 200 degrés
environ, une sortc de caramélisation légere se
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produit et développe 'odeur particulicre & la poive
légeérement torréfice.

Chez certains marchands de vins, aux environs
des villes, on vend quelquefois comme vin de
champagne du cidre de poires mousscux; les con-
naisseurs ne prendraient pas le change, si d’ailleurs
le bas prix de la vente ne devait a la fois déceler
¢t jusqu’d un certain point excuser la fraude.

CIDRES.

Variétés des fruits A cidre. — Composition. — Préparation des
cidres. — Altérations spontanéesdes cidres. — Falsifications.—
Effets des cidres dans l'alimentation.

On connait deux sortes de cidre bien distincles :
le cidre de pommes et le cidre de poires (ou poiré),
Chacune de ces sortes comprend un grand nombre
de variétés dépendantes de la nature des fruits, de
leur maturité, de la préparation des cidres, des
accidents de la fabrication et de la durée de la fer-
mentation.

On produit annuellement, dans les anciennes
provinces de Normandie et de Picardie, environ
quatre millions d’heclolitres de cidre de pomnmes,
et huit cent soixanle et onze mille hectolitres de
poiré.

Varidtés des fruits @ cidre,

On peut ranger dans trois classes les nom-
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breuses variétés de pommes a cidre : 1° pommnies
douces ou sucrées; 2° pommes acides; 3° pommes
acerbes ou dpres. Ces derniéres fournissent le jus
le plus riche en matiére sucrée et autres principes
solubles ; elles donnent le meilleur cidre, le plus
clair, le plus facile & conserver. On cobtient des
pommes douces un cidre agréahle 4 boire, mais
qui se conserve pet. Les pommes acides donnent
un jus faible, trouble, difficile & clarifier et & con-
server. Enfin, on prépare encore une qualité infé-
ricure, et qui ne peut se garder longtemps, avec
les pornmes que les aitaques des insectes et divers
accidents font tomber avant la maturité.

Les poires & cidre oflrent aussi différentes varié-
tés; mais toutes sont caractérisées par la saveur
apre du fruit, par son poids spécetfique plus fort, par
la densité ainsi que par la richesse saccharine plus
grande du jus. Toutes les poires d’ailleurs con-
tiennent sous I'épiderme, autour des loges cen-
trales, et méme disséminées dans la pulpe, des
conerétions ligneuses, dites pierres, que l'on ne
rencontre pas dans les pommes. Une des variétés
de poires & cidre les plus estimées ct les plus pro-
ductives est désignée en Normandie sous le nom
de poire de sauge.

Le jus oblenu par expression des pommes
hroyées marque, 4 I'aréometre Baumé, de quatre a
huit degrés, tandis que Je jus des poires marque
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au méme aréomeotre, de cing a dix degrés. Aussi le
poiré est-il généralement plus fort (ou plus alcoo-
lique) que le cidre de pommes.

Compnsition.

Les fruils 4 cidre présentent un maximum de
richesse saccharine lorsque, aprés la cueillette, la
maturation a pu se compléter par un séjour d'un
mois ou six semaines en agasin. Avant la matu-
rité comme passé ce terme, les proportions du sucre
sont mpindres, et le cidre obtenu est inféricur en
qualité. Voici la composition moyenne des poires
arrivées & cet élat convenable de maturité :

Composition des poires a cidre milres.

Eau....... Ceres s i 82.88
Glucose ou sucre de fruits..... Ceieen 1,52
Cellulose du tissu charnu et concrétions

ligneuses ......... e, 2,20
Gomme, dextrine ou matiere mucila-

EINCUSE. « v avvvvrananrrnanannnnny 2,05
Acide malique ( libre et combiné)...., 0,08
Chlorophylle { matiere velte sous I'épi-

derme)........iiiiiiiaiiinnn A 0,02
Albumine et aulres substances azotées. . 1,21
Chaux { combinée J.................. 0,04
Acide pectique , pectine, sels de po- { en proportions

tasse , matiéres grasses, substances non encore

azotées, huile essentielle. déterminées.
100,00
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Le cidre de poires difftre de cette composilion
principalement en ce que la matiére sucrée s’est en
grande partie convertie cn alcool et en acide car-
bonique, que la cellulose et les conerétions ligneu-
ses soni restées dans le mare, aipsi que la chloro-
phylle, et qu'une partie des matiéres azolées el
des autres principes immédiats a donné lieu a la
formation des ferinents qui se déposent lorsque le
cidre s’éclaireit,

Le cidre de pommes a sensiblement la méme
composition que le poiré, si ce n'est qu’il renferme,
n général, moins d’alcool, et que son arome dif-
fere, sans doute parce qu’il contient une ou plu-
sicurs huiles essenticlles spéciales.

Préparation des cidres.

Cette opération trés-sinple exige cependant
dles soins : les fruils sont d’abord broyés entre des
cylindres en fonte cannelés ou sous des meules ver-
ticales en pierre roulant dans une auge circulaire.

La pulpe broyée est immédiatement soumise a
la presse, s'il g’agit de poires destinées A fournir
un cidre presque incolore analogue au vin blanc.
Lorsqi‘on veut obienir un cidre de pommes plus
ou moins coloré, la pulpe de ces [ruils est laissée
en tas A T'air pendant dix, douze et méme vingt-
quatre heures; elle éprouve une macération spon-
tan¢e qui facilite la sortic du jus, la formation du
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ferment et une coloration d’'un brun rougeitre qui
s¢ transmet particllement au liquide,

La pulpe soumise & la presse donne une quan-
tité de jus égale & peu preés & la moitié du poids de
la pulpe. On rebroie le marc, en y ajoutant moitie
de son poids d’cau, afin de mieux I'épuiser et d’ob-
tenir une nouvelle quantité de jus que I'on réunit
& la premitre, si l'on veut obtenir un cidre de qua-
lité moyenne.

En tous cas, les jus, versés dans des cuves ou
dans des tonnes debout, ne tardent pas & fermen-
ter et & produire une sorte d'écume, tandis que di-
verses matiéres se déposent. On doit attentivement
surveiller Popération, pour soutirer au eclair le li-
quide deés que la fermentation cesse et qu'une sorte
de clarificalion spontanée a licu; car le plus impor-
lant pour préparer et conserver le cidre, c'est de
réaliser le mieux possible celle clarification spon-
tanée, puisque les moyens artificiels ne réussissent
pas dans cette boisson faible et dépourvue de tanin.

L.e cidre tiré au clair se conserve bien, surtout
s’il est mis dans des fuls qui ont contenu de 1'equ-
de-vie de vin ; les barriques doivent étre closes de
'préférence avec des bondes hydrauliques qui lais-
senl exhaler excés d’acide carbonique, sans per-
metire 4 Tair extéricur dentrer librement.

Dans Ies villes, on commence 4 consounner gié-
néralement le cidre aussitot qu'il est éclairci, et tout
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le temps qu'il conserve assez de glucose pour offrir
tme saveur douce plus ou moins suerée. Au bout
d'un certain temps, le cidre, continuant & fermen-
ter, ne contient presque plus de sucre; il est alors
devenu 1mnoins sucré, plus alcoolique et plus acide :
¢'est le imoment ou les gens de la campagne aiment
le micux le Dboire, parce qu’il est plus fort, qu'il
rafraichit micux; ils le nomment cidre paré, c'est-
a-dire prét & étre bu.

Le mdélange de dix & vingt centiémes de cidre
de poires dans le cidre de pommes rend celui-ci
plus fort et plus facile & clarifier et & conserver.

Altérations sponlances des cidres.

Daus le cours d'une annce, les cidres laissés en
barrique et soutirés au fur et & mesure de la con-
sommalion devicnnent graduellement plus acides.
Ces changements affectent peu les personnes qui
en font un continuel usage, mais doivent exercer
une influence défavorable sur la santé, du moins
si I'on en Juge par les effets de I'cau acidulée par
le vinaigre, qui a é(é reconnue moins salubre pour
les troupes en campagne que eau alcoolisée avec
1n peu d’cau-de-vie.

L’altération des cidres peut aller jusqu’a la pu-
tridité, lorsque les matiéres azolées de ces liquides
entrent elles-mémes en fermentation. Enfin, par
suite du libre acces de Tlair dans les tonneaux,
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une coloration Dbrune se prononce quelquefois
au point de rendre repoussant Taspect de cette
hoisson.

On ¢vile ou l'on retarde heaucoup le dévelop-
pement de toutes ces détériorations en fermant les
fiits avec une bhonde hydraulique, qui ne laisse
rentrer d’air que le volume correspondant & Ja
quantité¢ de liquide soutiré chaque fois. On peut
conserver beaucoup plus longtemps le cidre bien
prépare et bien limpide en le mettant en bouteilles
el en le tenant dans un endroit frais. 11 importe
beaucoup dailleurs d'éviter que les cidres ne soient
entreposés, meéme momentanément, dans des
vases ou ne passenl dans des tubes de plomb ou
d’alliage plombifére, ou dans des vases de zinc;
car, suivant que cette boisson aurait acquis plus
ou moins d’acidité, elle attaquerait plus ou moins
fortement ces vases métalliques, et exposerait aux
memes chances d’accidents, an moins, que les vins
dans des conditions semblables (voy. page 310,.

Falsifications.

Des dangers plus graves et ménie des accideuts
dé¢plorables sont résuliés d'une sorte de falsifica-
tion involontaire sans doute ; car elle n'avait d’autre
but de la part des fabricants que d’effectuer une
clarification plus complite et plus prompte de leurs
cidres. Ces manufacturiers employaient, pour une
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pitce de cidre contenant deux cent trente litres,
125 grammes de potasse et 125 grammes d’acétate
de plomb. Plusieurs composés plombiques se for-
maient par suite des réactions sur les acides et sur
les principes organiques. En se déposant dans le li-
quide trouble, ces composés pen solubles entrai-
naient d’autres corps en suspension, et effectuaient
ainsi une clarification quelquefois incompléte.

Malheureusement il restait dans le liquide des
composés plombeux, et d'ailleurs, dans cerlaines
circonstances, les dépdts plus chargés de ces sub-
stances déléteres se metlaient en suspension dansle
cidre, surtout dans les dernicres parlies soutirées,
qui dés lors présentaient des dangers plus graves
encore. Des enquétes publiques, des poursuites et
des candammnations judiciaires ayant eu lieu a cette
occasion, il est ¢vident qu’aujourd’hui chacun est
suffisamment averti que I'usage de pareils moyens
de clarification constituerait une des plus crimi-
nelles falsifications.

Nous devons ajouter que les facheux accidents
produits par les cidres ont appelé T'attention des
conseils d’hygiéne sur toutes les boissons, ¢t que
des essais nombreux ont fait découvrir dans la phi-
part les canses d’insalubrité analogues que nous
avons indiquées plus haul, inapergues jusque-la,
el celles dont il nous reste 4 parler relativement a
la biere. D’importantes mesures ont ét¢ prises en

ah .o
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conséquence par Padministration, afin de prévenir
tout danger a I'avenir.

Effets des cidres dans U'alimentation.

Les cidres limpides plus ou moins sucrés, alcoo-
liques et gazeux, constituent une boisson légérement
aromatique et acidulée, agréable ct salubre, capa-
ble de fournir, outre I'eau indispensable & la nulri-
tion, une parlie des aliments respiratoires (suere ef
alcool).

Le cidre de pomunces est souvent préféré en rai-
son de son arome particulier; on lui a reproché par-
fois des propriétés laxatives ou débilitantes qui ne
paraissent se manifester réellement gue lorsqu'il
est trouble, lorsqu’il contient des ferments en
suspension’, et encore lorsqu'il préscnte une aci-
dité trop forte. Quant au poiré, on lui attribuait
une action défavorable ou enivrante, qui parait en
réalité dépendre de ce que la force alecoolique de ce
cidre est plus grande (car souvenl elle égale celle
du bon vin blane), et surtout de ce que les consom-
mateurs gqui ne sont pas prémunis contre ceite
particularité de sa composition en usent trop lar-
gement. Le cidre de pommes, en général de moi-
tié plus faible quant a la dose d’alcool, n'aurait pas
nour eux les mémes inconvénients.

1. Comme cela se remarque si souvent lorsque 'on consomme
du vin dourx.
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BIERE.

Préparation de labiére. — Composition. —Eflets de labiére dans
l'alimentation. — Altérations spontanées. — Falsifications.

La boisson que chacun connait sous ce nom
est un liquide légérement alcoolique offrant une
odeur aromatique ; sa saveur participe de ces
deux propriétés a la fois; elle est, en outre, muci-
lagineuse, douce, et développe une amertume pro-
noncée, a laquelle se joint presque toujours la
sensation aigrelette et piquante due & I'acide car-
bonique.

C'est surtout dans le nord de la France, en An-
gleterre et dans les diverses contrées septentriona-
les qui ne produisent pas de vin et qui récollent
peu de fruits & cidre, que la biére constitue la
boisson principale.

En effet, tandis qu’a Londres la consommation
annuelle de la biére dépasse 250 000 000 de litres,
a Paris elle atteint & peine 15000 000 de litres, an-
née commune.

Préparation de la biére.

Les matigres premiéres de la fabrication de la
biére sont principalement 'orge, le houblon, la
levure et I'ichthyocolle (colle de poisson).

L'orge est destinée & fournir, outre une substance
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gommeuse (la dextrine), outre des maticres azo-
tées et quelques sels, la matiére sucrée qui doit
clle-méme se transformer partiellement en alcool
par la fermentation. Cest en humectant et en fai-
sant germer 'orge que 1'on développe un principe
{diastase) capable de changer I'amidon en dextrine
el en sucre {glucose); cette transformatlion a lieu
forsque P'orge germée (malt) est délayée dans trois
ou quatre fois son poids d’eau, el que le mélange,
eraduellement échauffé, est enfin maintenu pen-
dant deux ou trois heures & la température de 75°
du thermmometre centigrade (ou 60° Réaumur).

Le houblon doit donner au moiit, ou liquide su-
cré extrait de I'orge, surtout I'odeur aromatique et
Ja saveur amére',  I'aide d’une infusion a la tem-
pérature de 100° environ.

La levure est ajoutée dans de grandes cuves a
vette infusion, lorsqu’elle y arrive refroidie & Ia tem-
pérature de 18 & 22° centésimaux, afin de détermi-
ner une fermentation alcoolique plus ou moins
active.

1. Le houblon contient les subsiances suivantes, dans les pe-
utes glandes jaundtres situées & la base des folioles ou bractées
qui entourent ses graines, parfois avortées : eau, cellulose, huile
essentielle aromatique, résine , matiéres grasses, matiéres azo-
tées, principe amer, substance gommeuse, acétate d'ammonia~
que, soufre, chlorure de potassium, sulfate et phosphate de
potasse, carbonate de chauz, silice, oryde de fer. A 'exception

de la cellulose, toutes ces substances passent en partie dans I'in-
. fusion faite & chaud.
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L'ichthyocollet, préparée comme pour le vin
blanc, est ajoutée & la biére lorsque celle-ci, mise en
tonneaux ou en petits barils, a é1¢ transportce au
liew ol le soutirage doit se faire. Au bout de qua-
ranic-huit heures, le dépot est en général suffisam-
ment effectué dans les barils, ¢t 'on peut procéder
au soutirage.

Compusttion.

D’aprés ce que nous avons dit des matiéres pre-
micres employées, on voit que la bi¢re doit conte-
nir les produits solubles du malt et du houblon,
plus P'alcool et une faible partie de I'acide carbo-
nique provenant de la transformation de la glucose.

La biére renferme done dans sa composition de
I'eau, de l'alcool, de la dextrine, de la glucose, des
maticres azotées, des traces des subslances grasscs
et de I'huile essentielle de l'orge; des essences aro~
matiques, un principe amer, des subslances goui-
meuses, colorantes, et d’aulres principes immédiats
du houblon, une quantité variahle de gaz acide car-
bonique et d'acide acétique, du phosphate de po-
tasse, de magnésie et de chaux, des chlorures de
sodium et de polassium, de la silice.

Ces nombreux produits peuavenl étre classés en

1. 1l ne faut que cing grammes enviren de colle de poisson
séche, préalablement divisée dans 'eau, puis étendue de deux
décilitres de vin blanc ou de biére aigre, pour clarifier cent litres
de biére ordinaire.
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qualre groupes, et alors on aura la composition
suivanle, pour un litre d'une bonne bi¢re analogue
4 cclle de Strasbourg:

Eau..........coiiiaiiiiaan veess 947,00
Alcool.o o vviiiiniiniians . . 4,50
Dextrine, glucose et substance: congénéres. 44,40
Substances azotées. .. vavcirieenniiaann 5,26
Sels MINEraUX. v vererecrnnrrereeens 1,84

Principe amer, essence aromatique, quan-
tité indéterminée.

100,00

La composition el la force des biéres varie sur-
tout en raison des proportions de malt et de houblon
employées : pour les biéres destinées a I'exportation
on en emploie plus que pour les hiéres de table,
usuelles surtout en Allemagne et en Angleterre , la
bitre n’étant guére A Paris qu'une hoisson de luxe
consommée particulicrement durant les chaleurs.

L’une des meilleures biéres anglaises est 'alc;
elle exige 'emploi d’orge de premicre qualité, bhien
germée et séchée & basse température; c’est une
biere blanche analogue & cclle de Louvain, qui est
plus délicate et moins houblonnée.

Le porter, plus coloré a l'aide du malt torréfié,
est plus chargé de houblon et se conserve mieux.

La bitre double de Paris est plus légére; sa
nuance est intermédiaire entre le porter et I'ale.
La pelite biére dc Paris est une des plus faibles: on
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peut juger de la force de ces différentes boissons
par les quanlités d’extrait et par leur richesse alcoo-
lique. Yoici les proportions d’alcool que contien-
nent 100 parties de leur volume :

N Ale Burton............. 8,2

Biéres " {Edimbourg - ........ 5,7

anglaises. |Porter; Londres............ de 3,92 4,5

Petite biére, id..oeuone.. ... 1,2

) Strasbourg............ ...de 2,54 4,5

Bieres  Vlillo. . vverinneeinnnnnnn, de2,923,5
‘rance. . f{double............. de 2,5 2 3

de France- | paris. petite ............. det ain

Effets de la bicére dans Ualimentation.

On doit admettre que la bicre de bonne qualité
exerce, par I'eau ct 'alcool, une action analogue a
celle des autres boissons légérement alcooliques;
mais en outre la matitre solide qu’elle conlient, et
qui est d’environ 48 gramnmes par lifre, se compo-
sant de substances non azotées analogues a 'ami-
don et de substances azotées analogues & celles du
grain, on peut attribuer & ces 48 grammes de sul-
stance solide des propriétés nutritives semblables
a celles d'un poids ¢gal, ou de 48 grammes de
pain ; cette hypothése s’accorde en effet avec plu-
sieurs observations et indique dans la bitre une
certaine faculté nutritive,

La biére, en raison peut-étre de I'odeur vireuse
du houblon, ne semble pas douée de propriétés
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stimulanies aussi agréables ni capables d'inspirer
des idées aussi vives et aussi gaies que les bons vins
de France, dont les arones sont doux el variés.

Altérations spontandes.

C'est surtout pendant les chaleurs que les bicres
salterent, parfois rapidement : clles deviennent
acides ou méme sensiblement pulrides, et cessent
d’étre potables. On amoindrit heaucoup cette ten-
dance aux fermentations nuisibles en diminuant
d’'un cinquieme ou d'un quart les proportions
d'orge germée, et en y substituant une quantilé
de sirop de fécule (glucose) équivalenie en matiére
sucrée ; 1ais alors les substances nutritives so-
lubles que I'orge aurait fournies.diminuent dans la
méme proportion, en méme temps que le sulfate
de chaux augmente et peul rendre la hoisson moins
légére el moins agréable au godl, si le sirop a él¢
fabriqué & 'aide de Vacide sulfurique. On éviterait cc
dernier inconvénient en préparant le sirop avec la
diastase (principe actif contenu dans le malt et
qui saccharifie la fécule).

Les hicres qui sont troubles, soit par suite d'une
clarification incompléte ou manquée, soit par I'effet
d’'un nouveau mouvement de fermentation qui a
ramené une partie des dépots dans toute la masse
du liquide, ont parfois exercé une influence défavo-
rable sur la sant¢. On a ¢ru pouvoir atiribuer cet
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effet, analogue & celui que les cidres troubles et
le vin doux ont souvent produit, aux propriétés
laxatives de la levure de biére ou des ferments al-
cooliques en général. Quoi qu’il en soit des causes
réelles, il est prudent de s'abstenir de boire des
boissons fermentées troubles.

Une altération accidentelle plus dangereuse au-
rait pu 16t ou tard offrir de graves conséquences,
si 'autorité, prévenue & temps, n’avait prohibé I'u-
sage des vases et des tubes en plomD dans les bras-
series : il a été constalé, en effet, par M. Chevalier,
que la bitre, toujours légérement acide aprés sa
fermentation, attaque le plomb, et qu'elle pour-
rait, en certaines circonstances, s’en charger au
point d’agir défavorablement sur la santé des con-
sommateurs et méme d’accumuler dans leurs or-
ganes une dose de plomb telle qua la longue des
accidents toxiques se manifesteraient.

Jui de plus constaté avec M. Poinsot que les tubes
el les vases en alliages, conlenant de 10 & 18 dc
plomb avec 90 4 82 d’étain, sont attaqués par la
bi¢re comme par le cidre el par le vin blanc; on
doit donc donner la préférence a I'étain ou an
cuivre étameé.

Sans doule les ustensiles de cuivre ne présentent
pas le méme danger, surtout les chaudiéres ou le
mout arrive avant toute fermentation; cependant
on ne doit jamais négliger les preécautious qui ot
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pour objet d’éviter tout contact de la bi¢re avec des
surfaces en cuivre oxydées ou légérement tachées de
vert-de-gris.

Falsifications.

On a falsifié autrefois Ia bicre en substituant
une partie du houblon diverses substances d’un
prix beaucoup moindre, capables de donner une
amertume prononcée et méme une odeur avant
quelque analogie avec celle du houblon. Les menus
rameaux et les feuilles de buis ont été employés
pour atteindre ce double but. Mais les dégustateurs
exercés ne s’y tromperaient pas, ct une pareille
fraude ne tarderait guére a étre dévoilée, constatée
ct punie, depuis que I'éveil a ¢té donné A cet égard.

La racine de gentiane a pu éire mise en usage
pour communiquer une cerfaine amertfume, afin
¢’économiser le houblon; il est peu probable
quune pareille fraude pit étre de nos jours prati-
quée dans une brasserie sans amener bientot des
plaintes et la saisie des substances employées pour
opérer cette falsification.

ALGCOOL. — LIQUEURS.

Origines et qualités diverses des alcools. — Essais des alcools.
— Effets de I'alcool dans V'alimentation. — Altérations et falsi-
fications.

Les divers ligumdes sucrés qui ont subi la fer-
mentation alcoolique, et pour lesquels on n’a pas de
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débouché suffisant comme boisson, sont distillés
afin d’en obtenir de l'alcool, ce qui réduit le vo-
Jume et le poids de huit ou neufl dixidmes, parfois
méme davantage : on obtient ainsi un produit (al-
cool ) ayant, & volume égal, quatre, cinq et méme
dix fois plus de valcur.

Origines et qualités diverses des alcools.

C'est ainsi que I'on est conduit & distiller les vins
dans plusicurs contrées viticoles, et dans d’autres
localités & distiller diverses solutions fermentées;
on soumel ¢également a la distillation le cidre,
lorsque la production excede la consommation, les
marcs de raisin, les grains et les pommes de terre
saccharifiés par le mall et fermentés : les résidus
de la distillation de ces trois mati¢res servent a la
nourriture des animaux de I'espéce bovine et ovine.
Depuis longtemps déja I'on extrait I'alcool des vins
de meélasse, dont les résidus fournissent des sels al-
calins de potasse et de soude, et maintenant, par
stite du haut prix auquel la maladic de la vigne a
porté I'alcool, on s’occupe de soumettre dans de
vastes usines le jus des betteraves & la fermentation
alcoolique, puis & la distillation.

Od sait que, dans les colonies, divers fruits, le
riz (dont on obtient le rack ), le jus des cannes dé-
tériorées et les mélasses donnent des produits alcoo-
liques spéciaux (rack, rhum et liqueurs sucrées
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dites des iles). De 14 les nombreux produits dési-
gnés sous les noms suivanls :

Eaux-devie ou alcools : de vin, de cidre, de
grains, de pommes de terre, de fécule, de mélusse
indigéne, de belleraves, de cerises (Kkirsch), de riz,
de mélasse exotique el de jus de cannes.

L’alcool est évidemment identique dans tous ces
liquides, et cependant chacun d’eux est caraclérisé
par une odeur sui gemeris ou un arome spécial
qui parait dépendre des huiles essenticlles sécr(-
tées par les plantes des différentes familles ou cs-
ptces : de la Ie golt qui caraclérise 1'alcool de
chaque provenance. Ce gout ou celte saveur est
plus ou moins agréable, lorsque alecool provient
des jus fermentés et distillés des raisins, des cerises,
des cannes 4 sucre ou de leur mélasse; il est an
coniraire plus ou moins désagréable, lorsqu’il reé-
sulle de la distillation des liquides ou jus fermentés
provenant des marcs de raisin, des cidres, des
grains (orge, bl¢é, scigle, mais), des pommes de
terre ou de la fécule saccharifice, des betteraves
ou de leur mélasse. On désigne les premiers sous le
nom d’alcool bon goit et les autres “sous la dénomi-
nation générique d’alcool mauvais goit, ou, ce qui
revient, au méme, sous les noms, particuliers d’e/-
eool de mares, e grains, de pommes de terre, de
fécule, de beiteraves, etc.; et la différence entre
les alcools bon gout, qui ont le plus de valeur,
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el les alcools mauvais gotlit, qui ont une valeur
moindre , est représentée commercialement par
nne différence de prix de 10 & 15 centimes par
litre. Les qualités et la valeur des alcools va-
rient encore suivant leur degré aréométrique ou
leur contenance en alcool. On désignait naguére
I'alcool le plus fort ou le plus pur soys le nom
de 3/7, parce que 3 parties de ce liquide meélan-
gtes avec 4 d’eau donnaient 7 volumes d’eau-de-
vic & 19° de Yaréometre Cartier; on appelait 3/6
I'alcool (A 33° Cartier) dont 3 volumes mélés avec
3 volumes d’eau produisent 6 volumes A 19°; enfin
I'alcool 3/5 élail celui dont 3 parties, mélangtes
avec 2 parties d'eau, donnaient § volumes de
lignide & 19°.

On se sert encore dans le commerce de ces lo-
cutions et de ces sortes de vérifications; mais plus
généralement, et surtout dans toutes les relations
administratives et dans les actes réguliers, on dé-
signe le degré alcoolique en centitmes d’alcool :
ainsi 'alcool marquant 50, 60, 80, 90 ou 100 de-
grés est celui qui pour 100 parties en volume con-
tient 50, 60, 80, 90 nu 100 d’alcool pur.

Les alcools don gout servent en général & confec-
tionner les liqueurs de table; les autres s'emploient
comine agents de chauffage et d’éclairage dans les
lampes usitées anjourd’hui dans les laboratoires et
dans Péconomie domestique.
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Les caux-de-vie polables marquant de 19 & 22°
Cartier ou de 45 & 56° centésimaux ont une valeur
qui dépend beancoup plus de leur arome (si ce n’est
parmi les sortes trés-communes) que de leur degré
alcoolique. En effet, le prix des bonnes eaux-de-vie
marquant de 50 & 54° centésimaox est souvent plus
élevé que celui de I'aleool & 85 et méme 4 90°. I
varie d’ailleurs suivant les crus de vigne, les années
plus ou moins favorables a la maturation du raisin
et les soins apportés 4 la distillation,

Ce sont.encore I'odeur et la saveur plus ou moins
agréables qui servent de base & I'appréciation des
liqueurs alcooliques ou alcooliques el sucrées,
telles que le rhum, le kirsch, et des liqueurs sucrées
diles curacao (aromatisé par les zestes d’oranges),
anisette (aromatisée par la distillation sur des
graines d'anis), cte.

Essais des alcools.

Ou vérifie aisétment 1a force ou qualité alcoolique
des aleools simples, caux-de-vie, rhum, kirsch, a
l'aide de l'aréometre Cartier, ou mieux de I'alcoo-
métre Gay-Lussac. Ce dernier aréomeétre , plongé
dans le liquide, montre sur la ligne d’affleurement
ou ligne superficielle, ol sa tige s’enfonce, le chif-
fre indiquant les centiémes d’alcool total en volume
que contient le liquide essayé ; si I'aréométre mar-
que ainsi 50 ou 60°, par exemple, c’est que le¢
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liquide contient dans 100 parlics de son volume
total 50 ou 60 parties d’alcool pur, pourvu que la
température de ce liquide soit & 4+ 15° du thermo-
métre centésimal.

On ne peut pas faire la méme vérification si le
liquide est plus ou moins chargé de sucre ou de
sel. Dans ce cas, il faut I'étendre de trois fois son
volume d’cau et le distiller jusqu'a ce que la distil-
lation ait fourni une quantité égale au volume pri-
mitif. On y plonge alors I'alcoométre, qui indique
le degré réel, puisque ni le sucre ni le sel n'ont pu
suivre l'alcool 4 la distillation. Quant au moven de
distinguer les uns des autres les alcools bon goif et
les alcvols mauwvais goidt, lalcoométre ne saurait
avoir la méme précision. On parvient & les recon-
naitre en élendant alcool de trois ou guatre volu-
mes d’eau, et en goutant alors le liquide, dont 'o-
deur etla saveur ne sont plus dominées par l'alcool.
On peut aussi établir cette distinetion, et méme
apprécier 'arome des eaux-de-vie, du rhum, du
kirsch, etc., en versant dans une de scs mains en-
viron le volume que contient une cuiller & café du
liquide & essayer; on frolte les deux mains 1'une
contre I'autre, puis, aprés avoir un instant laissé
évaporer I'alcool, on cherche & déterminer I'odeur
qui s’exhale des mains encore humides. Ici encore
la plus grande partie de odeur reste déharrassée
de la vapeur alcoolique; elle est appréciée facile-
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ment par les personnes habituées & ces essais pra-
tiques.

Effets de Ualcool dans Palimentation.

Les eaux-de-vie et les liquenrs alcooliques agis-
sent comme aliments respiratoires capables de se
transformer rapidement en cau et en acide carbo-
nique, en produisant de la chaleur ; mais ces li-
queurs agissent en outre sur les organes par leur
tendance &4 en extraire I'eau et A les contracter.
Leur usage trop fréquent est sujel & des inconvé-
nients réels et a des dangers plus ou moins immi-
nents , suivant les individus. L’ivresse qu'ils produi-
sent est presque'toujours suivie de conséquences
plus facheuses que celle qui résulte d'un abus de
vin. Elle améne plus totl aussi I'abrutissement des
individus adonnés aux boissons alcooliques, et le
danger s’aggrave chaque jour, car on s’habitue
d’autant plus 4 prendre de plus grandes quantités
de liqueur et des liqueurs plus fortes, que les sen-
sations s’émoussent & mesure que les organes sonf
graduellement frappés d’une insensibilité relative.

Jusqu'a un certain point, il est facile de com-
prendre comment ces boissons suppléent & une
partie des aliments, parce que leur transforma-
tion, ou loxydation plus rapide qu’éprouve Ia
partie alcoolique, retarde ou diminue les transfor-
malions des antres aliments. Mais, en tous cas,
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personne ne songerait a dire que c’est 1a une ali-
mentation normale capable de développer ou ;méme
sculement d’entretenir les forces, la santé, 'in-
telligence ; et c’est surtout lorsqu’elles ont eu en
vue de restreindre les abus de ces boissons, que les
sociétés de tempérance ont fait de louables efforts.

Altérations et falsifications.

Les eaux-de-vie et les liquenrs alcooliques com-
munes sont surtout sujeties & des altérations ou &
des falsifications pratiquées afin de diminuer le
prix cotitant et d’augmenter les bénéfices du frau-
demr.

Les mélanges effectués d’aprés ces desseins cou-
pables ont généralement pour effet de suppléer &
la force alcoolique par la saveur iacre, chaude, pi-
quante de certaines substances telles que le piment,
le poivre, et méme, assure-t-on, des principes
caustiques en faibles doses, mais de nature & pro-
duire , aprés un usage prolongé, les plus graves
désordres.

Parmi les moyens de constater ces fraudes, un
des plus simples consiste a laisser évaporer 4 une
douce chaleur I'eau-de-vie ou la liqueur soupgon-
née : l'alcool se dégageant d’abord en plus grande
proportion que eau, le liquide restant devrait se
rapprocher de plus en plus de 1'eau ou d’'une solu-
tion aqueuse, tandis que, s'il contient des sub-

95 v
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stances acres ou caustiques plus fixes que lalcool,
leur présence devient de plus en plus manifeste a
la dégustation, surtout lorsque la presque iotalité
de P'alcool s'est évaporée. Si ces liqueurs avaient
été frelatées par Tacide sulfurique, le liquide,
apres la disparition de lalcool, présenterait une
forte acidité au gotl, et les réactils (sels de baryle
solubles) décéleraient facilement sa présence par
un précipité plus ou moins abondant et lourd. Ce
serait encore dans le liquide aqueux, résidu de
I'évaporalion, que l'on rechercherait les sels mé-
talliques qui auraient été frauduleusement ou acci-
dentellement introduits dans les eaux-de-vie et
dans les liqueurs. On pourrait, afin de s’en micux
assurer, pousser I'évaporation au Dbain-marie jus-
qu’a la siccité. Si la liqueur devait naturellement
contenir une certaine dose de sucre ou d'autres
matiéres organiques, il faudrait broler le résidu
ou Dextrait, et le soumettre & I'analyse par les
moyens dont la chimie dispose. Ce sont des pro-
cédés faciles, mais que le cadre de cet ouvrage ne
nous permet pas de décrire ici.
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XV,
THRORIE DE L'ALIMENTATION OU ALIMENTATION NORMALE.

Préceptes généraux. — Quantité d'acide carbonique exhalée dans
la respiration. — Déperditions d'azote, de matiéres azotées et
de carhone par les déjections. — Rations normales. — Tableau
des quantités d'azote, de carbone, de matiéres grasses et d’ean
contenues dans différentes substances alimentaires.—Réle des
principales substances alimentaires : substances azotées; sub-
stances féculentes ou amylacées; matiéres sucrées; matiéres
grasses. — Rations adoptées en différents pays. — Régime ali-
mentaire des hommes d'étude, des jeunes gens et des enfants
des lycées de Paris. — Systéme végétarien.

Préceptes géneraur.

La théorie de lalimmentation des hommes se
trouve établie aujourd’hui sur des bases certaines.
Des faits nombreux et concordanis observés par
des hommes compétents, par les plus éminents
physiclogistes, on peut déduire plusicurs préceptes
généralement faciles & suivre pour réunir, sauf
diverses circonstances accidentelles, les conditions
favorables & T'entretien de la vie, au développement
des organes, comme au maintien des forces phy-
siques, qui ne sont pas sans influence, d’ailleurs,
pour soutenir les facultés intellectuelles.

Il reste, & la vérité, bien des doutes & éclaircir
parmi les phénomcenes variés de la digestion et de
Passimilation; mais les résullals nouveaux que
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l'on peut attendre de lear étude approfondie ne
medificront que bien peu, sans doute, les préceptes
généraux que nous allons d’abord exposer ici.

1° Aucun des principes immédiats pris isolément
dans le régne animal ou végétal ne suffit a Ia nu-
trition compléte, méme pendant un temps peu
prolongé, et bien que 'on y joigne I'cau comme
hoisson.

Ainsi, parmi les produits comestibles, 'une quel-
conque des subsianeces suivantes, prise seule, ne
pourrail entretenir la vie : albumine (ou blanc
d’ceuf), gélatine (ou peau, tendons, tissu fihreux
des 0s), chondrine (extraite de la substance carti-
lagineuse adhérente aux cotes), fibrine (extraite
de la viande ou du sang), glutine ( matiére azotée
extraite du gluten des farines de froment), lactose
(matiére sucrée tirée du lait), sucre (de cannes ou
de betteraves), glucose (sucre de fécule ou de rai-
sin), amidon (extrait des céréales), fécule (extraite
des pommes de terre, des batates ou de diverses
plantes exotiques dites sagou, salep, tapioka),
alcool (de vin, de cidre, de mélasse, de glu-
cose, ete.), matiéres grasses des animaux (beur-
res, suifs, graisses d’'os, huiles de pieds de mou-
lon, etc.), graisscs végétales (de cacao, de noix de
coco, etc.), cires (d’abeilles), huiles (d’olives, dc
noix, d’'amandes, de sésame, etc.).

2° Dans toute ration alimentaire compléte pour
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I'homme se trouvent toujours des substances azotées
(contenues dans les viandes, le fromage, le lait, les
graines ou les {ruits des végétaux); des matieres
amylacées, féculentes au sucrées (que I'on renconlre
dans les céréales, les tubercules farineux, les chi-
taignes, etc.); des substances grasses el aromatiques
(qui accompagnent la plupart des alimments pro-
venant des animaux et des végétaux); enfin de
Veau et des matiéres salines [notamment, parmi
ces derniéres, celles qui font partie de nos pro-
pres tissus).

3° Il est utile d’introduire une certaine variété
dans I'emploi des rations alimentaires qui réunis-
sent toutes ces conditions.

4° Au nombre des aliments dont I'usage doit &tre
habituel chez 'homme ou revenir plusieurs fois par
semaine pour développer et soutenir les forces
un assez haut degré, il faut compler au premier
rang la chair des animaux, et principalement en-
core la viande dite de boucherie.

Quant & I'explication de ces faits positifs, on peut
jusqu'a un certain point la donner d’apres les for-
mes, la composition et les dimensions de nos or-
ganes, d’apres leurs fonctions, sibien étudiées dians
ces derniers temps, el d'aprés les résultats d'une
digestion normale.

En considérant, en etfet, les formes, la structure
et les dimensions de I'appareil musculaire, osseux
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et dentaire dont 'homme dispose pour diviser ses
aliments, la capacité de ses organes digestifs *, la
nature des liquides sécrétés ou dissolvants qui com-
plétent la désagrégation indispensable 4 Iassimila-
tion des substances alimentaires ?, on arrive a re-
connaitre que la pourrifureg qui nous convient,
distincte évidemment de celle qui peut suffire
=01t aux herbivores, soit aux carnassiers, doit étre
composée de fruits a tissus peu résistants, de vian-
des cuites, de racines ou tiges {éculentes, et de grai-
nes farineuses amollies ou hydratées par la coction.

Quant & la composition immeédiate des aliments
qui doivent former la ration de I'’homme, il est fa-
cile de s’en rendre compte en examinant la com-
position des produits et des résidus de la digestion
qui doivent fournir la chaleur, les ¢léments assi-
milables, et les excrétions indispensables au jeu des
organes comme a leur développement et & l'en-
tretien de la vie. II faut tenir compte aussi des

1. La longueur totale des intestins varie, en effet, d'aprés les
rapports suivants, chez un carnassier, un omnivore et un her-
bivore.

Lion : trois fois la longueur de son corps; homme, six fois;
mouton, vingt-huit fois.

2. Ces dissolvants spéciaux, qui concourent & la digestion,
sont notamment la diastase antmale, qui fluidifie et change en
glucose I'amidon et les fécules amylacées; la pepsine ou gasté-
rase, qui désagrége et fluidifie 1a viande ct les autres substances
arotées; le suc pancréatique, qui émulsionne les matiéres
grasses.
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conditions plus on moins laborieuses de lexistence
menée par chacun.

Daprés les expéricnces de plusicurs physiolo-
gistes, les malicres organiques qui doivent fournir
la chaleur peuvent élre représentées par la portion
de leur carbone et de leur hydrogéne (en excés sur
les ¢léments de 'eau) qui, dans les actes de la res-
piration éprouve, en se combinant avec I'oxygine
de Pair, une véritable combustion Aumide donnant
4 la fois de la chaleur, el deux produits, Pacide
carbonique et I’eau, exhalés en grande partic avec
'air expulsé des poumons.

On a pu déterminer les quantités de carbone
brulées ainsi pendant la respiration, et arriver & en
déduire la quantité de divers aliments que repré-
sente cette consommation. Voici, suivant les ages
et les sexes, quelques-uns des résultats auxquels on
est arrivé :

Quantité d'acide carbonique exhalée dans la respiration en

vingt-quatre heures , et représentée par son dquivalent en
carbone’.

Carbone
Age. Poids. en24h.
Soldate. ...l 28 ans  82* 2395714
Jeune homme............ 16 57,75 224 .37
Homme.................. 35 65,50 219 ,47
Femme..... ............ 19 85,75 465 ,88
Gargon. ... ovve i 94/2 22 433 13
Fille..ooovoraanininns, 10 23 125 ,42
Vieillard®. .. .o ovivven e, 102 140 .60

1. D’apres 'expérience faite par MM. Andral el Gavarret.
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M. Scharling, & qui I'on doit ces résultats, sauf
le dernier, cité dans I'Economie rurale de M. Bous-
singault, a tiré les conclusions suivantes de son
remarquable travail : '

1° L’homne expire des quantités variables d'acide
carbonique aux différenties époques de la journée;

2° [’homime, dans sa respiration, briole plus de
carbone lorsqu'il a mangé que lorsqu’il est & jeun,
plusaussi a I'état de veille que pendant le someil ;

3° Les hommes brilent plus de carbone que les
femmes;

4o Les enfants brilent, proportionnellement, plus
de carbone que les hommes.

Cette derniere observation s’accorde avec tous Jes
faits pour établir que, pendant sa creissance, un
individu doit consommer plus qu’a I'état adulle. Si
nous prenons la moyenne des quantités relatives
aux trois premiers individus comme représentant
le carbone exhalé dans la respiration d’'un homme,
nous aurons 227 grainmes 85 centigrammes, et il faut
ajouler un dixiéme de cette quantité, ou 22 grammes
78 centigramines au moins, pour subvenir a la plus
grande activité de la respiration durant le travail,
ce qui nous donnecra 250 gramines. Ainsi, les be-
soins de la respiration et de la chaleur qu'clle pro-
duit exigent que T'on irouve dans les aliments
250 grammes de carbone.

Ce n’est pas tout; il faut encore que, dans les ali-
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ments, sc renconirent le carbone entrainé journel-
lement dans les déjections liquides et solides, et les
malieres azotées équivalentes aux quantités d’azote
que les mémes déjections entrainent chaque jour.
Les moyennes des essais entrepris sous ces deux
rapports onl conduit aux résultats ci-aprés in-
diqués :

Déperditions, en vingt-quatre heures, que I'liomme éprouve
par ses déjections, elc., en azote ou en maliéres azotées et en
carbone.

Matidre Car-

Azote. azotée. bone.

Urine en moyenne (24 heures) 1450 gr. 14,6=9425 45
Excréments solides, 160 grammes . .. .}

. o x
Mucus divers, exhalations cutanées, ete. ! 5,8=135,15 15

20 =130 60

Ainsi, pour compenser les déperditions ou rési-
dus de la digestion qui sortent par les urines, par
les excréments solides, etc., il faut que lcs ali-
ments journalicrs fournissent 130 grammes de
substances azotées, contenant 20 grammmes d’'azote,
plus 60 grammes de carbone.

En faisant la somme des quantités journcllement
hrilées et expulsées, nous arriverons aux résullats

suivants :

Pour le carbone {ou son | Respiration..... 250 310 ar
équivalent)......... Excrétions. ..... 60 °

Pour les substances azotées (contenant 20
d'azote)......... e e 130
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Ainsi donc, pour entretenir la vie et les farces
d’un homme dans les conditions indiquées, il faut
fjue les alimenls pris en vingt-quatre heures con-
tiennent 310 grammes de carbone, plus 130 gram-
mes desubstance azotée, renfermant 20 gramines
d’azote.

Examinons maintenant quelles sont les doses de
pain et de viande néeessaires, prises chacune iso-
lément ou ensemble, pour fournir ces gquantités de
carbone et de matiéres azotées.

Rations normales.

Et d’abord, en ce qui touche le pain, base prin-
cipale de la nourriture, nous pouvons représenter
ainsi sa composition movenne et ses équivalents
en carbone ct en substance azotée ou en azote:

Principes immédiats. Carbone. Azote.

Substances azotées (glutine, fibrine,

caséine, albumine, ete.)........ 7T = 36 4,08
Matiéres amylacées (amidon, dex-
trine, glucose, etc.)............ . B6,7=1251
Substances grasses!............... 1,3= 1,3
A reporter....... 65 —30 1,08

1. Composées de carbone, d’hydrogéne et d'un peu d’oxy-
geéne, elles représentent leur poids de carbone, quant 3 la
proportion d’'oxygéne utile, en admettant que I'hydrogene exige
trois fois plus d'oxygeéne que le carbone pour sa combustion et
pour la quantité de chaleur qu'il produit.
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Carbone. Azote.

Report........ 65=—230 1,08
Sels (phosphates de chaux et de ma-
gnésie, sels alcalins) ............ 2
Fau oo e e 33
PoidS de Pain.....veeeneeeennnn.s 100==30 4,08*

Nous pouvons supposer maintenant que le pain
sera, ou a peu prés, la nourriture exclusive de
’homme pendant la plus grande partie de 'année;
et cette supposition est la réalité dans plusicurs lo-
calites de la France. Cherchons donc quelle scra la
quantité de pain nécessaire pour fournir les doses
de carbone et d’azote ou de substance azotée in-
dispensables.

Nous venons de voir, parle tableau de la page 345,
que 130 grammes de matiére azotée, supposée
séche, représentent la consommation en vingt-qua-
tre heures. Or, puisque 100 grammes de pain
ordinaire contiennent 7 grammes de substance
azolée, pour avoir une ration de 130 grammes, il
faudra employer 1857 grammes de pain. Cepen-
dant, la quantité¢ de carbone utile dans le méme
lemps est de 310 grammes, quantité contenue dans
1033 grammes de pain. Ainsi donc I'excés de pain,
quant & la ration qui eut suffi pour le carbone,
est de 824 grammes. L’emploi de cet excés de

1. Ou substance azoteée, 7,02.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



348 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

pain n'est pas indifférent; il impose au con-
sommateur une dépense en pure perte, nuisible
méme, car un excés considérable de pain fatigue
les organes digestifs et laisse moins de force dis-
ponible chez '’homme, outre que, parfois, 'excé-
dant de pain pourrait étre remplacé avec écono-
mie par une ration de viande ou d’auire maticre
azotée, ‘ceufls, fromages, efe.

Supposons actuellement que U'on veuille {ormer
uniquement de viande la ration alimentaire com-
pléte du méme homme, et voyons quel serait, au
point de vue des quantités consommeées, le défant
d’un pareil régime.

Représentons d’abord la composition de la
viande :

Principes immédiats. Azote. Carbone.

Substances azotées ( fibrine, tissu
cellulaire, tendons, albumine, etc.) 21=3,07 {1

Phosphates et autres sels.......... 4
Bau...... ...l 3
Viande (sans 08).......... 100=3,07 41

D’aprés celte composition on peut voir que, pour
trouver la quantité de carbone (310 grammes; de la
ration alimentaire, il faudrait 2818 grammes de
viande, tandis que pour la substance azolte,
dont 130 grammes forment la ration, il suffirait
de 619 grammes: ainsi donc lexcés de viande
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ingérée, relativement & l'azote utile, serait de
2199 grammes. Un pareil régime, indépendamment
de Ja dépense qu’il occasionnerait, serait évidem-
ment impraticable.

Cherchons maintenanta établir sur ces bases théo-
riques une ration alimentaire mixte, qui fournirait
les quantités de carbone et d’azote {ou de matiéres
azotées) nécessaires, sans employer un excés sen-
sible de viande ni de pain. Cette ration, en quelque
sorte normale, pourra étre ainsi composée :

Substance
Ration normale. azotée. Carbone.
Pain......oovens 4000 gr. = 70 300
Viande........... 286! = 60,26 31,46
41286 = 430,26 331,46

Aux prix moyens actuels du pain et de la viande,
cette Fation alimentaire normale ne cotterait pas
plus que la ration peu forlifiante composée de pain
presque exclusivement?,

Nous comparerons encore les ralions alimentaires
formées de deux produits végétaux trés-usités, 'un
riche en azote (feves), l'autre irés-pauvre sous ce

1. Sans os, représentant trois cent cinquante-sept grammes
de viande avec la proportion d’'os ordinaire.

2. Elle colitera sans doute beaucoup moins encore, lorsque
P'effet des nouvelles mesures qui permettent l'introduction des
viandes desséchées aménera en France cette substance, quil
manque généralement & la nourriture des populations peu
aisées.
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rapport (riz); nous reconnaitrons que chacune de
ces rations prise isolément forcerait d’emnployer un
poids et un volurmes considérables, capables de ren-
dre l'aliment indigeste tout en imposant une dépense
inutile, tandis que, réunies en proporlions convena-
bles, elles peuvent constituer une ration alimentaire
salubre et trés-économique, comme on va le voir.

Si I'on voulait, par exemple, se nourrir exclusi-
vement de féeves, donl la composition représente
pour cent {en admellant que les {tves contieunent
0,16 d’eau hygroscopique) 40 de carbone et 4,5 d’a-
zote ou 29,25 de substances azotées, il faudrait, pour
fournir I'aliment respiratoire, employer 773 gram-
mes contenant 310 gramimes de carbone el 228,6
de substances azolées; malis alors on aurait ingéré
un excés de substances azotées, car il n’en fallait que
130 grammes; la différence consommée en pure
perte, faticuant les organes digestifs, est égale & 98,6,
ou excéde des deux tiers environ la quantité utile.

C’est sans doute une des causes de la propriété
indigeste attribuée aux feves et @ d’autres légumi-
neuses, et U'on peut éviter ou diminuer beaucoup
cet inconvénient en asscciant les préparations ali-
mentaires de ce genre avec d’autres substances ri-
ches en principes féculents el peu chargées de ma-
tiére azotée.

La ration formée de viz presque seul va nous pre-
senter des inconvénients confraires.
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En eftet, le riz ne contenant que 1,08 d’azote ou
> de substance azolée, il faudra en employer
1857 grammes pour former la ration journaliére;
a cette quantité déja considérable, il faut ajouter
un poids d’eau double au moins, ou 3714 gram-
mes, afin de faire hydrater et gonfler le riz par la
cuisson jusqu’au point convenahle & cette prépa-
ration alimentaire.

La ration totale s’¢lévera donc & 5571 grammes,
et foriera un voltume dépassant cing litres de ma-
tiere épaisse; sur cetle énorme quantité, nuisible a
une digestion convenable, preés des deux ticrs, ou
3099 grammes de I'aliment seront en excés sur la
gquantité qui etit suffi pour offrir la dose normale de
carbone ou 310 gramimes.

Ainsi done, si 'on fait usage des feves seules, on
esl obligé d’en consomnmer un excés des deux tiers .
pour trouver l'alilnent respiratoire indispensable; si
I'on emploie exclusivement le riz, on est forcé d’en
consonimer un grand excés sous un poids et un
volume considérables, afin d’y trouver la dose indis-
pensable de snbstance azotée.

En associant les deux substances, on peut en ré-
duive la quantité totalc et réunir les conditions fa-
vorables & leur plus {acile digestion. Voici, dans les
conditions données, quelles seraient les doses capa-
bles de subvenir a I'alimentation sans excés 1nu-
tile ou plutdt nuisible.
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Substances
Ration normale. Carbone.  Azote. azotees.
Féves............. 350 gr. =140 15,75 101,375
Riz...o..ooaveen... 425 =170 §,25 28,625
Ration alimentaire.. 775 — 3140 20 130

On voit qu'il n’ya aucun excédant inutile dans ceite
ration, et I'on comprend aisément que le volume
et le poids des préparations culinaires ne dépassent
pas les linites habituelles, qu’ainsi, & T'aide dune
pareille association, on puisse faciliter la digestion
des substances alimentaires. Si 'on voulait rempla-
cer, dans la ration normale précédente, le pain par
Je riz, voici quelles seraient les doses convenables :

Matiéres

Ration normale. Carbone. Azote.  azotées.
Riz......... 590 — 256 6,4 ou 40
Viande...... 500 = 5H A5 97
1080 = 311 24 .4 437

Le riz, soumis 4 la coction avee deux fois son poids
d’eau, offrirait un volume d’un litre et demi qui
ne serait pas excessif. Dans la variété utile que
Fon voudra prendre pour régle de I'alimentation, il
sera foujours bon de substituer & Yune des rations
normalcs une ration ¢quivalente , et chacun y par-
viendra sans peine cn prenant pour base Ia com-
position des aliments et 'en cffectuant de simples
regles de proportion.

Cest afin de faciliter les caleuls de ce genre que

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 353

nous donnons ci-dessous un tableau de la compo-
sition de divers produits alimentaires.

Tableau des quantités d’azote, de carbone, de matiére grasse et
d’eau dans 100 parties de différentes substances alimentaires

[ \ Car- | )
Azole'.| e Graisse| Fau.

Viande (sans 08)%........... 3 M, |22 7850
OEufs (blanc et jaune ensemble)| 1,90(12,30) 7 180
Lait de vaches. . ....cueuun. 0,66 7 3,70(86,50
Lait de chévres. . ........... 0,691 7.60| 4,10/83,60
Fromage de Brie. ........... 2,25124,60| 556158
Fromage de Gruyére......... 5 |38 124 |40
Chocolat. . ..oooeeeneean . nn 1.52(48 |26 8
Feves .. . i 4.50|40 2,40/15
Haricots. ....oovii i 3,88[41 2.801412
Lentilles................... 3,75140 2,6512
T 3.50(41 2.10[10
Blé dur dumidi............. 3 10 2,10(12
Blétendre.................. 4,81|39 1,75(14
Farine blanche de Paris......| 41,6439 41,8014
Farinedeseigle. ............ 14,7511 2,25|15
Orga d’hiver (escourgeon).. ... 4.,90(40 2,20(13
N T 170144 | 8,80/12
Sarrasin. ......... e 1,95140 2 12
Riz., et 4,08143 0,80(43
Gruau d'avoine ............. 1,95 44 6,10/43
Couscouss des Arabes. .. ...| 3[40 2 12
Pain blanc de Paris «........ 4,0829,501 4,20(36 (
Pain de munition ancien... ... 1,07 28 1,50041 |
Pain de munition noaveau. ...| 1,20/30 | 4,50]35 |

t. l.es nombres de ceite colonne, multipliés par 6.5, donneat le
poids de la substance azotée.

2. Les os formant un cinquime du peids total, il faut compter 125
de viande avec les os paur 100 de viande désossée.

3. La quantité de graisse varie de 2 4 20 pour cent.

4. La compositiun des graies des légumineuses, des céré.les , ainsi|
que des tubercules, varie suivant les terrains, les expositions, les sai-
sons et les engrais ; mais les nombres moyens que nous donnons ici
suttiront en geuéral pour former la base des calcu!s, toujours approxi-
mutifs, de la déiermination des rations alimentaires,

4yd &
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Car- .
Azote'. bone Graisse| Eau.
oe,

Pain de farine de blé dur?....| 2,20[34 4,70(37

Chitaignes ordinaires. .. .. vee| 0,64]35 £,10/26
Chataignes seches. .......... 1,04)48 6 |10
Pommes de terre............ 0,24(10 0.10(74
Batates..... ....... .. ... 0,148 8 0,09{80
Carottes .. .ovuveivvnnnnen.. 0,31 5,80| 0,45({88
Groaeilles @ maquereau. ... .. 044|779 ¢ 81,3
Figues frajches.............. 0,41(15,80] 3 166
Fizues séches. . .......... ... 0,92(34 228
PrUNeAtX . +.vvvevenennn. 0,73128 3

26 |
Café (quantités dans une infu~ i
sion de 100 grammes)......| 1,10|22 1,50 »

Lard. .. ooneieeeean e, 148|614 44(71 |20
Beurre ordinaire (frais)....... 0,64167 82 14
Huiled’olives............... Traces |17 86 2
Bi¢re forte................. 0,08] 4,50/ » |90
Alcool pur (& 100° de l'alcoo-

metre). . c..oeiiiiiiia 0 52 » n
Eau-de-vie commune. ....... 0 27 » 49
Vine owieaiiiieananns ceaa|0,0t5] 4 » 90

t. Les nombres de cette colonne, multipliés par 6,5, donnent le
poids de la matiére azotée.

2. En cumparant entre elles les qualités nutritives des différents
pains, on voit que, sous le rapport des matidres azotées et grasses, le
pain de farine d: blé dur est plus riche de 33 pour 100 environ que le
pain de ble tendre; le premier exigerait dunc nwins de viande pour
compléter la ration "alimentaire. On yoit encore que le nouveaa peain
de munition est plus nutritif que 'ancien :; 120 : 107.

3. Proportions de matiére grasse non dosges.

Dans cette discussion oui se trouvent en présence
les matiéres azotées et les principes féeulents, nous
n'avons fait entrer niles matiéres grasses, ni les sels
mineraux ,ni les substances aromatigues, qui accom-
pagnent généralement en proportions suffisantes Ies
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rations alimentaires mixtes indiguées ci-dessus, ni
les boissons, dont nous avons plus haut indiqué les
qualités et les doses, Toutes ces substances jouent
un grand et indispensable role dans les phéno-
meénes de la digestion; mais nous pouvions les
considérer 4 part, comme déji nous Vavons fait, et
nous allons y reveuir succinctement, afin d’exposer
quelques nouveaux faits,

Rile des principales substunces alimentaires :
substances azotées.

Les substances azotées, qui se trouvent en abon-
dance dans les viandes et dans divers produils des
animaux (ceufs, lait, fromages}, qui se rencontrent
en proportions moindres dans les parties comes-
tibles des végétaux (albumnine, glutine, ete.), sont
indispensables a la nourriture des hommes, comme
a celle de tous les autres animaux; car ces sub-
stances fournissent au renouvellement ou & I'entre-
ticn et an développement de nos propres tissus,
en méume temps qud la formation des résidus
uzolés que laissent les réactions éprouvées par ces
substances dans nos organes, et dont les déjections
liquides et solides en I'état de force et de santé peu-
venl donner la mesure.

Mais TI'expérience nous indique non-seuleinent
quil faut intreduire une certaine variété dans
nolre régime habituel, mais encore quil faut
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parfois choisir entre les substances alimentaires
de ce genre, bien que Icur composition élémen-
faire semble presque équivalente. Afin d’en don-
ner des exemples irrcécusables, jajouterai sur ce
point qu'un assez grand nombre de personnes
digérent avec plus ou moins de peine, et quel-
ques-unes trés-difficilement, le lait de vache,
tandis qu’elles peuvent aisément digérer les di-
verses viandes, les ccufs, et se maintenir en honne
santé en consommant ces derniers aliments; or la
principale différence entre les deux régimes parait
consister en ce que le principe azoté le plus abon-
dant qui se trouve dans le Iait est la caséine, tan-
dis que dans les autres aliments ce sont I'albumine
et la fibrine.

Ce choix peut acquérir une importance mi-
jeure lorsqu’il s’agit de ramener les forces di-
gestives au moment de la convalescence. Il peut
se faire alors que lon substitue, avec de trés-
grands avantages, au lait pur ou étendu qui ne
pouvait étre digéré, des ceufs battus dans dix
fois leur poids d’eau : ce dernier lignide, aprés
yqwon l'aura convenablement sucré, pourra rem-
plir les mémes indications ; car il sera , également
¢mulsif et contiendra des principes azotés, gras
et sucrés, avec cette particularité remarquable
qu’il sera supporté facilement s’il est employé
en doses convenablement modérées, sulfisantes

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. b7

pour préparer le rétablissement des fonctions de
Iestomac’.

Ce que nous venons de dire des différences que
I'on observe dans certaines occasions entre les
qualités digestives de 'albumine et du caséum ou
de la caséine, se retrouve, bien qu’'a un plus faible
degré, entre les différentes viandes (voir pages 24
et suivanies) comme entre les divers fromages. On
ne peut a cet égard établir aucune régle absolue.
Chacun doit & l'occasion faire personnellement
I'expérience, mais & la condition expresse de porter
son choix, non sur un aliment trop simple prétendu
léger, comme une fécule ou une substance sucrée,
mais au conlraire sur une matiére comestible com-
plexe, renfermant en doses convenables les prin-
cipes azotés, féculents ou sucrés, gras, aromatiques
et salins jndispensables & toule nutrition fortifiante
et durable.

Substances féculentes ou amylacées.

Les diverses fécules indigénes ou exotiques
extraites des tubercules de pommes de terre, de
batates, d’igname ou des rhizomes du maranta
arundinacea ou du sagouier (Cycas circinalis ), ou
encore des graines ou fruits des céréales, consti-

1. Ontrouvera des détails plus complets sur cette substitution
dans deux articles du Journal de chimie médicule, tomes IV,
p- 138, et VII, p. 685.
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tuent un sea] et méme principe immédiat, I'ami-
don, capable de fournir, par ses transformalions
et par la combustion graduelle de son earbone dans
les actes de la digestion, la plus grande partic de
Ia chalear que la respiration entrctient en ap-
portant oxygéne & cette combustion. De 1 le nom
d’aliments respiratoires donné 4 ces substances, et
le role utile qu'elles accommplissent comme les prin-
cipes suivants : le choix qu'on peul faire entre elles
est motivé par leur qualité Iégérement aromatique,
ou plutdt par I'absence de saveur qui permet de les
aromatiser ou de laisser intacts les aromes du
bouillon ou du lait.

Matiéres sucrdes.

Les sucres de canne et de betterave, les sucres et
les sirops de raisin, de fécule, les micls, le sucre
de lait, dont nous avons décrit plus haut la compo-
sition ct les propriétés, ont des valeurs différentes,
hasées, comme nous l'avons dit, sur leur saveur
plus ou moins agréable et sur I'odeur notable que
donnent & plusicurs d’entre eux des quantilés mi-
nimes de substances étrangéres. Dailleurs, le role
qu'elles accomplissent pour concourir 3 T'alimen-
tation se résume dans la combustion de leur car-
bone, qui produit également de la chaleur; mais
leurs transformations sont plus faciles, et elles ont

Iy

le pouvoir de communiquer & heaucoup d’autres
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aliments leur saveur douce et leurs effets antisep-
tiques, qui souvent prolongent avec avanfage la
conservation des subslances alimentaires.

Nous l'avons dit déjd: tous nos aliments végeé-
taux contiennent ou produisent du sucre dans
Iéconomie animale; une matiére sucrée est con-
stamment sécrétée dans le foie des animaux; on a
trouvé une substance congénére dans le blanc
de I'ceuf; un principe sucré (lactose) se rencontre
dans le lait des herbivores et des omnivores : ne
sont-ce pas 14 des indices certains de I'utilité des su-
cres dans toute alimentation normale de 'homme ?

Matiéres grasses.

On doit encore considérer ces subtances comme
des aliments respiratoires, avec cette particularité
notable qu'a poids égal elles peuvent fournir beau-
coup plus de chaleur que toutes les aulres, lorsque
leur combustion s’accomplit dans 1'¢conomie ani-
male : en effet, les graisses plus ou moins pures
contiennent beaucoup plus de carbone (de soixan-
te-cinq & soixante-quinze centidmes), et en oulre
I'hydrogéne, qui est dans leur composition en excés
sur I'oxygene équivalent ( pour former 'ecau : H,0),
fournit trois fois et demie plus de chaleur qu'un
égal poids de earbone; de sorte qu'en définitive,
cent parties, en poids, de matiére grasse donnent
autant de chaleur que quatre-vingt-cing & cent dix
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parties de carbone pur. On comprend done que les
homunes du nord aient besoin dans leur régime
des mémes matiéres grasses en plus grande quan-
tit¢ que les hommes du midi : aussi en consom-
ment-ils généralement davantage’.

L’utilité des matidres grasses dans I'alimentation
ressort plus évidente encore lorsque l'on considére
les fortes proportions de ces malitres qui se trou-
vent accumulées dans les ceufs pour subvenir aux
premiers développements du jeune animal®. Le
role des maliéres grasses ne se horne pas Ia, car
on les retrouve dans I'organisme partout ol s'ac-
complissent des fonctions importantes, ou les or-
ganes se développent, on les tissus adipeux plus
oun moins développés accumulent des quantités
de graisse plus ou moins grandes; & des moments
donnés, commme dans les exercices violents, les
marches forcées, les pénibles travaux, celte sorte
d’approvisionnement se dépense au profit de I'in-
dividu et concourt & soutenir ses forces.

Dans les actes de la digestion, un liquide particu-

1. Parmi les fréquents exemples qui se produisent chez nous,
chacun a pu remarquer l'embonpoint, parfols exageré, que pren-
nent en hiver les chiens de chasse, embonpoint qui disparait
bient6t dans la saison ol les journées se passent & la pour-
suite fatigante du gibier, parce que cet exercice violent héte la
combustion des matiéres alimentaires et augmente toutes les dé-
perditions.

2. On trouve dans la substance supposée séche de I'ceuf de poule
trente-trois parties de matiére grasse pour cent de son poids.
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lier (suc pancréatique) oflre la propriété remarqua-
ble, signalée par M. Bernard, d’émulsionner les ma-
titres grasses au point de faciliter leur absorption.
© Les malidres grasses, enfin, accompagnent encore
les déjections solides. Ces phénoménes sont con-
stants, on peut en conclure que c’est encore la
une nécessité qui se manifeste, et & laquelle une
alimentalion normale doit subvenir.

Personne aujourd’hui ne conteste ces diverses
fonctions ou les effets utiles que les matiéres grasses
des aliments peuvent accomplir dans Péconomie
animale; ;mais on 4 demandé si d’aulres sub-
stances organiques, 'amidon, par exemple, ou le
sucre, nc pourralent pas, dans la digestion des ani-
maux, etre transformés en matitres grasses. Les
recherches de MM. Dumas et Milne-Edwards sur
la production de la cire par les abeilles, con-
firmant les essais d'Huber, ont prouvé que celte
substance est, en effet, séerétée en quantité plus
grande qu’il ne s’en trouve dans le miel dont ces
mouches disposent pour leur nourriture; les obser-
vations et les analyses plus récentes de MM. Riche ¢t
Lacaze établissent, d’un autre coté,que I'insecte de li
noix de galle (cynips des galles d’Alep), enfermée
dans unc excroissance végétale, détruit Pamidon
qui I'entloare et assimile une quantité de graisse
plus grande que celle contenue dans sa demeure.
Le doute n’est donc plus permis sur cette faculté
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chez les insectes?, et il doit en étre de méme, hien
qua un moindre degré, chez d’aulres animaux:
¢’est la démonstration importante d’'une faculté re-
marquable de plus; mais cette donnée physiolo-
gique nouvelle maffaiblit pas le rdle important des
maticres grasses dans 'alimentation, elle le confir-
merait plutot, de méme que la formation du suere
retrouvé constamment dans le foie démontre, sui-
vant les belles recherchies de M. Bernard, une telle
nécessité de la matiére sucrée dans cet organe, que
I'économie animale peut la produire aux dépens
méme de substances tres-différentes des sueres.

t. Dans I'étude du phénoméne en question, MM. Riche et La-
caze ont signalé chez le cynips la propriété, toute spéciale,
d'assimiler sans deperdition sensible la totalité de la matiére
azotée prise dans son alimentation : jamais on n'a vu semblable
résultat, dbeaucoup prés, chez les grands animaux qui, d’ailleurs
ne pourraient vivre dans les mé&mes conditions d’espace étroit, de
tres-faihle exhalation, ete., etc. Un fait plus contraire encore a
ce qui se passe chez ces derniers a ét¢ constaté par MM. A. ct
Ch. Morren, et les a amenés & conclure que certains animalcules
(les monadaires de couleur verte) décomposent l'acide carboni-
que dans l'eau, absorbent le carbone et dégagent l'oxygéne.
(Annales de Chimie et de Physique, 3°série, t. 1)

On sera moins étonné de ce fait curieux, st 'ou admet, comme
je crois dés longtemps l'avoir établi, que, dans les plantes, les
parties organiques qui accomplissent principalement les fone-
tions de la vie les plus actives ont nne composition quaternaire,
comme les animaux eux-mémes, et qu'ainsi se trouvent ramenés
4 T'unité de composition élémentaire tous les &ires vivants des
deux régnes, cntre lesquels il n'existe pas de limites absolues,
mais seulement des distinctions relatives.
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Il n’en reste pas moins ¢tabli, d’apres les re-
cherches expérimentales les plus concluanies et
d’apres des faits praliques trés-nombreux et con-
cordants, non-seulement que les matiéres grasses
sont indispensables dans toute ration alimentaire
compléte, et produisent tous les effets précités,
‘mais encore que I'engraissement rapide des ani-
maux de boucheric et de plusieurs autres a lien
sous leur influence et i 'aide de I'élévation graduée
des doses. Depuis trés-longtemps les tourteaux des
graines oléagincuses sont employés avec succeés a
cet usage ; les graines elles-mémes ont ét¢ essayees
avec un remarquable succés. On a supposé que,
contenant {rois ou quatre fois plus d’huile, elles
produiraient plus d’etfet dans le méme sens, et ¢’est
ce qui est arrivé: aussi la méthode nouvelle s'est~
elle généralisée dans plusieurs comtés de I'Angle-
terre. '

Chacun sait avec quelle rapidité I'on parvient a
engraisser les oiseaux de basse-cour et d’aulres
animaux des fermes en leur donnant du mais gonflé
dans l'eau; or, ce grain ne différe sensiblement de
Yorge, du seigle, du blé, que parce qu'il contient
quatre fois plus de substance grasse.

Voici d'autres fails conduisant aux mémes con-
clusions : plus de cent jeunes porcs de la race de
Hamshire furent nourris (& Grenelle , dans un de
mes établissements), pendant deux, trois, quatre et
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¢ing mois, principalement avec la viande cuite de
tétes de moutons, qui contenait 12 a 15 centiémes
de graisse et formait le tiers au moius de leur ra-
tion, composée, pour les deux tiers au plus, de
divers résidus de légumes. A plusieurs reprises on
a constaté 'augmentation de poids de ces animaux,
dont 'embonpoint élait remarquable.

Une aulre expéricnce se faisait parallelement a
celle-ci : de petils animaux semblables, provenant
des mémes portées obtenues & Sannois, chez M. Ma-
gendie, étaicnt nourris avec les aliments végétaux
ordinaires (pommes de terre et divers débris d'é-
pluchage de 1égumes), contenant en somme, & I'état
humide, moins de deux millieiues de leur poids
de matiére grasse. L’engraissement fut beaucoup
plus lent dans ces condilions, et 'augmentation de
poids resta constamment de moitié moindre.

Ces deux expériences comparatives, répétées plu-
sieurs fois, ont toujours offert les mémes résultats.

Nous crovons devoir citer encore ici un fait im-
poriant observé par M. Magendic : cel éminent
physiologiste fit nourrir-expérimentalement aussi
un chicn, en introduisant ehaque jour une forte
proportion de beurre dans sa ration alimentaire.
L’augmentation de poids et I'engraissement eurent
lieu rapidement sous linfluence de ce régime, a
ce point qu'au bout de deux mois I'animal n’était
pour ainsi dire qu'une boule de graisse.
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Tous ces faits, et un grand nombre d’antres ana-
logues que nous pourrions citer, démontrent 1'in-
fluence qu’exercent sur les animaux les substances
grasses introduites dans leur nourriture. Mais doit-
on en conclure que les choses se passentainsi dans
I'alimentation des hommes? Il est permis de croire
du moins que c’est en partic dans ce scns qu’agit
Palimentation habituelle des beaux enfants de I'E-
cosse et de différents comtés d’Angleterre, qui
prennent pour base principale de la partie fécu-
lente de leur nourriture le groau d’avoine, si
abondamment pourvu de maliere grasse®.

Nous devons ajouter, toutefois, qu’en ce qui lou-
che 'action des matieres grasses des aliinents dans
la nourriture des hommes, au dela des phénome-
nes relatifs & leur absorption, aucune expérience
décisive n’a été réalisée, que nous sachions, et l'on
peut dire que les expériences, les observations
méme seraient bien difficiles & faire pour cette par-
tie des aliments et aussi pour les autres matiéres,
azotées, feculentes, etc., si méme les conclusions
ne devaient rester longtemps incertaines.

C’est que 'homme est alternativement entrainé
dans deux directions presque enticrement différen-
tes : tantot par Uintelligence, tantot par Iinstinct.

Cest que ce dernier ‘sentiment, sorte de loi

1. Il en contient quatre fois plus que la farine de blé. Vair le
tableau page 353.
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priwitive, qui suffit aux autres animaux pour les
guider dans le choix de leurs alinents, s’affaiblit
chez nous & mcesure que Uintelligence domine: & ce
point que lon voit souvent le gout se dénaturer
par des habitudes prises contrairement aux pen-
chants naturels et aux premicres impressions,

Cest encore que les exces du travail sédentaire
ou les efforts trop soutenus de Tesprit, le défaut
d’exercice ou les fatigues corporelles poussées au
dela de certaines limites, les peines ou les plaisirs,
les passions surexcitées, les ambitions décues ou
Jamais salisfaites, les privations ou les exces de
nourriture, occasionnent fréquemment un trouble
nolable dans nos fonclions digestives, ne laissant
apparaitre, malgré une nourriture normale, que
certaines aptitudes invincibles, soit & prendre un
embonpoint extraordinaire, soit & persévérer dans
un certain état de maigreur. -

Quelles que soient, au surplus, les difficuliés des
observations & cet égard, chacun peut essayer de
faire sur soi-meéme I'expérience, en éloignant le plus
possible Ies causes de perturbation que nous signa-
lons, et qu'il serait utile d’amoindrir en tout cas.

Rations adnpties en differents pays.

Le wblean inscrit ci-dessus, pages 353 ef 354,
servira de guide jusqu’a un certain point dans ces
essais de dosage des rations alimentaires appro-
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priées aux divers {empéraments, suivant les ctats
de convalescence ou de santé, les habitudes séden~
laires ou de grand exercice, aprés toutefois qu'on
aura pris les conseils d'un habile praticien.

Nous n’avons pas tenu compte, dans ce tableau,
des substances salines ou minérales, phosphates de
chaux et de magnésie, chlorures alealins, soufre,
phosphore, oxydes de fer et silice, parce qu'ils se
trouvent en proportions suffisantes, lorsque, outre
vla bitre, ou le cidre, ou les eaux naturelles prises
senles comme boisson ou ajoutées au vin, I'on
emploie 'une des ralions alimentaires normales,
ou bien encore les ralions praliques ci-apres in-
diquées et reconnues suffisantes*.

Les données théoriques que nous venons d’expo-
ser s’accordent dailleurs avec les faits recueillis
dans les prisons et dans les couvents, ct des essais
directs ont fait voir que la ration d'entrctien d’un
homme sédentaire doit contenir environ 2 gramnes
d’azote el 42 gramumes 2 centigrammes de carbone
pour 10 000 grammes ou pour 10 kilogrammes du

1. Cependant, une addition de chlorure de sodium, ou sel mau-
rin, paralt infispensable pour compléter les doses préexistantes
dans Tes substances alimentaires, et rendre plus agréable la
saveur des mets ; elle est évaluée actuellement & dix-sept gram-
mes par your, ou & six kilogrammes deux cent cing grammes
par an, pour chaque individu de toute une population; ce qui
doit faire varier la dose de douze A vingt-quatre grammes par
jour, suivant les godts, 'dge et la force des individus.
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poids de l'individu'. 1l en résulte que la ration
(’entretien d’un homme pesant 62 kilogrammes
541 grammes, moyenne du poids des Francais
entre les limites de vingt & soixante ans, devrait
contenir 12 grammes 51 centigrammes d’azote
et 264 grammes de carbone.

Mais, ainsi que les données théoriques 1'annon-
cent et que tous les faits le prouvent, la crois-
sance, chez les enfants, le travail ou I'exercice plus
ou moins fatigants, chez les hommes, augmentent
la dépense des principes nutritifs par la respiration,
yul se {rouve accélérée ainst que 'exhalation. La
uantité supplémentaire d’aliments qui doit fournir
a cetle dépense devrait contenir, d’apres M. de Gas-
parin, jusqu'au double de la quantité d’azote de
it ration d’entreticn, et sculement un sixicme ou
un septieme an dela de la dose de carbone.

Ainsi déterminge, la ration d’un homme chargé
d'un rude travail ou accomplissant une longue
niarche serait composée, quant & I'azote et au car-
hone qu’elle représenterait :

Ration Ration Ration

d’entretien. de travail. totale.

AZOtC. e e v i Neene 12,51 12,50 23,01
Carbone, ............. 264,09 45 309,09

On voit que la ration tolale s’éloignerait peu de
Ia ration normale que nous avons indiquée.

1. Voir t. V du Cours d’agriculture de M. de Gasparin.

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1



DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 368

On pourra remarquer en outre que, sous l'in-
fluence d’un emploi considérable de force muscu-
lnire, Ja plus grande dépense a laquelle la nourri-
ture doive pourvoir est celle qui représente I'azote;
Mue, par conséquent, ce sont les doses de substance
azotée ou de viande qu'il convient surtout d’aug-
menler dans ce cas. Si P'on augmente principale-
ment, au contraire, les doses de pain ou de sub-
stances féculentes, il en fautl employer vn volume
si grand qu'il fatigue les organes de la digestion et
laisse une somme moindre de travail ou de force
vive disponible. Telles sont précisément aussi
les conclusions que l'on doit tirer de Y'examen des
rations alimentaires qui correspondent au maxi-
mum de travail des hommes, et au travail le plus
economique cn définitive.

C'est & ce point que d’habiles entrepreneurs an-
glais, remarquant I{nfluence si defavorable sur le
travail effectif d'un régime alimentaire Lrop abon-
dant en substance farincuse (pain, pormmes de
terre, riz,) et trop pauvre en matiére azolée ou
viande , comme 'est d’ordinaire celui des ouvriers
étrangers a I'Angleterre, ont exigé un changement
de régime qui introduisit dans la ration des hommes
du continent des doses convenables de viande, en
supprimant J’excés nuisible de pain; et dés lors ils
onl pu obtenir de ces hommes la méme somme de
travail que des ouvriers anglais.

95 . y
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NOURRITURE HABITUELLE DES OUVRIERS EN LOMBARDIE. |

RATION ]UUI(NAL]ERE ALI- CAR-
AZOTE. GRAISSE.

d’un individu. MENTS. BONE.
Farine de mals....... 1,520 | 25,83 |668,80 [133,76 |
Fromage - «evvnnsn... 30| 1,50 | 10,80 7,30
2 litres de piquette pour ‘

boisson............ 2,000 1 0,27 | 15

Consommation en jour| 3,550 ; 27,60 |694,60 |144 ,06

RATION ALIMENTAIRE DES OUVRIERS EN IRLANDE'.

NOURRITURE D’CN INDIVIDU ALI- CAR-
AZOTE. CRAISSE.
par jour. | MENTS. BONE.
|
Pommes de terre...... 16,348 | 15,20 | 634,8 | 6,34
Lait ... .. ......... \ 500} 3,30 | 35 18,50

Eau ou petite hiére®.. .

Ration totale......... !6,84-8 18,50 | 669.8 | 24 84

1. Yoy. la Revue Britonnique, Janv. 1848, note p.77.
2.1 lit. 5 8 2 liwes.
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REGIME ALIMENTA-IBE DES OUVRIERS ANGLAIS

QUI TRAVAILLAIENT AU CWEMIN DE FER DE ROUEN'.

’ ALl- CAR- MATIERE
AZOTE.
[ MENTS, BONE. | grasse.
l
Viande. ............. i 0,660 19,8 | 72,6 | 13.2
I Pain blanc........... 0,750 8412215 8
Pommes de terre. . ... 4,000 2,4 [ 100 A
Bigre .oooovvnninann ' 2,000 161 90
. . 15
Ration {Aliments. .t 2 400 ) 99 3
journaliére.{Boisson. .. 2,000 | 19| 48440 22,2
t. Voy.t. Y du Cours d'agriculiure de M. de Gasparin.

Toules les données que nous avons exposées plus
haut, dans la premiére partie de ce chapitre, con-
cordantes entre elles, se trouvent donc encore
confirmnées par lexamen des rations adoptées en
plusicurs pays pour les soldats ou les matins, les
ouvriers, ele. Cest ce dont il est facile de s’assurer
en jetant un coup d'ail tant soit peu attentif sur les
lableaux que nous venons de donner.

Ainsi, on voil par ces tableaux que la ration
journaliere du marin francais (page 370) doil
salisfaire largement & tous les besoins alimen-
taires des hommes de nos équipages. Elle com-
prend les amdliorations qui ont ¢té introduites
apres une étude approfondie de la guestion, et
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par suite de laquelle la dose journaliere de viande
fraiche (ou I'équivalent en viande salée) a ¢élé
portée de 250 & 300 grammes. Quant & l'aug-
menlation de pain, dont la ration a élé élevie
de 750 grammnes & 1000 en campagne, ou
4 937 dans le port, elle serail théoriquement
trop forte d'un cinquitine, en ayant égard aux
quantités de carbone que fournissent les autres
aliments. Il parait que la mise en pratique des
rations nouvelles a confirmé ces vues; car le re-
glement du 14 octobre 1848 réduit la ration de
pain. & 750 granunes ou a4 son équivalent en
biscuit, 5§50 grammes, de telle sorte que le reé-
gime alimentaire s’est trouvé présenter les meil-
leures conditions d’aprés la théorie, les expériences
et la pratique, lorsque la ration journaliere totale,
y compris 37,5 de matiére grasse, est airivée a
contenir 25,57 d’azote et 365 de carbonce.

La ration alimentaire d’'un ouvrier des fermes
de Yaucluse (page 371) rcprésente, comme on
peut le voir, y compris la matidre grasse, les
doses utiles de carbone et d’azote avec un excédant
d'un quart environ sur la quantité de carbone;
il y aurait donc toul avantage & remplacer les
90 kilogrammes de pommes de ferre par 15 kilo-
grammes de viande qui, au cours actuel, ne
coliteraient pas davantage, augmenteraient de
2 pour 100 la dose d’azote qui est un peu faible,
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378 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.

el diminueraient de 4 pour 100 le carbone, qui
se trouve en exces.

Sous le rapport de la variété des aliments, ainsi
que des doses d’azote et de carbone, le régime
d'un ouvrier suisse, indiqué d’apris M. de Gaspa-
rin (page 372), e parait préférable. On y re-
marque encore un excés sensible de carhone qui
permetirait de diminuer un peu les aliments fa-
rineux.

Cet excés de farines et de pommes de terre est
beaucoup plus considérable parmi nos ouvriers du
Nord, de la Corr¢ze et de plusicurs autres départe-
ments. Dans la ration alimentaire des ouvriers la-
boureurs du Nord (page 373), la dose de sub-
stances azotées est large sans dépasser des limites
convenables, mais les aliments féculents surabon-
dent et doivent amoindrir sensiblement les forces
disponibles en surchargeant les organes digestifs.

Toutefois cetle nourriture est bien préférable au
régime alimentaire des ouvriers de la Corréze -
(page 374), qui doit étre insuffisant quant a la
substance azotée, el qui présente un exces de sub-
stance farineuse.

Le régime alimentaire des travailleurs en Lom-
bardie (page 375), est insuffisant d’'une manicre
plus notable encore : car le défaut de variété dans
les aliments, Pabsence de viande el I'excés de sub-
stance amylacée ne peuvent manquer de le rendre
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d¢bilitant. Le carbone s’y trouve conienu en excs;
mais ce qui, outre le défaut de varété, doit fa-
tigner les organes digestifs, c’est le grand vo-
lume de la ration de mais : cuite dans cing fois son
poids d’eau, elle remplit une capacité¢ de 6 litres
environ.

Dans la pauvre nourriture de louvrier irlan-
dais (page 375), la proportion de substance azoice
est insuffisante; le carbone qu’elle représente sc
trouve en excés; la variélé manque, et le volume
considérable doit évidemment surcharger les intes-
tins on forcer ceux qui sont soumis & ce régime
de multiplier leurs repas.

Les ouvriers placés dans ces conditions défavo-
bles ne peuvent, on le comprend bien, accomplir
un travail productif; & la quantité d’ouvrage qu’ils
exccutent, on pourrait croire qu’ils ont moitié moins
de force que les ouvriers anglais; mais ce qui
prouve qu'il n’en est pas ainsi, et que la nourriture
seule est cause de cetle infériorité apparente, c’est
que, Jorsqu’ils ont changé de régime et se sont ha-
bitués & consommer dans une ration moins vohi-
mineuse une dose convenable de viande, de facon
a ce que la ration tienne plus longlemps o [esto-
mac, nourrisse mieux et plus uniformément dans
I'intervalle des repas, alors ils deviennent ca-
pables de doubler leur travail effeclif en amélio-
rant leur santé,
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Les entrepreneurs de travaux importants 'ont
tellement reconnu, qu'ils imposent comme une
condition de I'ouvrage qu’ils accordent aux ouvriers
mal nourris de U'lrlande, et méme parfois du con-
tinent, une alimentation analogue a celle qui per-
me! aux ouvriers anglais, soit chez eux, soit en
pays étranger, d’employer leur force lout en répa-
rant largement les déperditions que le travail oc-
casionne. .

Le régime alimentaire forlifiant généralement
usiié en Anglelerre (page 386) saul quelques 1&-
geéres modifications, differe beaucoup, comme on
peut le voir, de la débilitante nourriture des Irlan-
dais. Dans ce régime parfaitement approprié au
travail énergique de tres-forts ouvriers terrassiers,
on remarquera que l'azote de la viunde représente
pres des deux tiers de 'azote total, et celui-ci, plus
de moitié en sus de la quanlité contenue dans la
ration irlandaisc; cnfin, que le volume des ali-
ments est presque trois fois moindre que celui de
la ration d’un ouvrier irlandais ou d'un ouvricr
lombard. .

Régime alimentaire des hommes d’étude, des jeunes gens ef des
enfants des lycdes de Paris.

Il faut se garder de croire que les hommes
adonnés aux travaux de l'intelligence, lors méme
quils se permettent & peine l'exercice utile 4 la
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santé, soient exempts de s’astreindre aux régimes,
variés d’ailleurs, qui réunissent dans une juste me-
sure les substances féculentes ou sucrées, les matiéres
grasses ¢t azotdes, en comprenant toujours la
viande parmi ces dernitres. Que la ration totale
diminue en raison méme de ce que les déperditions
sont moindres, on le congoit ; mais la nature méme
de ces déperdilions, ainsi que les hesoins de la res-
piration, exigent que toutes ces pertes soient jour-
nellement réparées, et que dans cette vue l'on
maintienne entre les aliments organiques des trois
ordres les relations que I'on trouve dans les bonnes
rations alimentaires du marin francais et des ou-
vriers anglais grands travailleurs. Ce que la science.
conseille & cet égard, l'intérét bien entendu du
travail et de la santé de l’homme le réclame, I'in-
stinct naturel le demande, et la pratique éclairée
qui e réalise en obtient toujours les plus heureux
résultats.

Parmi les exemples que ces résaltats favorables
ont signalés a l'attention des administrateurs phi-
lanthropes. nous devons citer:

1° Le régime alimentaire des éléves adultes d’Al-
fort, dans lequel la viande est comprise au déjeuner
pour 187,5 et au diner pour 312,5 représentant en
somme par jour 500 grammes de viande a D'état
brut ou de 375 4 400 grammes de viande désossée,
ct de 250 & 300 gramnmes de viande cuite ;
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2¢ La nourriture salubre et fortifiante des éleves
de I'Ecole normale, qui regoivent par jour de 200 a
230 grammes de viande cuite, représentant de 320
a4 350 de viande désossée ou de 400 & 450 de
viande brute, os compris;

3° Le régime alimentaire observé dans un
des meilleurs hopitaux, ot l'on donne par jour
140 grammes de viande cuite & un enfant en
pleine convalescence.

Ce fut en se basant sur ces exemples et sur les
considérations théoriques du genre de celles que
nous avons exposées au commencement de ce
chapitre, que la commniission spéciale, composée
dc MM. Bérard , inspecteur général de la m¢-
decine, président, Gilette, Levraud et Alibert, mé-
decins, proposa, dans un remarquable rapport ré-
dig¢ par son président, d’augmenter de 30 ou
33 pour 100 les doses de viande journellement dis-
tribaces aux éleves dans les lycées de Paris, en
tenant comple, comme de raison, des exigences
particulieres de la croissance aux différents ages.
Ces utiles propositions, adoptées par M. le ministre
de Tlnstruoction publique avee un léger sureroft
d’amelioration, ont modifi¢ le régime de la facon
Ia plus heureuse.

Nous donmnons ci-contre le tableau comparatif
des rations journaliéres de viande d’aprés 'ancien
ct d'apreés le nouvel ordre de choses.
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Parmi les intéressants détails que renferme le
rapport, nous extrairons encore deux prescriptions
utiles que l'on ne saurail trop vivement recomman-
der & la sollicitude des parents jaloux de réunir
les conditions les plus favorables a la santé de leurs
enfants.

« Tenir deux fois par an note exacte de la taille
de chacun des éléves internes ef, prescrire une ali-
menltation plus copicuse pour les enfants dont Ia
eroissance rapide exigerait cctte précaution impor-
tante. ' '

« Eviter que les écoliers ne mangent avec une
précipilation contraire & 1a bonne tenue comine i
Ientretien normal des organes de la digestion. »

Systéme vegétarien.

Aprés ce que nous avons dit de T'utilité de Ia
viande introduite dans le régime alimentaire, de
son influence démontrée par la théorie et par la
pratique pour développer les forces de '’homme, il
semblerait superflu de discuter les effets d’'une ali-
mentation qui ne comprendrait que des produits
végétaux; on pourrait croire que personne ne
songe aujourd’hui 4 préconiser un pareil systeme,

Cependant en Angleterre, ce pays des excentri-
cités, ott 'on voit nne belle et progressive civilisa-
ftion marcher dans presque toutes les directions
avec quelque accompagnement de barbarie, une
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secte nombreuse tend & exclure la chair des ani-
maux du régime alimentaire de la population; elle
préche d’exemple et fait des prosélytes.

Ses fervents adeptes prétendent agir dans l'inté-
rét de la morale et del'économie publiques, en pro-
tégeant la vie des animaux et en appliquant aux
hommes une alimentation purement végélale plus
économique. lls ne s'apergoivent pas sans doute
(que, s'ils parvenaienta généraliser leur croyance et
leurs pratiques, leur buti, une fois atteint, serait
bientdt aprés dépassé, et qu'il resterait, a la place
d’une théorie séduisante peut-étre, la triste réalité.

Ne voit-on pas, en effet, que 'on serait conduit &
supprimer 1'¢levage du plus grand nombre des
animaux et de la {otalité des carnivores, que on
marcherait ainsi droit & Ia destruction des races?

D’un autre coté, il faudrait hien exclure des cul-
fures habituelles unc grande partie des plantes
fourragéres ; deés lors aussi la succession des récol-
tes serait troublée, les prairies artificielles de-
vraient disparaiire; la surabondance des pailles et
des détritus végétaux, coincidant avec la pénurie
des fumiers, concourrait a diminuer la fécondité
du sol. A toutes ces causes tendant aux mémes ef-
fets se joindrait laffaiblissement des forces de
I'homme, qui ameénerait le renchérissement des
subsistances et la dégénérescence des races hu-
naines. Et comment alors 'homme conserverait-il -

95 i
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des animaux qu’il ne pourrait plus nowrrir? il se-
rait bien forcé de les laisser par degrés dispa-
raitre de sa demenre, et sapercevrait enfin qu'en
voulant les incunager, il m'esl parvenu qu'd les
détruire ; qu'en essayant de se révolter contre les
lois divines et naturelles, il a marché a sa ruine.
Nous n’insistons pas davantage sur les inconvé-
nients de ce systéme ; son adoption générale ne nous
parait nullement a craindre : les vaines tentatives de
ses partisans n’empécheront pas le peuple anglais
d’étre le plus fort consommateur de viande parmi les
nations du monde; encore moins parviendront-ils &
troubler séricusement les harmonies de la natare.

XVIIL

ALIMENTS DE LUXE.

Racahout des Arabes; palamoud des Turcs. — Pite nutritive ;
sirop nutritif; pastilles d’osmazdme. — Ervalenta Warton. —
Revalenta arabica du docteur Barry. — Revalenta concentrée.
— Semoule d'igname; solanta. — Fécule, trésor de 'estomac.
— Chocolat bi-nutritif.

On peut appeler aliments de luxe toutes ces pré-
parations , en raison du prix quelles cofitent
et de la part tréslégére quelles prennent i la
nourriture des hommes, en raison aussi des doses

auxquelles on les emploic généralement, et de la
composition de quelques-uncs d’entre elles.
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II aurait donc pu paraitre inutile de s’en oceu-
per, car les personnes quiles achétent cherclient
a satisfaire une fantaisie qui ne leur impose aucun
sacrifice important pour elles quant & la dépense.
Elles ne s'attendent pas & y trouver un aliment éco-
nomique. A ce point de vue, il n’y aurait rien & en
dire; mais, sous un autre rapport, il est plus d'un
avertissement utile & donner, d'abord parce qu'il
est impossihle au consommateur de deviner la na-
ture, ni la composition, ni les propriétés de I'une
quelconque de ces substances en en lisant Je nom,
encore moins aprés avoir lu les commentaires in-
scrits sur les prospectus.

Or, c'est toujours une chose ficheuse que les
marchandises en général, et plus particuliérement
encore les substances alimentaires, ne soient pas
vendues sous les dénominations qui leur convien-
nent le mieux, et & plus forte raison quelles le
soient sous des indications toutes contraires : le con-
sommalteur ne sait pas ce qu'il achéte, le praticien
ne connalt pas ce qu’il pourrait prescrire; enfin
I'analyste, ne sachant non plus ce que ces noms mys-
tiques veulent dire, ne parvient jamais 4 vérifier
I'identité de ces produits variables, s’il ne peut les
comparer avec ceux qui ont ét¢ précédemmentlivrés.

Enfin, et c’est ici la conséquence la plus fa-
cheuse & mon avis, on pourrait croire, d'aprés le
prix élevé de ces produits alimentaires, d'apres les
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prospectus qui exaltent leurs propriétés, qu'en ef-
fet ils nourrissent mieux ou plus complétement que
les aliments usuels et plus économiques; dans cette
confiance on pourrait éire porté 4 en faire un usage
trop exclusif ; au lieu de hater, dans une convales-
© cenee, le retour & la santé, on serait conduit & pro-
longer la faiblesse par une nourriture incomplete,
qui raménerait au conlraire un état maladif. 1
¢tait utile de prémunir le public contre ces incon-
vénients, qui peuvent, en certains cas, acquérir les
proportions d'un véritable danger. Je devais donc
essayer de déterminer, autant que cela est possible
pour des mélanges irréguliers , la nature, les pro-
pri¢tés et la valear vénale de ces préparations.

Et d’abord, afin de rendre plus facile 4 com-
prendre tout ee qui va suivre, je suis contraint de
répéter encore une fois qu’aucune ration alimen-
taire n’est compléete, salubre, ni capable de déve-
lopper ou de ramener les forces dans une pleine
convalescence, si elle ne contient, dans les propor-
tions indiquées au commencement de ce chapitre,
des substances féculentes, farincuses ou suerées,
des matitres grasses, les principes minéraux de
’économie animale ct des substances azotées : en-
core, parmi celles-ci, doit-il toujours se trouver
une des rations de viande précitées’.

1. Cette quantité de viande, d'aprés ce qui précéde, et en te-
nant compte du nombre des enfants depuis leur naissance, des
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Une bonne ration alimentaire est done toujours
" une chose coinplexe, qu’il est impossible de simpli-
fier ni de concentrer au-dessous d’un cerlain volume.

Nous ajoulerons qu’aucune féeule seule ou su-
crée ne peut constituer un aliment complet, et que
l'addition de gélatine, d’une trop faible dose de
légumineuses, de céréales ou de chocolat, ne suf-
firait pas pour compléter sa propriété nutritive.

Examinons maintenant, en peu de mots, chacun
des aliments de luxe dits trés-nutritifs.

Racahout des Arabes; palamoud des Turcs.

Ce nom de racehout, qui ne peut indiquer ni
plante, ni animal, ni localité d’ott I'on tire en réa-

adultes et des vieillards, serait en moyenne, par individu, de
1b5 grammes A 160 grammes en un jour, ou de 56 kilogrammes
570 grammes A 58 kilogrammes 40 grammes par an. Nous avons
vu (page 4) qu'en France chaque individu, en moyenne, ne peut
se procurer au deld de 28 kilogrammcs; ce serait donc 28
ou 30 kilogrammes qui manqueraient, et, pour combler ce dé-
ficit, il faudrait doubler notre production en substances alimeu-
taires provenant du régne animal. Il ne faut pas désespérer de
parvenir 4 réaliser cette augmentation : dés que les consomma-
teurs eux-meémes, comprenant mieux leurs intéréts, emploieront
pour se nourrir une plus forte dose de viande ou de substances
animales, les agriculteurs s’empresseront de satisfaire aux de-
mandes sur ce point; car ils y gagneront de leur c6té de pou-
voir entretenir et engraisser un plus grand nombre de tétes de
bestiaux, et d'obtenir, outre le bénéfice de la vente des animaux
engraissés, le précieux avantage d’accroitre leurs ressources en
engrais, ¢'est-a-dire les moyens de développer la puissance du
sol en culture et d’étendre ainsi la base méme de toute produc-
tion agricole.
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Iii¢ cette substance, s’applique en effet & un mcé-
lange variable de glands doux torréfiés légérement
et de faibles quantités de suere et de choceolat. Ce der-
nier est supprimé dans le racahout dit sans odeur.

Sans doule le racahout peut étre ajouté sans in-
convénient & toute alimentation compléte, A quel-
ques centiémes prés, mais on ne saurail admetire
en lui d’éminentes propriétcs nutritives.

Sous le nom de palamoud, aussi peu signiticatif
que le précédent, et ignoré sans doute des Turcs,
comme le premier I'est des Arabes, on trouve un
mélange analogue, qui contient en outre de la farine
de mais ou blé de Turquie (c’est peut-¢fre 14 'origine
de son nom). Il a une saveur participant des quatre
matitres et une légére odeur également mixte, Scs
propriétés different peu de celles du racahout.

La fécule de palamoud oftre la méme composi-
lion que la précédente, sauf la petite quantite de
chocolat, supprimée sans doute en raison de 'em-
ploi de cette fecule pour confectionner des potages
au bouillon.

Pdte nutritive ; sirnp nutritif; pastilles d’osmazdme,

La pdte nutritive, recommandée sur les prospectus
aux orateurs, aux professeurs, aux vovageurs, aux
enfants et aux personnes convalescentes, comme
une nourriture légére et fortifiante, est un mélange
de gélatine, de suere, de gomme, qui n’a rien d’in-
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salubre, mais qui differe beaucoup d’un aliment
complet.

Le sirop nulritif' est une composition analogue,
mais liquide et sirupeuse.

Les pastilles d’osmazome, capables, dit-on, de
réparer les forces durant les voyages, apreés les ma-
dies, ele., sont formées d'unce sorte de pate translu-
cide composée de sucre, de gélatine, d'un peu
d’extrait de bouillon. On peut les considérer plutdt
comnme un bonbon que comme un véritable ali-
ment, tant & cause de leur composition trop simple
que des faibles doses que I'on en prend’.

Ercvalenta Warton.

Trés-nutritive et rafraichissante, capable, 4 ce
que disent les prospectus, de guérir certaines ma-
ladies, touf en soutenant et en développant les for-
res, cctte préparation parait nous éire venue de

1. Sans doute, ces préparations gélatineuses sucrées pour-
raient, en certains cas de dicte plus ou moins sévere, étre admi-
ses en doses légéres, mais on devrait s'abstenir d'y avoir recours
sans 'avis du médecin.

Il est encore des circonstances ol 'on comprendrait leur uti-

lité; c'est lorsque l'appétit, chez les personnes bien portantes,
devance trop 'heure des repas. Chacun alors peut apprécier
sans inconvénient, par sa propre expérience, les effets, plus
ou moins favorables, obtenus de ces préparations, et juger soi-
méme de leur utilité spéciale. Sous ce point de vue elles peu-
vent entrer pour une légére part dans le régime alimentaire;
mais rien ne peut faire croire ni autoriser 4 dire que ce soient
l1a des aliments complets qui puissent disperiser des autres.
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Londres. Elle est fort simple, car elle se compose
uniquement de lentilles décortiquées mises en pou-
dre. Son nom se rapporte d’ailleurs a celte origine
jusqu’a un certain point; le nom botanique de la
plante est Ervum lens; de la sans doute le mot
composé Erva-lenta. 11 est douteux que la plupart
des consommatenrs devinent celte étymologie. Le
nom de farine de lenlilles serait mieux compris;
mais peut-¢tre irait-on acheter ailleurs. Nous de-
vons ajouter toutefois que ccite simple préparation
n’a pas toules les proprictés des lentilles; car 1'a-
rome spécial et une certaine action rafraichissante ré-
sident dans les pellicules que la décortication enléve.

Revalenta arabica du docteur Barry.

Cest encore umne subsiance alimentaire dont
nous sommes redevables & un docteur anglais ; il
la désigne sous la dénomination de délicieuse fa-
rine restaurative, provenant, dit-il, d’'une planfe
étrangeére qui ressemble au chévrefenille. 1T lui
attribue les plus merveilleuses propriétés curatives
dans une foule de maladies. La commission sani-
taire de Londres s’en est préoccupée, eil'a soumise
4 un examen atltentif, soitl sous le microscope, soit
4 l'aide des procédés dont la chimie dispose. En
examinant de mon cdt¢ par les mémmes moyens,
je suis arrivé & des résultats semblables. On peut
en conclure que celte préparation a pour base,
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comme la précédente, la farine de lentilles décor-
tiquées ; mais on y renconire de plus, en propor-
tions variables, des farines de pois, de mais, de
sorgho, qui ont un peu moins de valeur; enfin du
grnau d’avoine et d'orge, le tout additionné d’un
centitme de sel marin. 1 est inutile d’ajouter que
toutes les propri¢tés merveilleuses qu'on attribue a
ce meélange sont imaginaires.

Revalenta concentrée.

Cependant on est parvenu 4 les exagérer cncore
par un procédé facile, qui consistait a le vendre sous
le nom de revalenta doublement raffin¢e et con-
centrée; et, sans doute, pour donner plus de créance
a l'utilit¢ du prétendu raffinage, on a doublé le
prix du produit, que l'on peut se procurer, comme
le précédent, & Londres et & Paris.

Semoule d’igname; solanta.

Ici le nom indique clairement Porigine : on sait
que l'igname ( Dioscorea alata) est une plante dont
la racine tuberculeuse, et souvent trés-grosse, est
trés-abondante en fécule, et forme la base de la
nourriture des Indiens, des habitants de plusieurs
contrées d’Amérique, des colons dans les An-
tilles, efc.; mais linventeur aura simplifié son
industrie en prenant pour matidre premidre un
tubercule moins cotfeux et plus commun chez
nous, la pomme de terre.
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Le nom de solania est aussi une allusion trans-
parente pour qui se rappelle le nom botanique de Ia
poinme de terre, le Solanum tuberosum: probable-
ment tous ne 'ont pas présent a Vesprit, lorsqu’ils
payent ce produit quatre fois plus cher que ¢ils
I'achetaient ailleurs sous le¢ nom moins sonore de
féeule.

Fécule, trésor de estomac.

Eufin, on trouve encore un produit doué¢ dcs
meilleures qualit¢s digestives, nutritives, potage de
sani¢ pour tous les 4ges, suivant le prospectus; son
nom résume toules scs propriétés: c'est la fécule,
trésor de Uestomac. La découverte étant brévetée, il
ftail facile de connaitre la recette, sauf & la vérifier
ensuite. Yoiei Ia formule, toutefois sans propor-
tions fixes: salep de Perse, quanlité suffisante;
mais, orge perlé, pain de gruau. Ces trois der-
niers épurés et torréfiés, dit la recette.

On remarquera tout d’abord que le nom de f¢-
cule ne peut convenir & un parcil mélange; en se-
cond lieu, T'orge perlé s’y trouve remplacé par la
farine d’orge. Le pain de gruau devant éire séche
et broyé, on a pu le prendre en morcednx sous
cette forme : c’est une sorte de résidu peu dispen-
dieux dans certains ¢établissements. Quant au salep
de Perse, on ne pouvait se le procurer a bon mar-
ché; mais la dose n'en élant pas indiquée, jai
cherehé & la déterminer a Taide de la magnésie, et
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il m'a été facile de voir qu'a I'égard de ce produit
féculent ¢t mucilagineux, réellement exotique, on
avait poussé I'économie & ses limites extrémes en
le supprimant tout & fait.

Chocolat br-nutritif.

Il a recu ce nom parce qu'il contient des aliments
alibiles empruntés au jus de poulet, etc., dit Ie pros-
pectus, Ce produit bréveté n"aurait pas évidemment
une propriété nuatritive double parce qu'il contien-
drait un jus quelconque, et, en suppesant méme
que ce jus n'cit pas été partiellement privé de ses
facullés alimentaires par les procédes particuliers
qui, suivant Panunonce, lui dtent toute odeur, rien

“dailleurs ne garantit jusqu'a ce jour la présence,
que je mai pu découvrir moi-méme, du jus
de poulet dans cet aliment. Si un mélange semn-
hlable était conseillé par nos habiles praticiens, le
plus siir moyen et le plus écongmique serait de le
préparer soi-méme avee du bouillon de poulet non
privé de son arome spécial et avee du choecolat de
bonne qualité; en tout cas, il n'aurait point, &
poids égal, une propriété nuiritive double. '

Il manquait sur toutes ces substances alimen-
laires un dernier renseignement, c’était de savoir
a quel prix revenait, aux cours portés sur les
prospectus, la portion de nourriture a laquelle ils
pouvaient subvenir. Afin d'obtenir cette donnée,
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jai pesé le contenu des boites et des paquets, et,
par une simple proportion, Jen ai déduit le prix
du kilogramme; et comme ce poids représente i
peine, pour la plupart, la ration journaliere qu'un
homme {trouverait dans ses alimentis en consom-
mant 1 kilogramme et demi ou 2 kilogrammes de
pain, on verra du méme coup d'eil, sur le tableau
ci-dessous, & quel prix reviendrait cet équivalent
approximatif de 1 kilogramme et demi & 2 kilo-
grammes de pain.

Tableau des prix comparés du kilogramme des divers aliments
de luxe dits trés-nutritifs, etc.

POIDS PRIX PRIX (\
NOMS DES ALIMENTS, de du de
chague
paquet. paquet. |y kilogr.
Racahout des Arabes. .......] 250 | 4 16 fr. J
Palamoud des Turcs pour potage
P 300 | 2,50 | 8,33
Fécule de palamond pour potage
AU Eras. s veneennnennnnnn. 300 | 2,28 7,50 ||
Pite nutritive. .. ...coveuaunn. 50 ( 2 40
Sirop nutritif.. . ... Ll 125 | 2 16
Pastilles d'osmazéme......... 30 [ 2 66
Ervalenta Warton........... 500 | 2 5
Revalenta arabica Barry ...... 500 | 4 8
— — — raffinée{ 500 | 8 16
Semoule d’igname........... 250 | 0,45 1,80
Solanta. cveeesi e 250 | 0,65 | 2,60
Fécule, trésor de I'estomac....] 500 | 4,50 3
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On voit qu'unc alimentation qui serait méme
insuffisante pour louvrier d’Irlande qui con-
somme 6 kilogrammes de pommes de terre et
500 grammes de lait, comme pour I'ouvrier lom-
bard qui avale par jour 1500 grammes de mais,
reviendrait cependant assez cher pour mériter le
nom d’alimentation de luxe.

Si I'on veut bien lire attentivement I'exposé preé-
cédent des faits nombreux sur lesquels la théorie
positive de la nutrition des hommes repose mair-
tenant, on saura sans peine reconnaitre quelles
sont les véritables rations alimentaires complétes, et
les distinguer d’aliments parfois légers el agréables
qui ne sauraient sulfire, mais qui pourraient, dans
une foule d’occasions, inspirer une sécurité trom-
peuse, prolonger et compromettre les convales-
cences, au lieu de hiter, avee le retour des forces,
le rétablissement de la santé,

FIN.
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