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PRÉFACE. 

, Dans son active sollicitude pour les intérêts de la 

population, le gouvernement , préoccupé surtout des 

moyens d'améliorer la santé publique, témoigna le 

désir que des leçons d'hygiène et de salubrité fussent · 

ajoutées aux sujets ordinaires des cours publics et 

gratuits du Conservatoire des arts et métiers. 

Amené naturellement ainsi à réunir les nombreux 

documents que fournissent les délibérations attentives 

du Conseil d'hygiène publique et de salubrité de Paris 

et du département de la Seine, ainsi que la correspon­

dance des Sociétés d'agriculture et de chimie médi ­

ca l e , j 'ai consacré depuis deux ans une grande partie 

de mon cours et des travaux de mon laboratoire à 

l'étude approfondie de ces importantes questions. 

De nos j o u r s , les progrès rapides des sciences ap­

pliquées , et plus particulièrement de la chimie médi­

cale , agricole et manufacturière , ont permis d'aborder 

et de résoudre les problèmes relatifs a l'alimentation 

salubre des hommes et des a n i m a u x , aux procédés 

de conservation des substances al imentaires , aux es­

sais faciles qui démontrent les qualités, 1ns altérations 
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On voit , d 'après cette définition r i g o u r e u s e m e n t 

e x a c t e , qu'un a l i m e n t , p o u r ê t re c o m p l e t , doit 

c o n t e n i r ce qui e n t r e dans la c o m p o s i t i o n de n o s 

o r g a n e s , o u t r e ce qui s e détrui t p a r la r e s p i r a t i o n , 

c e qui se p e r d d a n s la t r a n s p i r a t i o n , et ce qu i 

f o r m e les rés idus l iquides et solides de la digest ion. 

11 est t r è s - i m p o r t a n t d ' a d m e t t r e et de se r a p p e ­

l e r ce s condi t ions indispensables de la qualité n u ­

trit ive, afin d'éviter les g r a v e s m é c o m p t e s a u x q u e l s 

on s 'expose p a r u n e nutr i t ion i n c o m p l è t e , l o r s q u e , 

soit d u r a n t la c o n v a l e s c e n c e , soit p a r suite de l'af­

faibl issement des forces d igest ives , o n p r o l o n g e 

l 'usage de cer ta ins a l iments t rop s i m p l e s , dits lé­

gers , dont n o u s d o n n e r o n s plus loin la n o m e n c l a ­

t u r e , la c o m p o s i t i o n e l l e s qual i tés ; a l iments faciles 

à d i g é r e r p e u t - ê t r e , m a i s qui , insuffisants p o u r r é a ­

l i ser u n e a l imenta t ion c o m p l è t e , n e peuvent ni r a ­

m e n e r ou e n t r e t e n i r la s a n t é , n i déve lopper ou 

souten ir les f o r c e s . 

Que la n o u r r i t u r e doive ê t re l é g è r e et de d i ­

ges t ion fac i l e , o u qu'elle doive ê t re a b o n d a n t e et 

a p p r o p r i é e à u n e énerg ie digestive plus o u m o i n s 

g r a n d e , elle ne p o u r r a ê t re sa ine et d u r a b l e sans 

r e m p l i r les condi t ions préc i t ée s et sans p r é s e n t e r 

e n o u t r e u n e c e r t a i n e var i é t é p a r m i les subs tances 

qui peuvent se r e m p l a c e r les u n e s p a r les a u t r e s . 

A v a n t d' indiquer t h é o r i q u e m e n t les tro is classes 

pr inc ipales de substances a l i m e n t a i r e s q u i , o u t r e 
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les boissons et les matières salines, doivent être 
réunies en certaines proportions pour composer 
une nourriture complète ou suffisante, nous expo­
serons d'une manière générale, très-simple et à la-
portée de tous, ce qui constitue le régime alimen­
taire convenable pour réparer, entretenir et déve­
lopper les forces dans la race humaine. 

Tous les résultats pratiques s'accordent avec de 
nombreuses recherches expérimentales pour dé­
montrer que les subsistances destinées à l'homme 
ne peuvent Être à la fois salulires et complètement 
alimentaires, si elles ne réunissent dans une juste 
mesure, outre les boissons, les aliments féculents, 
sucrés et gras, avec la viande ou ses congénères, 
ou, en d'autres termes, les produits comestibles 
des plantes avec ceux des animaux. Tout excès no­
table et prolongé des uns ou des autres doit avoir 
des conséquences fâcheuses. 

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

Insuffisance de la production en France de la viande 

et des autres produits animaux. 

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

En effet, on obtient annuellement de l'es­

pèce bovine 302 000 000 k. 

Les espèces ovine et caprine fournissent. 83 0 0 0 0 0 0 

L'espèce porcine donne en viande de char­

cuterie 3 1 5 0 0 0 000 

La totalité de la viande provenant des 

animaux abattus est de 700 0 0 0 0 0 0 k. 

Il faut ajouter à cette quantité l'équivalent, 

ou ce que représentent de viande de bou­

cherie les volailles, le gibier, les poissons, les 

œufs, les fromages, que l'on peut évaluera. 2 8 0 000 0 0 0 

Total général 980 0 0 0 0 0 0 k. 

La population de la France étant évaluée à 
3 5 0 0 0 0 0 0 d'individus, on voit que la quantité 
moyenne de viande, y compris son équivalent en 
autres substances azotées provenant des animaux, 
ne dépasse pas 28 kilogrammes par an ou 76 gram­
mes 7 1 centigrammes par jour. Cette quantité se-
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cuterie 72 815 302ki l . 

F romages , pour la quantité équi­

valente à la viande 1 996 118 

Marée et poissons d'eau d o u c e , 

pour la quantité équivalente à 

la viande 3 520 900 

Volaille et gibier 995 000 

OEufs 2 412 500 

Lait 12 500 000 

Écrevisses , homards , sardines , 

anchois , terrines, pâles in t ro­

duits dans Paris ' 150 000 

A reporter 94 389 820 

j'ait insuffisante pour satisfaire à une bonne a l i ­

mentation, comme nous le démontrerons plus loin ; 

ma i s , d'ailleurs , il s'en faut b ien que chaque in ­

dividu, dans les campagnes , puisse disposer de cette 

quantité ; sa part est d'autant moindre que l'affluence 

de ces denrées alimentaires vers les centres de po­

pulations agglomérées en met à la disposition de 

chaque habitant des villes une plus forte quantité. 

Consommation à Paris. 

Nous donnerons une idée des différences consi­

dérables qui existent à cet éga rd , en indiquant la 

consommation actuelle dans la ville de Paris , d'a­

près des relevés faits en 1852 : 

Viandes de boucherie et de char­
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Huîtres 
Report, 94 389 820 kil. 

24 8D0 

Total des quantités de viande et 
de l'équivalent en autres pro­
duits animaux 94 414 710 kil. 

(non compris 12 029 000 kilogrammes de beurre). 

En admettant que la population de Paris soit 
égale à un million d'individus, ce qui est à peu 
près le maximum en y comprenant la garnison, 
les étrangers, les voyageurs et les habitants de la 
banlieue qui passent une partie de leur temps dans 
la capitale, on voit que chaque habitant de Paris 
consomme en moycr.ne, par an, 94 kilogrammes 
414 grammes de viande, y compris l'équivalent de 
la viande en autres produits animaux, ou258 gram­
mes par jour. 

Cette quantité pourrait n'être pas très-inégale­
ment répartie entre les différentes classes de per­
sonnes : en effet, si la partie aisée de la popula­
tion dispose de toutes les quantités de produits 
animaux qui lui conviennent, il est bien certain 
qu'en faisant un choix parmi les morceaux des 
viandes de boucherie, elle laisse disponible à bon 
marché une grande quantité de viandes de 
deuxième1 et de troisième qualité, ainsi que du 

1 . S u i v a n t M . R o b i n e t , c e s o n t l e s v i a n d e s d e q u a l i t é m o y e n n e 

q u i d o n n e n t l e p r o d u i t n e t ( o u d é d u c t i o n f a i t e d e s p a r t i e s n o n 

m a n g e a b l e s ) l e p l u s é c o n o m i q u e . S o u s c e r a p p o r t e l l e s c o û t e n t 
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B Œ U F BOUILLI", Q U I SE V E N D , PROPORTIONNELLEMENT À 

LA SUBSTANCE SÈCHE QU ' I L CONTIENT, M O I N S CHER Q U E LE 

B Œ U F C R U 1 ; E N F I N DES ISSUES ET ABATS D O N T LES G E N S 

P E U AISÉS PROFITENT A INSI Q U E DE CERTAINS P O I S S O N S 

D E M E R , FROMAGES, ETC. , LIVRÉS É G A L E M E N T À BAS P R I X , 

M A I S SUSCEPTIBLES C E P E N D A N T D E RENDRE L ' A L I M E N T A ­

T I O N COMPLÈTE ET SALUBRE. 

BEAUCOUP MOINS QUE LES VIANDES DE PREMIER CHOIX, ET MÊME RE­

VIENNENT EN RÉALITÉ À MEILLEUR COMPTE QUE CELLES DE TROISIÈME 

.SORTE OU DES PLUS BAS PRIX, PESÉES BRUTES. 

1. LES DONNÉES QUE L'ON TROUVE DANS UN RAPPORT DE M. CHE-

VREUL, LU À L'ACADÉMIE DES SCIENCES LE 19 MARS 18-32, SUR LE BOUIL­

LON DE LA COMPAGNIE HOLLANDAISE (VOY. P. 658 DES Mémoires DE LA 

SOCIÉTÉ CENTRALE D'AGRICULTURE, 1848- 1849, I I " PARTIE), NOUS 

PERMETTRONT D'ÉTABLIR LA COMPARAISON ENTRE LE BŒUF ET LE BOUILLI, 

SOUS LE POINT DE VUE DES PROPORTIONS DE SUBSTANCE SOLIDE ET D'EAU 

CONTENUES DANS LA VIANDE CRUE ET DANS LE PRODUIT APRÈS LA COCTION. 

CINQ CENTS GRAMMES DE BOEUF, QUE L'ON PEUT SUPPOSER COU­

SAIT 32G GRAMMES, ET DEVAIT CONTENIR EN SUBSTANCE SÈCHE LES 

115 GRAMMES DE LA VIANDE EMPLOYÉE, MOINS LES 27,25 ENLEVÉS 

PAR L'ÉBULLITION; NOUS ADMETTRONS OO GRAMMES, EN Y COMPRENANT 

l'écume OU LA PORTION D'ALBUMINE ÉGALEMENT ENLEVÉE : 1)5 MOINS 

30, C'EST-À-DIRE 85 GRAMMES DE MATIÈRE SÈCHE ÉTANT RESTÉS DANS 

LEHOUILLI, 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 SÈCHE. OR, LA VIANDE CRUE NE CONTE­

NANT QUE 2,1 PARTIES DE MATIÈRE SÈCHE, ON VOIT QUE 100 DE BOUILLI 

CONTIENNENT AUTANT DE SUBSTANCE PRIVÉE D'EAU QUE 113 DE VIANDE 

CRUE. CETTE DERNIÈRE QUANTITÉ COMPORTE EN OUTRE 28 D'OS, ET C'EST 

L'ENSEMBLE OU 141 QUI EST VENDU DE 90 C. À 1 £R. 20 C. LE KILOGR.; 

AU MÊME PRIX, LE BOUILLI REPRÉSENTE UNE ÉCONOMIE DE 141 À 

100, OU DE PRÈS D'UN TIERS. 

,DE BOUILLON, 

TENIR Í E N 

( SU 
EAU 385 ) 
SUBSTANCES SOLIDES.. 115 J 

ILION S E X ^ R A ' ' ; S E E \ 
' { GRAISSE . . . 3,25 ) 

] — 27,25; LE BOUILLI OBTENU PE 

ONT LAISSÉ, DANS UN LITRE ET DEMI 
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Ces p r o d u i t s a n i m a u x sont m ô m e en c e r t a i n e s 

o c c u r r e n c e s à m e i l l e u r m a r c h é que l e u r équivalent 

e n p a i n , et dans c e c a s , dont n o u s c i t erons p lus 

lo in des e x e m p l e s , les hab i tants des villes, en c o n ­

s o m m a n t u n e t r o p for te r a t i o n de p a i n , se sont 

p r e s q u e t o u j o u r s i m p o s é des sacrif ices auss i c o n ­

t r a i r e s à l e u r s a n t é o u a u d é v e l o p p e m e n t <!b l e u r s 

f o r c e s qu'à u n e é c o n o m i e b ien e n t e n d u e . 

L e s choses se p a s s e n t a u t r e m e n t e n c o r e dans les 

différentes c o n t r é e s de la F r a n c e : n o u s avons vu 

q u e la p a r t m o y e n n e de v iande o u de produi t s an i ­

m a u x p o u r c h a q u e hab i tant est s e u l e m e n t de 

7 6 g r a m m e s 71 c e n t i g r a m m e s p a r j o u r ; o r , d a n s 

ce t t e faible q u a n t i t é , se t r o u v e n t c o m p r i s e s les r a ­

t ions b e a u c o u p p lus fortes e m p l o y é e s d a n s les 

"villes; il faudrai t d o n c tenir c o m p t e de ce t e x c é ­

dant p o u r éva luer l a quant i té m o y e n n e rée l l e de 

p r o d u i t s a n i m a u x c o n s o m m é s dans les c a m p a g n e s ; 

o n a r r i v e r a i t , sans a u c u n d o u t e , à c o n s t a t e r a ins i 

que l a c o n s o m m a t i o n m o y e n n e d'un h a b i t a n t des 

c a m p a g n e s n'est p a s m ô m e le c i n q u i è m e de c e 

q u ' u n P a r i s i e n c o n s o m m e et de c e qui c o n v i e n ­

d r a i t p o u r u n e t r è s - b o n n e a l i m e n t a t i o n . 

P a r m i les s u b s t a n c e s a z o t é e s , la v iande de b o u ­

c h e r i e j o u e le p r i n c i p a l r ô l e dans la n o u r r i t u r e d e 

l ' h o m m e , et s a d i s tr ibut ion en Finance se t r o u v e 

n o n - s e u l e m e n t insuf f i sante , m a i s e n c o r e t r è s - i n é ­

ga le : a i n s i , s u r 5 0 0 C 0 0 bœufs a b a t t u s a n n u e l l e -
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M E U T , P A R I S E N REÇOIT P R È S D E 1 4 0 0 0 0 , C ' E S T - À - D I R E 

2 8 P O U R C E N T , ET C E P E N D A N T LA P O P U L A T I O N D E CETTE 

VILLE N E R E P R É S E N T E G U È R E P L U S D E 3 P O U R C E N T D E LA 

P O P U L A T I O N TOTALE. 

D ' A P R È S C E S D O N N É E S , O N VOIT Q U ' À P A R I S O N C O N ­

S O M M E E N V I R O N H U I T FOIS P L U S D E V I A N D E D E B Œ U F 

Q U E D A N S LE RESTE D E LA F R A N C E , ET IL N ' E S T P A S 

ÉTONNANT Q U E LA R A T I O N D E B Œ U F C O N S O M M É E D A N S 

LES M O N T A G N E S D E S A L P E S SOIT S E U L E M E N T LA T R E N T I È M E 

PARTIE D E CELLE Q U I EST D É V O L U E À C H A C U N D E S H A B I ­

TANTS D U D É P A R T E M E N T D E LA S E I N E 1 . 

IL EST T R È S - D É S I R A B L E ; Q U E LES E N C O U R A G E M E N T S 

A C C O R D É S P A R L ' A D M I N I S T R A T I O N À L'ÉLEVAGE ET À L ' E N ­

G R A I S S E M E N T D U BÉTAIL A M É L I O R E N T CET ÉTAT D E C H O S E S 

E N F R A N C E ; IL FAUT Q U E TOUS LES EFFORTS D E L ' A G R I C U L ­

TURE T E N D E N T À FOURNIR LES Q U A N T I T É S D E V I A N D E Q U E 

LA F R A N C E DEVRAIT C O N S O M M E R P A R LES M O T I F S D E 

HAUTE UTILITÉ G É N É R A L E I N D I Q U É S C I - D E S S U S . 

L ' A G R I C U L T U R E ATTEINDRA D U M Ê M E C O U P U N B U T 

N O N M O I N S UTILE P O U R ELLE ; CAR IL E N RÉSULTERA N É ­

C E S S A I R E M E N T U N E P R O D U C T I O N P L U S A B O N D A N T E D E S 

F U M I E R S Q U I LUI M A N Q U E N T E N C O R E , ET Q U I SONT 

I N D I S P E N S A B L E S P O U R ÉLEVER LA P U I S S A N C E D U SOL ET 

1. L a p o p u l a t i o n e n A n g l e t e r r e c o n s o m m e b e a u c o u p p l u s de 

p r o d u i t s a n i m a u x q u e l e s h a b i t a n t s d e l a F r a n c e . L a c o n s o m ­

m a t i o n m o y e n n e d e l a v i a n d e de b o u c h e r i e y e s t é v a l u é e à 

8 2 k i l o g r . p a r a n , o u 2 2 4 g r a m m e s p a r j o u r , p o u r c h a q u e i n d i 

v i d u . D a n s l e W u r t e m b e r g , l e p a y s d e B a d e , l a B a v i è r e , o n 

m a n g e p l u s d e v i a n d e q u e c h e z n o u s . 
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maintenir le bénéfice normal de la ferme, tout en 

abaissant les prix de revient des récoltes. 
Mais, il faut bien le dire, la réalisation de ces 

heureux résultais dépend des consommateurs eux-
mêmes : dès que, dans leur intérêt immédiat, ils se 
seront décidés à faire plus largement usage de la 
viande, le prix pourra augmenter d'abord, mais 
les éleveurs se mettront en mesure de satisfaire aux 
demandes, et, comme cela arrive toujours, le 
débouché plus grand et la vente mieux assurée 
amèneront le développement et l'économie de la 
production, et détermineront par suite l'abais­
sement des prix de la viande et des autres pro­
duits animaux. On pourrait croire, en comparant 
la consommation totale au nombre d'habitants, 
que, sous ce rapport, l'alimentation dans Paris ne 
laisse rien à désirer; cela serait sans doute, si l'on 
ne laissait perdre une portion notable des produits 
animaux 1, et surtout si chacun faisait entrer dans 
son régime alimentaire les proportions conve­
nables de produits animaux et de substances végé-

1. SUR 4.Ί0 À 510 000 MOUTONS ABATTUS CHAQUE ANNÉE DANS PARIS, 

LES TÊTES 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 MÊME D'UNE GRANDE PARTIE DES MATIÈRES GÉLATINEUSES ou 

CUTANÉES DES TÊTES DE VEAUX, QUI SONT LAISSÉES AVEC LES PEAUX 

ENTIÈRES ; ENFIN DES PIEDS DE VEAUX ET DE MOUTONS : CES PARTIES 

CUTANÉES ET TENDINEUSES SERVENT EU DÉFINITIVE À LA FABRICATION DE 

LA COLLE FORTE OU DE LA GÉLATINE. 
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TAIES; M A I S IL N ' E N EST P A S A I N S I : LES U N S C O N S O M ­

M E N T E N E X C È S LA V I A N D E ET S E S C O N G É N È R E S ; LE P L U S 

G R A N D N O M B R E FONT A U CONTRAIRE U S A G E D ' U N E X C È S 

DE P A I N O U D ' A U T R E S P R O D U I T S D E S V É G É T A U X . N O U S 

M O N T R E R O N S LES G R A V E S I N C O N V É N I E N T S D E C E S D E U X 
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des v i a n d e s c u i t e s , a l t é r é e s s p o n t a n é m e n t . 

Composition. 
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fèrent très-peu entre elles quant à leur composi­
tion chimique élémentaire, et sous ce rapport 
offrent la plus grande analogie avec nos tissus ; 
aussi comprend-on aisément par là que ces ali­
ments soient éminemment propres à développer 
nos organes comme à réparer les pertes qu'ils su­
bissent par suite de causes variées. 

La chair des poissons se rapproche beaucoup aussi 
de la même composition élémentaire, du moins 
après qu'on l'a desséchée; car en général elle 
contient plus d'eau (80 à 85 centièmes environ, au 
lieu de 75 à 78]; elle est moins nourrissante à peu 
près dans la même proportion1. On trouve aussi 
dans les viandes débarrassées de la graisse ou des tis­
sus adipeux les mêmes principes immédiats pres­
que en égales proportions : la viande en effet ou la 
chair musculaire se compose principalement de 
fibrine sous forme de fibres disposées en faisceaux 
enveloppés de 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 
rie l'albumine et plusieurs matières organiques et 
salines. 

On aura une idée des rapports entre les prin-

1 . VOICI LES RÉSULTATS D'UNE ANALYSE COMPARÉE ENTRE LA VIANDE 

DE BŒUF ET LA CHAIR DE POISSON, EFFECTUÉE PAR SCHUTZ : 
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cipes i m m é d i a t s qui cons t i tuent ce t a s s e m b l a g e 

c o m p l e x e , si l'on c o n s i d è r e les résu l ta ts de l ' ana­

lyse s u i v a n t e , faite p a r B e r z é l i u s . 

C o m p o s i t i o n i m m é d i a t e d e l a c h a i r d e b œ u f . 

E a u 7 7 , 1 7 

F i b r e c h a r n u e , va i s seaux et n e r f s . . 1 5 , 8 0 

Tissu t e n d i n e u x , r éduc t ib l e en g é l a ­

t ine p a r la c o c t i o n 1 , 9 0 

A l b u m i n e ( a n a l o g u e au b l a n c de 

l'œuf et a u s é r u m du s a n g 2 , 2 0 

Subs tances solubles dans l ' eau , n o n 

coagulab les p a r l 'ébull i t ion 1 1 ,05 

Matières solubles d a n s l 'alcool 1 , 80 

P h o s p h a t e de c h a u x 0 , 0 8 

1 0 0 0 0 

Viande Chair 
de bœuf, de c a r p e . 

F i b r i n e , t i s s u c e l l u l a i r e , n e r f s , v a i s s e a u x . 1 5 1 2 

A l b u m i n e 4 , 3 5 , 2 

E x t r a i t ( d i s s o u s p a r l ' a l c o o l ) e t s e l s 1 , 3 1 

E x t r a i t ( o b t e n u p a r l ' e a u ) e t s e l s 1 , 8 1 , 7 

P h o s p h a t e s T r a c e s . T r a c e s . 

G r a i s s e e t p e r t e 0 , 1 » 

E a u 7 7 , 5 8 0 , 1 

1 0 0 1 0 0 

1. P a r m i c e s s u b s t a n c e s se t r o u v e n t l e s a c i d e s l a c t i q u e e t i n o -

s i q u e , d e la c r ë a t i n e , d e l a c r é a t i n i n e - e t d e s m a t i è r e s o r g a n i q u e s 

a z o t é e s , p l u s d e s s e l s a l c a l i n s , c a l c a i r e s e t m a g n é s i e n s . L a v i a n d e 

c o n t i e n t e n ef fet , p o u r 1 0 0 p a r t i e s , 1 , 5 e n v i r o n d e se l s s o l u b l e s e t 

i n s o l u b l e s , c h l o r u r e s a l c a l i n s e t p h o s p h a t e s de p o t a s s e , d e s o u d e 

et de m a g n é s i e . L a v i a n d e r e n f e r m e e n o u t r e u n e p e t i t e q u a n t i t é 
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A toutes les subs tances qui cons t i tuent les v ian­

des , il faut a j o u t e r e n c o r e u n e m a t i è r e s u c r é e a n a ­

l o g u e à la lac tose ( sucre de lait) et les subs tances g r a s ­

ses contenues dans un tissu spécial (tissu a d i p e u x ) ; 

l ' influence de ces d e r n i è r e s subs tances s u r la qualité 

de la v iande est d 'autant plus favorable qu'elles sont 

m i e u x d i sséminées dans la m a s s e . Ainsi les me i l ­

l e u r e s v iandes de b o u c h e r i e offrent d a n s p lu ­

s i eurs par t i e s e n t r e les fibres-musculaires u n e 

interpos i t ion de g r a i s s e qui l e u r d o n n e l 'appa­

r e n c e d'une s o r t e de m a r b r u r e . 

D'autres m a t i è r e s e n c o r e , dont l 'analyse j u s ­

qu'ici n'a p a s indiqué les p r o p o r t i o n s p o n d é r a l e s , 

ont c e p e n d a n t la p lus g r a n d e inf luence s u r la 

qual i té des v iandes comest ib le s : c e sont les m a ­

t i ères f o r m a n t o u déve loppant à la coc t ion l ' a r o m c 

qui c a r a c t é r i s e c h a q u e e spèce de v i a n d e 1 . 

d e s o u f r e q u e l ' o n r e n c o n t r e d ' a i l l e u r s a u s s i d a n s l ' a l b u m i n e d e s 

d i f f é r e n t e s o r i g i n e s a n i m a l e s e t v é g é t a l e s , e t q u i e s t n é c e s s a i r e à 

l a n u t r i t i o n h u m a i n e c o m p l è t e , p u i s q u e t o u t e l a s u b s t a n c e f o r ­

m a n t l e c o r p s d ' u n h o m m e d e s t a t u r e m o y e n n e r e n f e r m e e n v i r o n 

1 0 0 g r a m m e s d e s o u f r e . 

1. C ' e s t s u r t o u t p a r l ' a r o m e s p é c i a l d é v e l o p p é à l a c u i s s o n q u e 

l ' o n d i s t i n g u e f a c i l e m e n t l e s u n e s d e s a u t r e s l e s v i a n d e s d u 

b œ u f , d u m o u t o n , d e l a c h è v r e , d e s o i s e a u x d e b a s s e - c a u r , d u 

g i b i e r , d e s p o i s s o n s . L e s p r i n c i p e s d a n s l e s q u e l s r é s i d e l a p r o ­

p r i é t é d e c o n c o u r i r à, l a p r o d u c t i o n d e c e s a r o m e s p e u v e n t ê t r e 

m o d i f i é s d a n s p l u s i e u r s c i r c o n s t a n c e s , e t n o t a m m e n t s u i v a n t 

l ' â g e , l ' é t a t d ' e m b o n p o i n t e t l a n o u r r i t u r e d e s a n i m a u x . U s e r a i t 

t r è s - d é s i r a b l e q u e l ' o n p û t p r é c i s e r c e s i n f l u e n c e s e t e n t e n i r 

c o m p t e . 
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dualités variables des viandes, suivant l'espèce, la nourriture 
et l'dge des animaux abattus. 

Nous a u r o n s p e u à ins ister p o u r d é m o n t r e r l'in­

fluence de l 'âge sur la qualité des viandes : l a c o n ­

sistance plus mol le de l a c h a i r des t rès - j eunes a n i ­

m a u x , l e u r qualité plus gélatineuse, l ' a r ô m e t r o p 

faible o u p e u a g r é a b l e qui s'y développe p a r la 

cu i s son , ont depuis l o n g t e m p s jeté u n e jus te défa­

veur s u r ces sortes de p r o d u i t s . 

Dans l 'âge i n t e r m é d i a i r e e n t r e cette e x t r ê m e 

jeunesse et l 'état a d u l t e , l a p lupar t des a n i m a u x 

offrent u n e c h a i r t e n d r e sans ê t re m o l l e , e t d é v e ­

loppent à la cu i s son u n a r ô m e a g r é a b l e , q u o i q u e 

m o i n s p r o n o n c é qu 'au t e r m e de l e u r c r o i s s a n c e . 

A ce t te d e r n i è r e é p o q u e , p o u r c e r t a i n e s e s p è c e s , 

u n c h a n g e m e n t t r è s - n o t a b l e se m a n i f e s t e , c o m m e 

p a r e x e m p l e a u m o m e n t où le v e a u devient b œ u f 

ou génisse : c h a c u n a p u r e c o n n a î t r e la dif férence, 

en effet b i e n t r a n c h é e , e n t r e l ' a r ô m e des d e u x 

viandes et du p r o d u i t (boui l lon) que l'on p e u t en 

obtenir p a r u n e décoc t ion é g a l e m e n t b ien m é ­

n a g é e . 

M a i s , a u delà de ce t e r m e , dans cer ta ines r a c e s 

de l 'espèce b o v i n e , l ' ex i s tence de l 'an imal étant 

pro longée u n e a n n é e o u d e u x se développe-t-i l p lus 

de pr inc ipes sapides et susceptibles de d o n n e r u n 

a r ô m e a g r é a b l e ? C'est là u n e i m p o r t a n t e quest ion 
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de phys io logie a n i m a l e et d ' économie publ ique , s u r 

laquel le l 'attention a été appe lée en diverses o c c a ­

s ions , et tout r é c e m m e n t p a r M. Chevreu l dans 

u n e in t ére s sante discussion re lat ive a u x bases des 

j u g e m e n t s à p o r t e r en c o m p a r a n t les a n i m a u x de 

b o u c h e r i e p r é s e n t é s a u x c o n c o u r s r é g i o n a u x . Il 

p a r a î t p r o b a b l e q u e c e r t a i n s a n i m a u x , c o m m e les 

bœufs et les v a c h e s , engra i s sé s u n o u d e u x ans 

a p r è s l 'âge a d u l t e , d o n n e n t u n e v iande plus s a -

p i d e , déve loppant plus d ' a r o m e à la c o c l i o n , 

d o u é e , e n u n m o t , des me i l l eures qual i tés a l i m e n ­

t a i r e s ; d 'autres a n i m a u x , c o m m e le m o u t o n , d a n s 

les m ô m e s c o n d i t i o n s , s é c r è t e n t en p lus fortes 

p r o p o r t i o n s d a n s l e u r s t issus des m a t i è r e s g r a s s e s 

c o n t e n a n t des ac ides g r a s volatils (ainsi l 'acide h i r -

c i q u e , qu'on e x t r a i t de la gra i s se de b o u c ) , qui 

p e u v e n t d o n n e r à la v iande u n e o d e u r t r o p d o m i ­

n a n t e et p a r ce la m ê m e d é s a g r é a b l e . S u r ce point 

e n c o r e des e x p é r i e n c e s b i e n faites a u r a i e n t u n i n ­

t é r ê t v é r i t a b l e , sur tout si l 'on pouvait e n d é d u i r e , 

p o u r les r a c e s ovines et bov ines , l 'âge auque l c o r ­

r e s p o n d r a i t la me i l l eure qual i té de la v i a n d e 1 . 

L ' inf luence de l ' â g e , élevé de p lus ieurs a n n é e s 

1 . L e b o u c e t l a c h è v r e n e d o n n e n t q u e d a n s l e u r j e u n e â g e , 

o u l o r s q u ' i l s s o n t e n c o r e à l ' é t a t d e chevreau, u n e c h a i r a g r é a b l e 

à m a n g e r , e t , m ê m e a v a n t l ' â g e a d u l t e , l ' o d e u r h i r c i q u e s e p r o ­

n o n c e a u p o i n t d e c o m m u n i q u e r à l a v i a n d e u n g o û t d é s a ­

g r é a b l e . 
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au delà d u t e r m e indiqué c i -dessus , est g é n é r a l e ­

ment de plus en plus défavorable à la qualité de 

la viande des a n i m a u x de b o u c h e r i e et des a u t r e s 

a n i m a u x dont la c l ï a i r . c s t comest ib le . A ins i , p a r 

e x e m p l e , les bœufs attelés à l 'âge de quatre a n s , 

et travaillant ensuite huit ou dix a n s , peuvent à 

peine a lors ê tre c o n v e n a b l e m e n t engra i s sés p o u r 

la boucher ie : dans ce c a s , les fibres de la c h a i r 

muscu la i re sont devenues d u r e s , rés is tantes à la 

cuisson, et b ien moins a g r é a b l e s à m a n g e r . A u 

res t e , les inconvén ients rie cette d e r n i è r e m é t h o d e 

sont c h a q u e a n n é e m o i n s à c r a i n d r e depuis que 

les p r é c i e u x e n s e i g n e m e n t s prat iques fournis par­

les c o n c o u r s r é g i o n a u x m o n t r e n t c l a i r e m e n t a u x 

éleveurs les a v a n t a g e s qu'ils peuvent obtenir de 

l 'engraissement p r é c o c e , c 'est-à-dire de la m i s e à 

l 'engrais des j e u n e s a n i m a u x de cer ta ines r a c e s 

pures ou croisées Quant a u x effets spéc iaux que 

certa ines n o u r r i t u r e s données a u x a n i m a u x p e u ­

vent produ ire s u r la qualité de la v i a n d e , ils n e 

saura ient ê tre m i s en d o u t e , bien que l'on n'ait p u 

e n c o r e les é tudier assez p o u r en d é t e r m i n e r n e t ­

t ement les résu l ta t s . P a r ce motif, n o u s n o u s b o r ­

nerons à c i t e r ici que lques e x e m p l e s de n a t u r e à 

d é m o n t r e r la réa l i té de cette influence. 

1. L a r a c e D u r h a m , t r è s - c o n v e n a b l e p o u r l ' e n g r a i s s e m e n t p r é ­

c o c e , n e p a r a î t r a i t g u è r e s u s c e p t i b l e de f o u r n i r u n t r a v a i l u t i l e 

d a n s l e c a s o ù l 'on v o u d r a i t d i f f é r e r de q u e l q u e s a n n é e s l ' e n g r a i s ­

s e m e n t . 

D.R> b 
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L e s V G I I U X n o u r r i s exc lus ivement a v e c du lait de 

v a c h e , m ô m e jusqu 'à l 'âge de q u a t r e m o i s , d o n ­

n e n t u n e v iande de c o u l e u r pâle qu i , p a r la c u i s ­

s o n , devient blanche, et déve loppe p a r u n e l é ­

g è r e torré fac t ion (rôti)un a r ô m e t r è s - a g r ô a h l c . L e s 

j e u n e s a n i m a u x s e m b l a b l e s , de la m ê m e e s p è c e 

b o v i n e , n o u r r i s a v e c des f o u r r a g e s ( l u z e r n e , s o n , 

fo in) p e n d a n t les d e u x d e r n i e r s m o i s , offrent à 

l 'abat tage u n e c h a i r plus f o n c é e , devenant b r u n e 

o u r o u g e à t r e p a r la c o c t i o n et n e déve loppant p a s 

le m ê m e a r ô m e l o r s q u ' o n la fait rôtir. 

A cet é g a r d , il est t r è s - p r o b a b l e qu'en e m p l o y a n t 

p o u r l 'a l imentat ion des v e a u x u n lait t r è s - a g r é a b l e 

et a r o m a t i q u e l u i - m ê m e , tel qu'on l'obtient de g é ­

nisses n o u r r i e s dans les p â t u r a g e s f o r m é s d ' e x c e l ­

lentes pra ir i e s n a t u r e l l e s , on d o n n e r a i t à la v i a n d e 

de ces j e u n e s a n i m a u x de m e i l l e u r e s qual i tés e n ­

c o r e : c e serai t là u n n o u v e a u sujet d ' in téressantes 

r e c h e r c h e s e x p é r i m e n t a l e s . 

Il est t r è s - p r o b a b l e que c e r t a i n s a l iments à o d e u r 

f o r t e , tels que les c h o u x , les n a v e t s , les t o u r t e a u x 

u n p e u r a n c i s des g r a i n e s o l é a g i n e u s e s , e x e r c e n t 

u n e a c t i o n défavorable s u r la v iande des b œ u f s , 

des gén i s se s , des m o u l o n s , l o r s q u e ces s u b s t a n c e s 

e n t r e n t en t r o p fortes p r o p o r t i o n s dans l eur r é g i m e 

a l i m e n t a i r e . 

Cette inf luence est b ien c e r t a i n e , du m o i n s l o r s ­

q u e les c h o u x sont la pr inc ipa l e n o u r r i t u r e des l a -

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



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

Les œufs môme se ressentent plus ou moins de 
cette influence. Le lait et les produits qui en 
dérivent (crème, beurre, fromages) acquièrent 
également un goût désagréable lorsque les vaches 
qui le fournissent sont nourries en trop fortes pro­
portions de choux, de navets ou de pulpe de bet­
teraves. Le mélange le plus varié des aliments vé­
gétaux, môme de médiocre qualité, est, sous ce 
rapport, de beaucoup préférable à l'une de ces 
nourritures exclusives. 

Réciproquement, à l'alimentation des mêmes 
animaux avec les diverses plantes herbacées des 
bonnes prairies naturelles et avec certaines plantes 
aromatiques des contrées montagneuses, corres­
pondent les produits (lait, crème et beurre) doués 
du plus agréable parfum et les meilleurs fro­
mages. 

J'ai eu l'occasion de constater l'un des exemples 
les plus remarquables de l'influence que peuvent 
exercer les substances ingérées dans les organes" 
de la digestion sur la qualité de la chair des ani­
maux. 

Dans une campagne avoisinant une fabrique de 
produits ammoniacaux, un large bassin était rem-
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pli et e n t r e t e n u c o n s t a m m e n t p a r l 'eau sans cesse 

r e n o u v e l é e p r o v e n a n t de la c o n d e n s a t i o n d'une 

p o m p e à v a p e u r . Cette e a u était t i rée d'un puits 

c r e u s é dans u n t e r r a i n a n c i e n n e m e n t i m p r é g n é de 

produ i t s p y r o g é n é s des m a t i è r e s a n i m a l e s : elle 

c o n t e n a i t u n e t r a c e i m p o n d é r a b l e de la p o r t i o n so-

luble de l'huile fétide, dite de Dippel, qui c a r a c t é r i s e 

ce s p r o d u i t s , et ce l te o d e u r à peine percept ib le était 

t e l l ement faible , que les c h e v a u x buvaient sans r é ­

p u g n a n c e cet te e a u de puits et que des c a r p e s et 

-des t a n c h e s p o u v a i e n t y v ivre et s'y déve lopper . 

Quelques m o i s a p r è s qu'on eut établi cet te sorte 

de v i v i e r , j e voulus r e c o n n a î t r e l'effet produi t p a r 

l 'eau s u r la c h a i r des poissons : c e u x - c i furent 

s o u m i s à la cuisson sur le feu d i r e c t e m e n t , sans 

a u c u n e addi t ion ; e x a m i n é e ensuite et dégustée , 

l e u r c h a i r était b r u n e et exha la i t u n e o d e u r si forte 

-d'huile de Dippel, qu'elle était a b s o l u m e n t i m m a n ­

geable . Ainsi d o n c , la m a t i è r e o d o r a n t e , ex i s tant 

en si faibles p r o p o r t i o n s dans l ' e a u , avait c e p e n ­

dant été s écré tée en p r o p o r t i o n s si fortes dans la 

c h a i r des p o i s s o n s , que celle-ci était c o m p l è t e m e n t 

d é n a t u r é e quant à la c o u l e u r , au g o û t et à la sa­

v e u r . 

C'est u n effet du m ê m e g e n r e , quo ique b e a u ­

c o u p m o i n s p r o n o n c é , qui se mani fes te l o r s q u e 

des c a r p e s et des angui l l e s , a p r è s un s é j o u r p r o ­

l o n g é d a n s l 'eau vaseuse et s t a g n a n t e des m a r e s et 
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des é tangs , c o n t r a c t e n t une o d e u r sens ib lement p u ­

tride qui les r e n d plus o u m o i n s désagréab les à 

m a n g e r , et qui expl ique l a juste p r é f é r e n c e que 

l'on a c c o r d e e n g é n é r a l a u x poissons péchés d a n s 

les e a u x vives et potables des fleuves et des r i ­

vières . 

Qualités spéciales des viandes au point de vue 

de leur digestibilité. 

Sans qu'il y ait r ien d'absolu dans ces q u a l i t é s , 

qui dépendent de l'état par t i cu l i er des o r g a n e s 

digestifs des différents indiv idus , on peut dire 

qu'en g é n é r a l les v iandes sont d'autant plus faciles 

à d igérer que l e u r cohés ion est m o i n s forte ou l e u r 

dureté m o i n s g r a n d e , en sor te que l'on p o u r r a i t 

établir e n t r e elles l ' o r d r e suivant en c o m m e n ç a n t 

par les plus légères : poissons de m e r et de r iv ière , 

volaille, g i b i e r , c r u s t a c é s , v e a u , a g n e a u , bœuf , 

m o u t o n , p o r c , sang l i er . Dans ces diverses s o r t e s , 

ou a d m e t g é n é r a l e m e n t c o m m e étant lourdes ou 

de difficile d iges t ion , et plus p a r t i c u l i è r e m e n t en­

c o r e p o u r cer ta ines p e r s o n n e s , le s a u m o n , l ' an­

guil le , les c a n a r d s et a u t r e s o i seaux d 'eau , ainsi 

que les viandes f u m é e s et salées . 

Influence de la préparation sur la digestibilité 

des différentes sortes de viande. 

L e s m é t h o d e s de p r é p a r a t i o n qui tendent à r e n ­

dre la v iande plus facile à diviser ou plus tendre, 
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c l souvent plus a g r é a b l e a u g o û t , c o n c o u r e n t à 

a u g m e n t e r l e u r digestibil i té . 

II conv ient d o n c d ' a t t e n d r e , avant de les sou­

m e t t r e à la coc t ion , u n cer ta in laps de t e m p s 

v a r i a b l e suivant la t e m p é r a t u r e , p l u s long en 

h iver (de 2 à 4 j o u r s ) , plus c o u r t en été (de 12 à 

2 4 h e u r e s ) , afin que les r é a c t i o n s s p o n t a n é e s qui s u r ­

v i e n n e n t t o u j o u r s d a n s ce s c i r c o n s t a n c e s a ient d é ­

t e r m i n é une p r e m i è r e d é s a g r é g a t i o n e n t r e les t issus. 

Il p o u r r a i t se p r é s e n t e r , à cet é g a r d , u n e c i r ­

c o n s t a n c e e x c e p t i o n n e l l e , dont il faudra i t t e n i r 

c o m p t e . Si, p a r e x e m p l e , la v iande s'était t r o u v é e , 

auss i tôt o u peu de t e m p s a p r è s l 'abat tage de l 'ani­

m a l , e x p o s é e à la g e l é e , c 'es t -à-dire à u n e t e m p é ­

r a t u r e de 4 à 5° a u - d e s s o u s de z é r o o u plus basse 

e n c o r e , o n c o m p r e n d que les r é a c t i o n s spontanées 

s e r a i e n t suspendues tout le t e m p s que d u r e r a i t la 

c o n g é l a t i o n des s u c s . 

Ce n e serait d o n c qu 'après l e u r dégel que l'on 

c o m p t e r a i t le t e m p s n é c e s s a i r e a u x r é a c t i o n s spon­

tanées utiles p o u r a m o i n d r i r la cohés ion du tissu 

m u s c u l a i r e : t e m p s m o i n s long dans c e c a s , c a r la 

c o n g é l a t i o n e l l e - m ê m e , en solidifiant et gonf lant 

les l iquides in terposés dans la c h a i r , é c a r t e les 

f ibri l les , o p è r e u n e s o r t e de dis locat ion qui p r é ­

p a r e les r é a c t i o n s p r é c i t é e s , et qui p e u t m ô m e 

a t t e n d r i r o u t r e m e s u r e la c h a i r t r è s - h u m i d e de 

c e r t a i n s poissons . 
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Influence du mode de cuisson. 

L e m o d e et le d e g r é de coc t ion e x e r c e n t 

une influence t r è s - g r a n d e , m a i s var iable , su i ­

vant les e s p è c e s , s u r l a qualité des v iandes . A i n s i , 

lorsqu'on n e fait p a s in terven ir l ' e a u , m a i s s e u ­

lement la t e m p é r a t u r e ( r ô t i ) , les part ies e x t e r n e s 

ou superficiel les du b œ u f et du m o u t o n , chauffées 

assez b r u s q u e m e n t , é p r o u v e n t une t e m p é r a t u r e 

de 100 à 120° , tandis que l ' in fér i eur , f o r m a n t la 

plus g r a n d e p a r t i e de la m a s s e to ta l e , est échauffé 

seu lement de 5 0 à 6 5 ° . Ces d e u x sortes de v iande 

seront t e n d r e s , ju teuses et sapides p a r les motifs 

suivants : la c o a g u l a t i o n des substances o r g a n i q u e s 

( a l b u m i n e , h é m a t o s i n e ) et la c o n t r a c t i o n ou le r e ­

trait des t issus d a n s la c o u c h e superficiel le a u r o n t 

suffi p o u r e m p ê c h e r l ' évaporat ion ou la d e s s i c ­

cat ion des p a r t i e s i n t e r n e s ; ce l les-c i , e n p r é s e n c e 

des sucs l iquides , a u r o n t subi une m a c é r a t i o n et 

u n e t e m p é r a t u r e capables de d é s a g r é g e r les fibres 

et de c o a g u l e r , s eu l ement en part i e , l ' a l b u m i n e , 

laissant dans le l iquide l 'hématos ine qui le co lore 

e n r o u g e , enf in déve loppant assez l ' a r ô m e p o u r 

r e n d r e la s u h s t a n e c a l i m e n t a i r e fort a g r é a b l e au 

g o û t . L e m ê m e m o d e de c u i s s o n , re la t ivement à 

plusieurs a n i m a u x doués d'une c h a i r f e r m e et c o ­

l o r é e , tels q u e les l i è v r e s , les o i seaux d'eau, s a u ­

vages et d o m e s t i q u e s , donne aussi des résu l ta ts 
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favorables a u x qualités a l i m e n t a i r e s , tout .en déve­

loppant des a r ô m e s différents , par t i cu l i er s à c h a ­

q u e e s p è c e . 

D a n s des condit ions s e m b l a b l e s , la c h a i r d u 

v e a u , n e c o n t e n a n t p a s les m ê m e s pr inc ipes a r o ­

m a t i q u e s , offrirait u n jus b e a u c o u p m o i n s a g r é a b l e 

a u g o û t : il convient donc de p o u s s e r plus loin sa 

c o c t i o n , de façon à p o r t e r jusqu'à 9 0 ou 9 5 ° la t e m ­

p é r a t u r e i n t é r i e u r e , en o p é r a n t m ê m e dans les 

c o u c h e s superficiel les uïie sor te de c a r a m é l i s a t i o n 

qui produi t u n e c o l o r a t i o n rousse l é g è r e et déve ­

loppe u n e o d e u r a g r é a b l e et c a r a c t é r i s t i q u e . 

Il en est de m ê m e des o i s e a u x de b a s s e - c o u r et 

des o i s e a u x des c h a m p s (gibier) , lorsqu'i ls sont 

assez j e u n e s et g r a s p o u r que cette sorte de c u i s ­

s o n puisse d é s a g r é g e r et a t t e n d r i r la c h a i r a u point 

c o n v e n a b l e . Dans ce c a s , c h a c u n a pu r e m a r q u e r 

l ' a r ô m e spéc ia l qui dist ingue les différentes e s p è c e s 

p a r m i ces o i seaux domes t iques et sauvages . 

Cuisson des viandes avec intervention de l'eau. 

L o r s q u ' o n fait in terven ir l 'eau dans la coct ion 

des v i a n d e s , on p a r v i e n t a i s é m e n t p o u r toutes à 

effectuer la m a c é r a t i o n c l la d é s a g r é g a t i o n des 

l ibres m u s c u l a i r e s , la dissolution des t issus et des 

t e n d o n s suscept ibles de f o r m e r la gé lat ine , qui peut 

se p r e n d r e en gelée p a r le re f ro id i s sement ; enfin à 

c o a g u l e r l 'a lbumine ainsi que l ' h é i n a t o s i n e , de 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



façon à modifier plus c o m p l è t e m e n t la c o u l e u r et 

l ' arôme p r o p r e s à la "viande de c h a q u e a n i m a l . 

Alors, en g é n é r a l , u n e g r a n d e part ie des s u b s t a n c e s 

solubles sortent des tissus ; c e u x - c i p a r e n d o s m o s e 

absorbent en é c h a n g e u n e por t ion des l iquides 

ambiants : on conço i t que tous les c o n d i m e n t s 

ajoutent fac i lement dans ce cas l e u r a r ô m e , l e u r 

saveur cl l eurs propr ié t é s a u g o û t p r o p r e à c h a q u e 

viande. On peut d o n c ob ten ir de cette m a n i è r e a u ­

tant de m e t s s p é c i a u x qu'il y a de var ia t ions d a n s 

les procédés et les rece t t e s cu l ina ires . 

Sans e n t r e r dans les détails de ce t t e foule de 

procédés , nous d irons . q u e , s'ils peuvent r e n d r e 

facilement m a n g e a b l e s des v iandes plus ou m o i n s 

dures et rés i s tantes , ils sont capables aussi de 

surexc i ter parfois nos sensat ions , de facil iter à 

l 'excès la digestibili lé. A lors ils peuvent la isser 

dans nos o r g a n e s des ré s idus en propor t ions telles 

que c e u x - c i ne peuvent les expu l ser c o m p l è t e m e n t ; 

ces rés idus s 'accumulent et e n g e n d r e n t c e r t a i n e s 

maladies i n c o n n u e s a u x g e n s sobres qui disposent 

de la n o u r r i t u r e s a l u b r e et suff i samment var iée 

que nous définirons plus loin. 

Un des m o y e n s convenables p o u r r e n d r e faciles 

à diviser les v iandes t r o p d u r e s p a r suite de l 'âge 

des a n i m a u x ou de l e u r état de m a i g r e u r consis te 

à les so iunettre à u n e cu isson plus o u m o i n s p r o ­

longée dans des vases c los , r e t e n a n t la v a p e u r sous 
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u n e press ion sens ible . On obtient u n résu l ta t a n a ­

l o g u e en prof i tant de la c h a l e u r acqu i se à l a m a ­

ç o n n e r i e d'un four a p r è s la cuisson d u pa in et en 

c o n s e r v a n t a l o r s a u x p a r o i s la t e m p é r a t u r e d'en­

v iron 210". Si les vases e n f o u r n é s c o n t i e n n e n t u n e 

quant i té de l iquide suffisante p o u r év i ter que la 

dess iccat ion ait l ieu p e n d a n t la eoc t ion , u n e g r a n d e 

quant i té de v a p e u r se f o r m e , rempl i t et s a t u r e 

l ' espace clos p e n d a n t toute la d u r é e de l ' opéra t ion , 

et c'est sous l ' influence de'eette v a p e u r m o b i l e , qui 

t r a n s m e t si fac i l ement la c h a l e u r , que la cuisson 

s'effectue r é g u l i è r e m e n t en la i ssant le tissu m u s c u ­

la ire i m b i b é de l iquides . 

Cette p r é p a r a t i o n facile d'une foule d'al iments 

t irés du r è g n e a n i m a l et végé ta l est te l lement us i ­

tée en A n g l e t e r r e qu'elle est c o m p t é e c o m m e l'une 

des s o u r c e s pr inc ipa le s des bénéfices que peut of­

fr ir la cl ientèle des b o u l a n g e r s . 

Préparation, composition chimique et qualités alimentaires 
du bouillon. 

P a r m i les n o m b r e u s e s p r é p a r a t i o n s a l imenta i re s 

o b t e n u e s des v iandes c o m e s t i b l e s , il n'en est pas 

de plus i m p o r t a n t e chez n o u s que le bouil lon de 

b œ u f : p lus ieurs savants c é l è b r e s , n o t a m m e n t 

MM. C h e v r e u l , M a g e n d i e , E d w a r d s , L i e b i g , ont 

étudié sa p r é p a r a t i o n et ses effets d a n s l 'a l imenta­

t ion de l ' h o m m e ; la p l u p a r t des ch imis tes s'en sont 
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occupés : les données de la science à ce sujet sont 
consignées dans leurs ouvrages. Nous devions donc 
une mention spéciale à ce produit, et nous ferons 
connaître, en les résumant ici, les résultais princi­
paux et les progrès récents dus à ces travaux utiles. 

Le bouillon constitue, lorsqu'il est bien préparé, 
l'un des aliments les plus salubres, capable de 
communiquer une saveur et un arôme des plus 
agréables à diverses substances très-peu sapides 
par elles-mêmes, telles que les fécules, le pain, 
les gruaux, les pâtes, le gluten, et de compléter 
ainsi leurs propriétés nutritives en y ajoutant d'ail­
leurs, outre son arôme si agréable, des principes 
organiques azotés et des substances ou sels inor­
ganiques nécessaires pour l'alimentation. Nous ex­
poserons d'abord les renseignements puisés dans 
le rapport déjà cité de M. Chevreul. 

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

Viande de bœuf l k 4333 
Os 0 4300 
Sel marin 0 0403 
Eau (5 litres; 5 0000 ; 

on a chauffé graduellement jusqu'à l'ébullition, on 
a écuinô, puis on a ajouté : 

Légumes 0 k 3310 ; 

le bouillonnement léger a été maintenu sans inter- • 
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« 0 1 3 7 8 0 

D'après des e x p é r i e n c e s spéc ia l e s , s u r les v ingt -

huit g r a m m e s d 'extra i t t o t a l , 

1 0 B R p r o v e n a i e n t d u sel e m p l o y é , 

1 1 ou 1 2 de la v i a n d e , 

6 ou 7 des l é g u m e s . 

E n c o m p a r a n t , sous le r a p p o r t de l e u r c o m p o s i ­

t i o n , l e boui l lon obtenu p a r la C o m p a g n i e ho l lan­

daise et vendu dans P a r i s , a v e c le boui l lon p r é p a r é 

d a n s l 'hôpital du V a l - d c - G r à c e p o u r les m a l a d e s et 

les c o n v a l e s c e n t s , M. Chevreul a t r o u v é les ré su l ta t s 

su ivants , qui m o n t r e n t u n e g r a n d e ana log ie e n t r e 

m i t t e n c e p e n d a n t c inq h e u r e s et d e m i e , et l'on a 

o b t e n u : 

Boui l lon d'excel lente q u a l i t é . . . 4 l i tres 

Bouil l i exce l lent G 1 8 5 8 0 

Os ... 0 3 9 2 5 

L é g u m e s cuits 0 3 4 8 0 

L e bouil lon avait une s a v e u r et u n e o d e u r a g r é a ­

b le s ; il pesait 1 0 1 3 E r 5 p a r l i t re . 

U n l i tre était ainsi c o m p o s é : 

Kau 9 8 5 6 0 0 

Substance organique solide (desséchée 

à 2 0 ° dans le vide sec) 1 6 9 1 7 , 

Sels solublcs : chlorhydrate, phosphate 1 g g j g o 
et sulfate de potasse et de soude 1 0 7 2 4 

Sels très-peu solubles : phosphates de 

chaux et de magnésie 0 b 3 9 J 
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EAU 9 9 1 3 0 0 9 9 1 000 

MATIÈRE ORGANIQUE SOLUBLE DANS L'AL­

COOL IAIBLE 9 4 1 0 8 8 2 0 

MATIÈRE ORGANIQUE INSOLUBLE. . . I D . . . 3 1 2 3 1 8 1 5 

SELS SOLUBLES DANS L'EAU : HYDROCHLO­

RATE , PHOSPHATE, SULFATE (TRACES) DE P O ­

TASSE ET DE SOUDE 7 6 7 0 9 1 5 5 

SELS INSOLUBLES : PHOSPHATE DE M A G N É ­

SIE ET DE CHAUX, OXYDE DE FER 0 4 6 7 0 5 1 0 

TOTAL I 0 1 2 G R . 1 0 1 1 GR. 

L'eau de Seine conv ient b e a u c o u p m i e u x à la 

préparat ion du boui l lon que l 'eau de puits : cel le-

ci r end la v iande plus d u r e , m o i n s sapide et m o i n s 

odorante . 

Généra lement , les e a u x sont d'autant plus défa­

vorables qu'elles sont plus sôléniteuses, c 'est -à-dire 

qu'elles con l i ennent en plus fortes p r o p o r t i o n s du 

sulfate de c h a u x s . 

1. On e m p l o i e l e s d o s e s s u i v a n t e s p o u r p r é p a r e r c e b o u i l l o n : 

E a u 2 0 0 0 « ' 

V i a n d e , b c E u f d ' e x c e l l e n t e q u a l i t é 5 0 0 

L é g u m e s f r a i s 2 6 , 8 

O i g n o n s b r û l é s 5 , 4 

S e l 8 

2 . C e t effet e s t d ' a u t a n t p l u s p r o n o n c é q u e l 'on r é d u i t d a v a n ­

t a g e le v o l u m e d u l i q u i d e p a r u n e é b u l l i t i o n t r o p v i v e , l o r s 

m ê m e q u e l 'on c o m p e n s e c e t t e é v a p o r a t i o n p a r u n e a d d i t i o n 

d 'eau de q u a l i t é s e m b l a b l e . A . P . 

ces deux liquides a l i m e n t a i r e s et u n e l é g è r e s u p é ­

riorité dans le boui l lon hollandais1 : 

B o u i l l o n d e B o u i l l o n d u 

l i ü » H o l l . V a l - d f - G r â c e . 
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L'eau de Seine, dans laquelle on a introduit ^ 
(ou 8 pour 1 0 0 0 ] de sel marin, donne un bouillon 
plus agréable que l'eau distillée. 

On observe des effets analogues de la part des 
mêmes eaux sur les légumes, et de plus l'influence 
du sel, qui rend les légumes plus tendres après la 
cuisson, leur donne plus de saveur et d'odeur en 
leur enlevant moins de matière soluble que l'eau pure. 

Certains légumes assez habituellement employés 
dans le pot au feu dégagent à la coction une odeur 
désagréable; la vapeur contient du soufre, proba­
blement à l'état d'acide sulfhydrique : les choux, 
les navets, les oignons brûlés sont particulièrement 
dans ce cas 1 . 

M. Chevreul, en traitant à part dans l'eau la chair 
musculaire de bœuf, de veau, de mouton, 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 ces 
viandes, et qui développe un arôme spécial par 

1. T o u s l e s l é g u m e s a j o u t é s e n t r o p f o r t e p r o p o r t i o n m o d i f i e n t 

d é f a v o r a b l e m e n t l a s a v e u r e t l ' o d e u r d u b u u i l l o n , e t r e n d e n t s a 

c o n s e r v a t i o n b e a u c o u p p l u s d i f f ic i l e . 

E n f a i s a n t u s a g e d e v i a n d e f r a î c h e d e t r è s - b o n n e q u a l i t é , d é b a r ­

r a s s é e d e t o u t e s l e s m a s s e s d e g r a i s s e f a c i l e s à e n l e v e r , e n d i r i ­

g e a n t l a c o c t i o n a v e c l e s s o i n s c o n v e n a h l e s e t e n s u p p r i m a n t t o u t e 

a d d i t i o n d e l é g u m e s , o n p e u t o b t e n i r u n e x c e l l e n t b o u i l l o n , d o n t 

l a s a v e u r e t l ' a r ô m e p l a i s e n t à t o u s , e t q u i m e s e m b l e , d ' a p r è s 

p l u s i e u r s é p r e u v e s , d e n a t u r e à o b t e n i r l a p r é f é r e n c e d e l a p l u ­

p a r t d e s c o n s o m m a t e u r s n o n p r é v e n u s . A . P . 
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la chaleur, lorsque, après avoir étendu ces extraits 
de treize fois leur poids d'eau, on porte le liquide 
à la température de l'ébullilion. M. Chevreul a dé­
couvert en outre dans la décoction de viande un 
principe organique, -cristallisable, insipide, ino­
dore, qu'il a nommé créatine (de κ ρ έ α ς , chair). 

Ce qui se passe pendant la préparation bien di­
rigée du bouillon est facile à comprendre. La 
viande, mise dans l'eau froide, laisse dissoudre 
une partie des principes organiques et salins qu'elle 
renferme : acide lactique, albumine, hématqsine ou 
rouge de sang, créatine, créatinine, acide ino-
sique, principes organiques susceptibles de dévelop­
per l'arôme, phosphates et chlorhydrates de potasse 
et de soude, etc. Les proportions de toutes ces 
substances augmentent dans la dissolution à me­
sure que leur séjour dans l'eau se prolonge et que 
la température s'élève très-doucement jusqu'à l'é-
bullition, sauf toutefois l'albumine, qui cesse de se 
dissoudre et peut se coaguler vers 52°, ainsi que 
Fhématosine, qui éprouve les mêmes effets vers 
70°; ces deux principes immédiats forment l'écume 
que l'on enlève lorsque l'ébullition est établie '. Les 
légumes frais que l'on ajoute ensuite fournissent, 

1 . C e t t e é c u m e e n t r a î n e s o u v e n t a v e c e l l e l e c a r b o n a t e d e 

c h a u x , q u i p e u t se p r é c i p i t e r p a r l 'effet de l ' é b u l l i t i o n o u d u 

d é g a g e m e n t d e l ' a c i d e c a r b o n i q u e . 1 1 s ' o p è r e d e c e t t e f a ç o n u n e 

s o r t e d e c l a r i f i c a t i o n d u l i q u i d e . 
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lorsque l'ôbullition se mani fes te de n o u v e a u , u n 

peu d 'écume p r o v e n a n t de l 'a lbumine végé ta le . 

L e s é c u m e s ainsi f o r m é e s s é p a r e n t d u liquide 

quelques m a t i è r e s t e r r e u s e s en s u s p e n s i o n , p r o ­

v e n a n t du sel m a r i n que l'on emplo ie o r d i n a i r e m e n t 

à l'état b r u t ( se l g r i s ' ) . 

A m e s u r e que l'ôbullition l é g è r e c o n t i n u e , tous 

les pr inc ipes de la v iande ( e x c e p t é la fibrine, l'al­

b u m i n e , l 'hématos ine et les sels inso lubles ) se 

dissolvent, ainsi que la gé la t ine , au fur et à m e s u r e 

qu'elle se f o r m e p a r la dissolution du tissu ce l lu la ire 

et des t e n d o n s . Cette t e m p é r a t u r e soutenue t r a n s ­

f o r m e les pr inc ipes i m m é d i a t s qui déve loppent 

l ' a r ô m e . U n e l é g è r e c o u c h e de m a t i è r e g r a s s e , 

fluidifiée p a r la c h a l e u r et sor t ie des tissus a d i p e u x , 

vient s u r n a g e r et j o u e u n r ô l e utile (si elle n'est p a s 

en trop fortes p r o p o r t i o n s ) , en ce qu'elle s 'oppose 

à l ' évaporat ion et à la déperdi t ion de l ' a r ô m e . On 

enlève d'ailleurs la plus g r a n d e p a r t i e de cet te m a ­

t ière g r a s s e l o r s q u e la décoc t ion est t e r m i n é e , 

soit e n l'écrémant, soit e n p a s s a n t tout le l iquide 

a u t r a v e r s d'un t a m i s de c r i n , et en -séparant les 

deruiôres part i e s qui p o u r r a i e n t e n t r a î n e r a v e c 

elles ladite m a t i è r e g r a s s e . 

1 . L e s e l b r u t , q u e l ' o n p r é f è r e e n r a i s o n d e c e q u ' i l c o û t e 

e n v i r o n d i x o u q u i n z e c e n t i m e s d e m o i n s p a r k i l o g r a m m e e t q u ' i l 

sali un peu plus, d o n n e p a r f o i s a u b o u i l l o n u n e s a v e u r l é g è r e ­

m e n t a c r e , d u e à l a p r é s e n c e d u c h l o r u r e d e m a g n é s i u m , ' q u i 

l e . r e n d p l u s sale' e t p l u s h y g r o s c o p i q u e . 
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La portion du bouillon que l'on ne se propose 
pas de consommer immédiatement doit être re­
froidie le plus vite possible ou mise au frais, afin 
d'éviter, soit une trop forte déperdition de son 
arôme, soit une fermentation qui pourrait le faire 
aigrir si on le laissait dans un endroit chaud. 

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

Confection prompte d'un bouillon très-sapide. 

M. Liebig indique (Annales de Chimie et de Phy­

s i q u e , t. XIII, 3' série) le procédé suivant pour 
obtenir en moins d'une heure un bouillon riche en 
principes tirés de la viande, et doué d'un arome 
prononcé et très-agréable : 

Un kilogramme de viande de bœuf, dépourvue 
de sa substance grasse, étant coupé eu morceaux 
très-menus, ou haché, on le délaye dans un litre 
d'eau froide, on chauffe lentement jusqu'à l'ébul­
lition ; les écumes sont alors enlevées, puis on 
ajoute le sel, et, au bout de quelques minutes d'une 
ébullition légère, on obtient un bouillon plus 

9 5 e 
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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 ; 3 0 grammes de 
cet extrait, dissous et chauffés dans un litre d'eau, 
produisent un bouillon doué d'un arôme agréable 
et plus chargé de principes sapides que le bouillon 
ordinaire. 

On obtiendrait sans doute un extrait susceptible 
de se conserver longtemps dans un vase clos, de 
se transporter sous un petit volume, et de procurer 
un bouillon plus aromatique encore que par le 
moyen ci-dessus, si l'on épuisait à froid, par l'eau 
et par deux ou trois expressions, la viande crue 
hachée, puis qu'on soumît le liquide à une évapo-
ration rapide dans le vide, après y avoir fait dis­
soudre la proportion convenable de sel, qui est de 
6 à 8 grammes par kilogramme de viande. L'extrait 
obtenu contiendrait à l'étal latent l'arôme, qui se 
développerait seulement lorsqu'on'ferait dissoudre 
cet extrait dans l'eau et chauffer le liquide à l'ébul-
lition. L'albumine se coagulerait alors, on l'enlève­
rait, et l'on aurait en quelques instants un bouillon 
très-analogue, si ce n'est entièrement semblable, au 
produit ordinaire préparé avec de la viande fraîche. 

A la vérité, par ce moyen on n'aurait pas extrait 
de gélatine; mais cette substance, insipide par elle-
même, ne paraît pas jouer un rôle important dans 
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la propr ié t é nutr i t ive du boui l lon, dont elle n e c o n ­

stitue g u è r e , en g é n é r a l , qu'un d i x i è m e , c 'est -à-

dire de u n et d e m i à d e u x mi l l i èmes du poids du 

liquide. 

Il résu l te des d o n n é e s p r é c é d e n t e s q u e , p o u r 

laisser à la v iande soumise à la coc t ion dans 

l'eau la plus g r a n d e quant i té possible de pr inc ipes 

sapides , il faut la p l o n g e r en m o r c e a u x dans l 'eau 

boui l lante , et p a r u n feu vif m a i n t e n i r l 'eau à cette 

t e m p é r a t u r e d u r a n t quelques m i n u t e s . On fera ces ­

ser a lors l 'ébul l i t ion, puis on la issera la coc t ion 

s'achever à la t e m p é r a t u r e de 72° env iron . Alors la 

viande cuite a u r a c o n s e r v é la plus g r a n d e par t i e de 

ses pr inc ipes sap ides , p a r c e que la coagu la t ion su­

perficielle r a p i d e de l 'a lbumine et de l 'hématos ine 

a u r a o b s t r u é les issues e n t r e les fibrilles m u s c u ­

la ires ; que , la c o a g u l a t i o n de l 'hématos ine n 'ayant 

pu avoir l i eu c o m p l è t e m e n t jusqu 'au centre , la 

c h a i r , t ou t en é p r o u v a n t u n e coc t ion suff isante , 

a u r a c o n s e r v é u n e c o u l e u r et d 'autres c a r a c t è r e s 

analogues à c e u x des v iandes rô t i e s . 

Quant a u l iquide d a n s lequel cette cuisson p a r ­

t icul ière a u r a été ef fectuée, il p r é s e n t e r a les c a r a c ­

tères d'un boui l lon faible et p e u a r o m a t i q u e : ce la 

est facile à c o m p r e n d r e ; puisqu'il cont i endra d'au­

tant m o i n s de pr inc ipes sapides que la v iande en 

a u r a r e t e n u d a v a n t a g e . 
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Altérations spontanées des viandes. 

L a v iande des a n i m a u x abat tus s'altère d'autant 

plus vile que la t e m p é r a t u r e de l 'air est plus é levée 

et l 'humidi té plus g r a n d e ; des f e r m e n t s se p r o d u i ­

sent a lors a u x dépens de m a t i è r e s azotées m o d i ­

fiées p a r le c o n t a c t de l 'oxygène de l ' a i r ; u n e 

o d e u r putr ide a n n o n c e les p r o g r è s de la f e r m e n t a ­

t ion; diverses m o u c h e s ov ipares o u vivipares v ien­

n e n t déposer s u r la v iande des œufs ou des larves ; 

p e u de t e m p s a p r è s elle devient la p r o i e des v e r s , 

puis ses détr i tus t o m b e n t en p u t r i l a g e . 

L e s p r e m i e r s p h é n o m è n e s d'une f e r m e n t a t i o n 

e n c o r e peu sensible d iminuent la cohés ion o u a t ­

t endr i s sent la v iande : ils peuvent c o n t r i b u e r à 

e x a l t e r l ' a r ô m e ou le fumet d u g i b i e r ; aussi c o n -

serve - t -on p a r f o i s , jusqu'au d é v e l o p p e m e n t de l'o­

d e u r l é g è r e m e n t p u t r i d e , c e r t a i n s a n i m a u x , les 

f a i sans , p a r e x e m p l e , avant de les s o u m e t t r e à la 

cu i s son . R i e n n ' ind ique , p a r m i des faits t r è s - n o m ­

b r e u x , que , dans c e c a s , les v iandes plus ou m o i n s 

a v a n c é e s , tant qu'elles n'offrent p a s , a p r è s a v o i r 

é té c u i t e s , u n e o d e u r et u n e saveur t r è s - d é s a g r é a ­

bles , a ient acqu i s des p r o p r i é t é s mal fa i santes ; elles 

p e u v e n t ê t re m o i n s nutr i t ives , e t d'ail leurs on est 

e x p o s é s eu l ement à r e c o n n a î t r e au m o m e n t d'en 

fa ire u s a g e qu'elles n e sont plus m a n g e a b l e s . L ' a u ­

tor i t é admin i s t ra t ive agi t d o n c s a g e m e n t en p r o -
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hibant la vente o u effectuant la saisie des v iandes 

présentées s u r les m a r c h é s , lorsqu'el les offrent 

les c a r a c t è r e s d'une putré fac t ion sensible. L a c h a i r 

des a n i m a u x forcés à l a c h a s s e , ou s u r m e n é s et 

succombant à la fa t igue , n 'a j a m a i s n o n plus 

présenté d 'exemple d'insalubrité rée l le . 

Enf in , chose plus r e m a r q u a b l e e n c o r e , la v iande 

des a n i m a u x m a l a d e s , atte ints m ô m e d'affections 

morte l les , contag ieuses o u e n d é m i q u e s , a p u ô tre 

c o n s o m m é e dans u n e foule de c i rcons tances p a r 

les h o m m e s o u les a n i m a u x sans produire a u c u n 

effet toxique ou dé lé tère s u r les individus qui s'en 

étaient m o m e n t a n é m e n t n o u r r i s . 

M. Huzard a cité le fait , c o n c l u a n t à cet é g a r d , 

de l'emploi depuis l 'an iv d'un t r è s - g r a n d n o m b r e 

d ' a n i m a u x , bœufs et v a c h e s , atteints d'une ép izoo-

tie m e u r t r i è r e , o u qui avaient s u c c o m b é à l'épi— 

zoolie r é g n a n t e , p o u r la n o u r r i t u r e des a r m é e s de 

Sambre -e t -Meuse , de R h i n - e t - M o s e l l e , du Rhin 

et d'Italie, sans qu 'aucune affection part i cu l i ère 

en soit résu l tée p a r m i les soldats . Pendant les 

épizooties de 1 7 7 0 et de l'an v i , qui offrirent les 

plus d a n g e r e u x c a r a c t è r e s , le n o m b r e des ani­

m a u x m a l a d e s l ivrés a u x b o u c h e r s fut très-considé­

rable , et c e p e n d a n t les malad ies ne furent pas 

plus multipl iées qu'à l ' ord ina ire dans la popula ­

tion. 

On a vu m ê m e des a n i m a u x atteints du charbon 
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c o m m u n i q u e r le v i rus m o r b i f è r e a u x b o u c h e r s qui 

les avaient d é p e c é s , tandis que les p e r s o n n e s qui 

c o n s o m m a i e n t la v iande de ces a n i m a u x , s o u m i s e 

a u x p r o c é d é s usuels de c o c t i o n , n'en éprouva ient 

a u c u n m a l . 

L e s n o m b r e u s e s e x p é r i e n c e s faites d a n s l 'école 

v é t é r i n a i r e d 'Al for t , l 'a l imentat ion des p o r c s a v e c 

la c h a i r des c h e v a u x at te ints de la m o r v e et du 

f a r c i n , enfin l 'usage a l i m e n t a i r e que fait le p e r s o n ­

ne l de l ' é tabl i ssement d u s a n g , de la v iande et d u 

l a r d des c o c h o n s n o u r r i s de ce t te manière"; ont 

é g a l e m e n t d é m o n t r é qu' i l n'y a a u c u n d a n g e r à in­

t r o d u i r e d i r e c t e m e n t ou i n d i r e c t e m e n t ces v iandes 

d a n s le r é g i m e a l i m e n t a i r e des a n i m a u x c a r n i ­

v o r e s et o m n i v o r e s o u des h o m m e s . 

S a n s doute ces produ i t s n e sont p a s doués de 

toutes les qualités qui r e n d e n t l 'a l imentat ion a g r é a ­

b l e , et j a m a i s , sans doute , o n ne l e u r d o n n e r a vo­

l o n t a i r e m e n t la p r é f é r e n c e p o u r ce t u s a g e ; m a i s 

il n 'en est pas m o i n s i m p o r t a n t de savoir que de 

pare i l l es v iandes , in trodui tes for tu i t ement dans le 

r é g i m e a l i m e n t a i r e de l ' h o m m e , n e l 'exposent à a u ­

c u n d a n g e r ; q u ? a i n s i , tout e n ve i l lant , au tant que 

pos s ib l e , à ce que les m a r c h a n d s n e puissent p o r ­

t e r sur les m a r c h é s des v iandes d ' a n i m a u x atteints 

de m a l a d i e s , l ' admin i s tra t ion est a s s u r é e que des 

ventes acc idente l l e s de ce g e n r e n e p o u r r a i e n t 

c o m p r o m e t t r e la santé publ ique . 
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L a s é c u r i t é , s u r c e p o i n t , doit ê t re d'autant plus 

grande , que c'est tou jours à l'état cui t que la c h a i r 

entre dans n o t r e a l i m e n t a t i o n , et q u e , dans c e t 

état, les débris sol ides ( m u s c l e s , v i s c è r e s , o r g a n e s 

quelconques , lait ou bouil lon) p r o v e n a n t d ' a n i m a u x 

atteints des diverses affections contag ieuses p e u ­

vent ê t r e , sans i n c o n v é n i e n t , introdui ts dans les 

organes digestifs m ê m e des h e r b i v o r e s , tandis que 

de semblables m a t i è r e s , n o n soumises à la c o c t i o n , 

et qui sera ient e n c o r e inoffensives p o u r les c a r n i ­

vores et o m n i v o r e s (ch iens , p o r c s , poules) , s era ient 

susceptibles parfois de t r a n s m e t t r e les ma lad ie s 

contagieuses a u x h e r b i v o r e s qui les a u r a i e n t m a n ­

gées 

Insalubrité des viandes cuites, altérées spontanément. 

Nous v e n o n s de d é m o n t r e r p a r des laits positifs 

que les v iandes c r u e s n'offrent dans l 'a l imentat ion 

aucune p r o p r i é t é d é l é t è r e , lors m ê m e qu'elles ont 

subi les p r e m i e r s d e g r é s d e la f e r m e n t a t i o n o u 

qu'elles p r o v i e n n e n t d ' a n i m a u x atteints d e m a l a -

1. L e s c o n c l u s i o n s d é f i n i t i v e s d ' u n e l o n g u e s é r i e d e r e c h e r c h e s 

e x p é r i m e n t a l e s e n t r e p r i s e s d e p u i s 1 8 2 » p a r M. R e n a u l t , d i r e c t e u r 

de l ' é c o l e v é t é r i n a i r e d ' A l f o r t , s o n t : 1" q u ' i l n ' e x i s t e a u c u n e r a i ­

son s a n i t a i r e d e p r o h i b e r l ' a l i m e n t a t i o n d e s p o r c s e t d e s p o u l e s 

a v e c l e s d é b r i s d e s c l o s d ' é q u a r r i s s a g e , q u e l s qu ' i l s s o i e n t ; 

2° qu ' i l n 'y a a u c u n d a n g e r p o u r l ' h o m m e à m a n g e r l a c h a i r 

c u i t e o u le l a i t b o u i l l i p r o v e n a n t d e b œ u f s , v a c h e s , p o r c s , m o u ­

lons , p o u l e s a f f e c t é s d e m a l a d i e s c o n t a g i e u s e s , q u e l l e q u e s o i t l a 

r é p u g n a n c e b i e n n a t u r e l l e q u e p u i s s e n t i n s p i r e r c e s p r o d u i t s . 
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(lies contagieuses o u inoculables; n o u s avons établi 

que ces dern ier s c a r a c t è r e s d i spara i s sent a p r è s 

la c o c l i o n . Il n'en est p a s de infime de c e r t a i n e s 

a l t éra t ions qui peuvent s p o n t a n é m e n t s u r v e n i r dans 

l'état des v iandes cuites i m p r é g n é e s de jus ou de 

l iquides gé la t ineux : on a cons ta té souvent que ces 

p r é p a r a t i o n s a l i m e n t a i r e s , c o n s e r v é e s t r o p long­

t e m p s , sur tout si elles sont exposées à l 'a ir h u m i d e 

et c h a u d , ont o c c a s i o n n é des a c c i d e n t s g r a v e s chez 

les p e r s o n n e s qui en ava ient m a n g é . L e s a c c i d e n t s 

qui se sont produ i t s dans ces c i r c o n s t a n c e s ont p u 

faire c r o i r e à u n e m p o i s o n n e m e n t p a r des o x y d e s 

o u sels méta l l iques p r o v e n a n t de la p r é s e n c e du 

c u i v r e ou du p l o m b dans les al l iages ou les c o u v e r t e s 

(vernis ) des vases où les a l iments avaient s é j o u r n é . 

S a n s doute ce l te c a u s e possible d ' intoxicat ion doit 

ê t r e s o i g n e u s e m e n t p r é v e n u e en évi tant de g a r d e r 

ce s v iandes d a n s des vases de cu ivre ou des po ter i e s 

à couver te s p l o m b c u s e s a t t a q u a b l e s , et les p r é c a u ­

t ions indiquées à cet é g a r d p a r le consei l d 'hygiène 

p u b l i q u e , et r e n d u e s , p a r l 'adminis trat ion s u p é ­

r i e u r e , obl igato ires chez les c h a r c u t i e r s et a u t r e s 

m a r c h a n d s de comes t ib l e s c u i t s , sont p r u d e n t e s et 

s a g e s ; m a i s , i n d é p e n d a m m e n t de ce s c a u s e s , en 

l ' absence m a i n t e s fois c o n s t a t é e de sels o u o x y d e s 

m é t a l l i q u e s , les v iandes c u i t e s , a l térées sans c e s s e r 

d'être m a n g e a b l e s , ont produi t les g r a v e s a c c i d e n t s 

en quest ion . L a cause réel le paraî t devoir en ê t r e 
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atlribuée a u x moi s i s sures à peine visibles à l'œil n u 

qui se développent s u r ces v iandes , dont les j u s , 

analogues au b o u i l l o n , a c q u i è r e n t fac i l ement , e n 

effet, le c a r a c t è r e ac ide t r è s - p r o p r e a u développe­

ment de ces petits ê tres v é g é t a u x , et n o t a m m e n t 

des c h a m p i g n o n s , c lasse qui c o m p t e u n g r a n d 

nombre d'espèces v é n é n e u s e s . 

Quoi qu'il en soit de la c a u s e pr inc ipa l e des a c ­

cidents tox iques observés dans ces c i r c o n s t a n c e s , 

on doit se p r é o c c u p e r , s u r t o u t d u r a n t les sa isons 

chaudes , des m o y e n s de s'y s o u s t r a i r e , ce qui est 

d'ailleurs fac i l e , en évitant de m a n g e r des a l i m e n t s 

de ce g e n r e , c 'es t -à-dire des v iandes cu i tes , i m p r é ­

gnées de jus et g a r d é e s t r o p l o n g t e m p s à l ' a i r , 

devenues sens ib lement ac ides et plus ou m o i n s e n ­

vahies p a r des m o i s i s s u r e s . A u r e s t e , on peut a i s é ­

ment c o n s e r v e r t r è s - l o n g t e m p s les v iandes c r u e s et 

cuites, à l'aide des m o y e n s c i -après indiqués . 

I I I . 

C O N S E R V A T I O N D E S V I A N D E S . 

A b a i s s e m e n t d e l a t e m p é r a t u r e . — D e s s i c c a t i o n . — B o u i l l o n c o n ­

c e n t r é . — M e a t - b i s c u i t ( b i s c u i t v i a n d e ) d e Gai l B o r d e u . — E x ­

c l u s i o n d e l ' a i r o u d e l ' o x y g è n e l i b r e . — P r o c é d é d ' A p p e r t ; 

p e r f e c t i o n n e m e n t F a s t i e r . 

L a v i a n d e , ses p r é p a r a t i o n s usuel les et c e r t a i n s 
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produi t s a l i m e n t a i r e s qu'on e n e x t r a i t peuvent 

ê t re c o n s e r v é s t r è s - l o n g t e m p s , si l 'on m e t ce s s u b ­

s tances dans des condi t ions te l l es , que la f e r m e n ­

tat ion ne puisse se p r o d u i r e ni les moi s i s sures se 

déve lopper . 

L e s condit ions p r i n c i p a l e s sont : I o u n e t r è s -

basse t e m p é r a t u r e , o u 2° la dess iccat ion , c 'est-à-dire 

l ' évaporat ion r a p i d e de la plus g r a n d e p a r t i e de 

l ' eau , ou 3° l ' exc lus ion de l ' a i r , ou plutôt de l 'oxy­

g è n e l i b r e , sans la p r é s e n c e duquel la f e r m e n t a t i o n 

n e peut c o m m e n c e r et les végétat ions c r y p t o g a m i -

ques o u les m o i s i s s u r e s n e peuvent se déve lopper . 

Abaissement de la température. 

C h a c u n c o n n a î t l e s rési i l tats favorables obtenus 

en été chez u n g r a n d n o m b r e de m a r c h a n d s de c o ­

mest ib les p a r l ' emplo i de la g l a c e e n m o r c e a u x 

m i s e tout a u t o u r des v iandes f ra îches : g i b i e r s , 

poissons , c r u s t a c é s ( h o m a r d s , é c r e v i s s e s , c r e ­

vet tes , e t c . ) . Ce m o y e n p e r m e t de p r o l o n g e r 

p e n d a n t p lus ieurs j o u r s l a c o n s e r v a t i o n de ces 

c o m e s t i b l e s , soit à l'état c r u , soit a p r è s u n e c o c -

tion p r é a l a b l e . D a n s ces c i r c o n s t a n c e s , toutefo is , 

la t e m p é r a t u r e n'est g u è r e aba i s sée que j u s q u ' à 

3 o u 6 ° a u - d e s s u s de zéro : s'il était possible 

d'abaisser et de m a i n t e n i r é c o n o m i q u e m e n t a u -

dessous de zéro la t e m p é r a t u r e des v i a n d e s , o n 

les c o n s e r v e r a i t t r è s - l o n g t e m p s ; c a r b e a u c o u p 
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d'exemples c e r t a i n s ont p r o u v é qu 'à cet te nasse 

t e m p é r a t u r e la f e r m e n t a t i o n n e peut c o m m e n c e r . 

Mais la d é p e n s e deviendrait t r o p o n é r e u s e : elle 

dépasserait b ientôt la va leur des produits c o n s e r v é s . 

Dessiccation. 

Les v iandes de b o u c h e r i e , e x p o s é e s en t r a n c h e s 

minces à u n c o u r a n t d'air sec et c h a u d , p e r d e n t 

assez r a p i d e m e n t la plus g r a n d e par t i e des 77 c e n ­

tièmes d'eau qu'elles r e n f e r m e n t , p o u r n e plus r e ­

tenir au delà de 5 o u 6 d'eau s u r 1 0 0 de l e u r po ids ; 

dans cet état elles se c o n s e r v e n t b ien . Ce p r o c é d é 

s'exécute en quelque s o r t e n a t u r e l l e m e n t dans les 

contrées les plus c h a u d e s de l ' A m é r i q u e m é r i d i o ­

nale. On dés igne sous le n o m de tasajo le produi t 

de l 'opération qui est a ins i décr i te p a r n o t r e c o n ­

frère , M. B o u s s i n g a u l t , d a n s son o u v r a g e intitulé 

Economie rurale. 

Les q u a r t i e r s de b œ u f sont a d r o i t e m e n t d é c o u ­

pés à l'aide d'un c o u t e a u m i n c e et b ien affilé, e n 

t r è s - m i n c e s l a n i è r e s , l ongues de d e u x à tro is 

mètres . On s a u p o u d r e cel les-ci de far ine g r e n u e de 

ma i s , afin de faire a b s o r b e r les sucs é p a n c h é s à la 

superficie de la v iande . 

Les l a n i è r e s ainsi e n r o b é e s de far ine sont sus­

pendues à l 'air et e x p o s é e s a u soleil sur des t r a ­

verses hor izonta les f o r m é e s de b a m b o u s . C h a q u e 

s o i r , l orsque l'on c r a i n t la p l u i e , le tasajo est 
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r e n t r é à c o u v e r t ; le m a t i n on l 'expose de n o u v e a u 

à l 'air j u s q u ' à dess iccat ion p r e s q u e c o m p l è t e , c'est-

à -d ire jusqu'à ce qu'il n e r e t i e n n e plus que 7 à 8 

c e n t i è m e s d'eau. 1 0 0 par t i e s de v iande fra îche 

en d o n n e n t env i ron 2(5 de tasajo. Ce p r o d u i t a u n e 

c o u l e u r f o n c é e , son o d e u r n'a rien de d é s a g r é a b l e ; 

les l an ières ainsi ob tenues conservent assez de flexi­

bilité p o u r ê t re e n r o u l é e s sous f o r m e de pelotes c y -

l indro ïda les . C o m p r i m é de cette f a ç o n , il est m o i n s 

access ib le a u x inf luences a t m o s p h é r i q u e s et peut se 

c o n s e r v e r t r è s - l o n g t e m p s sans a l t éra t ion sens ib le , 

p o u r v u qu'on le m a i n t i e n n e dans des endro i t s secs . 

D a n s les c o n t r é e s a u r i f è r e s , l 'usage du tasajo est 

t r è s - r é p a n d u ; p o u r les ouvr iers n è g r e s et tout le 

p e r s o n n e l e m p l o y é dans les m i n e s de la V e g a a u 

l a v a g e des m i n e r a i s d 'or et de p la t ine , le ta­

sajo r e m p l a c e g é n é r a l e m e n t la v i a n d e f ra î che de 

boeuf. 

P o u r faire c u i r e c o n v e n a b l e m e n t le tasajo, il faut 

le c o u p e r en m o r c e a u x , l e l a i s s e r t r e m p e r dans l 'eau, 

qu'il a b s o r b e p e u à peu en se gonf lant . On chauffe 

g r a d u e l l e m e n t avec les p r é c a u t i o n s que n o u s a v o n s 

indiquées plus h a u t . L e bouil lon que l'on obt ient 

ainsi est de b o n n e qua l i t é , et le bouill i t r è s - a n a ­

l o g u e à celui que d o n n e la c h a i r f ra îche . L e tasajo 

offre s u r les e x t r a i t s de v iande p r o p o s é s autrefo is 

p a r P r o u s t , et r e c o m m a n d é s d e r n i è r e m e n t p a r 

M. L i e b i g , l ' avantage notable d'avoir c o n s e r v é les 
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matières aromatiques, ou l'arôme à l'état hitent, 
pouvant se développer par l'effet de la cuisson, 
tandis que l'arôme développé pendant la confec­
tion même du bouillon se perd en très-grande par­
tie, entraîné avec la vapeur d'eau qui se dégage, 
lorsque l'on rapproche le bouillon en consistance 
d'extrait. 

On pourrait sans doute appliquer, en les perfec­
tionnant, les moyens de fabriquer le t a s a j o , dans 
les contrées méridionales de l'Amérique et de la 
Russie, où l'on perd encore la plus grande partie 
de la chair des animaux (bœufs et moutons), que 
l'on abat pour utiliser seulement la peau et la laine. 
Les procédés de dessiccation, de compression et 
d'emballage des légumes, décrits plus loin, appli­
qués avec quelques modifications au traitement de 
la viande , permettraient probablement d'obtenir 
économiquement un nouveau produit alimentaire 
commercial, facile à conserver et à transporter sous 
un poids et un volume quatre fois moindres que le 
poids et le volume de la viande fraîche. Il généra­
liserait une ressource précieuse dans les voyages, 
les campagnes sur terre et à bord des bâtiments 
de la marine. Dans ce dernier cas, comme pour 
les légumes desséchés, l'eau obtenue en distillant 
l'eau de mer avec 0 , 2 de son poids de combustible 
permettrait de profiter aisément de toute l'écono­
mie de l'arrimage et du transport. 
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Bouillon concentré. 

E n r é d u i s a n t le boui l lon à la cons i s tance d'ex­

trait p a r u n e é v a p o r a t i o n r a p i d e , on obt ient une 

m a t i è r e cons i s tante , d'une c o n s e r v a t i o n facile, qui , 

dissoute dans t r e n t e fois son poids d'eau boui l lante , 

r e p r o d u i t en par t i e la s a v e u r du l iquide dont elle est 

e x t r a i t e , m o i n s l ' a r ô m e c e p e n d a n t , c a r il s'est dé­

g a g é p r e s q u e e n t i è r e m e n t a v e c la v a p e u r d'eau. 

Il s'en faut d o n c de b e a u c o u p (pie les produits n o m ­

m é s tablettes de boui l lon puissent d o n n e r u n li­

quide a l i m e n t a i r e auss i a g r é a b l e que le boui l lon 

v é r i t a b l e ; souvent m ê m e u n e a l t éra t ion n o t a b l e , 

o c c a s i o n n é e p a r la c h a l e u r d u r a n t la p r é p a r a t i o n , 

d o n n e à ces tablettes u n e o d e u r d é s a g r é a b l e ayant 

que lque ana log ie a v e c celle de la col le f or t e . 

On p r é p a r e e n Russ i e u n produi t de ce g e n r e 

(portable soup, s o u p e por ta t ive o u boui l lon c o n ­

c e n t r é ) a v e c le bouil lon d a n s lequel les a n i m a u x 

dépouil lés et d é p e c é s ont été s o u m i s à u n e ébull i -

t ion qui a facilité l ' e x t r a c t i o n de la gra i s se venue à 

la superf ic ie du l iquide. Celui-ci , r a p p r o c h é en c o n ­

s i s tance d 'extra i t , est cou lé d a n s des vases plats où 

il se p r e n d en m a s s e solide et souple . Ce produi t 

a l i m e n t a i r e , ainsi fabriqué en g r a n d , se vend sous 

la f o r m e de pa ins c i r c u l a i r e s p l a t s , épais de 5 à 

6 c e n t i m è t r e s . Il est e x e m p t de s a v e u r d é s a g r é a b l e , 

cont ient la p l u p a r t des p r i n c i p e s du b o u i l l o n , et 
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sert pour faire des potages ou pour animaliser di­

verses substances alimentaires végétales. 

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'expérience1 

semble avoir démontré que la gélatine, qui est in­
sipide et dont il n'existe que de très-faibles pro­
portions dans le bouillon de viande ( 2 pour 1 0 0 0 
environ), est dépourvue des principales propriétés 
alimentaires qui caractérisent les meilleurs produits 
des animaux. Sous ce rapport, ses caractères sem­
bleraient la rapprocher des sels ammoniacaux. Au 
même point de vue, on pourrait dire que l'instinct 
des animaux les guide comme l'expérience a pu 
diriger l'homme; car les chiens et les rats, si avides 
des véritables substances alimentaires, délaissent la 
gélatine extraite du tissu fibreux des os. 

Heat-biscuit [biscuit-viande] de Gail Jlordeu. 

Cet aliment se prépare au Texas d'après le pro­
cédé suivant, de Cail Bordeu : les bœufs, dépouil­
lés et dépecés, sont immédiatement mis dans des 

1. L e s n o m b r e u s e s e t t r è s - i n t é r e s s a n t e s r e c h e r c h e s e x p é r i m e n ­

t a l e s a c c o m p l i e s p a r u n e c o m m i s s i o n s p é c i a l e d e l ' A c a d é m i e d e s 

s c i e n c e s s e m b l e n t n ' a v o i r l a i s s é a u c u n d o u t e à c e t é g a r d . C e t t e 

c o m m i s s i o n é t a i t c o m p o s é e d e M M . T h é n a r d , D a r c e t , D u m a s , 

F l o u r e n s , S e r r e s , B r e s c h e t e t M a g e n d i e , r a p p o r t e u r . V o y . l e s 

Comptes rendus, 2 a o û t 1 8 4 1 . 
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chaudières et soumis, avec une quantité d'eau suf­
fisante pour recouvrir tous les morceaux, à une 
longue ébullition. Le liquide, décanté et débarrassé 
de la graisse surnageante, est évaporé en consi­
stance- sirupeuse. Alors on l'incorpore avec de la 
farine de froment, en proportion convenable pour 
former une pâte ferme que l'on étend sous le rou­
leau ; on perce de petits trous et l'on découpe celte 
pâle 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 l'on a fait du meat-biscuit, particu­
lièrement dans la marine américaine et dans les 
voyages sur terre, parait avoir donné de bons ré­
sultats. Cet aliment est facile à transporter et à con­
server. On peut le consommer soit à l'état sec, soit 
'mieux encore en y ajoutant, après l'avoir concassé, 
de 2 0 à 3 0 fois son poids d'eau, du sel et quelques 
condiments, puis en le soumettant à une ébullition 
de 2 5 ou 3 0 minutes. Nous devons dire toutefois 
qu'on est allé trop loin en disant que ce biscuit peut 
remplacer le pain et la viande, et que ^ de livre 
( 0 L , 1 5 1 e r ) suffiraient pour nourrir un homme pen­
dant un jour; il n'équivaut pas à la viande, car il 
ne contient de la chair musculaire que la portion 
soluble dans l'eau bouillante, et les 1 5 1 grammes, 
représentant au plus 1 8 0 grammes de pain et 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



31 g r a m m e s d'extrai t sec de boui l lon, équ ivaudra ient 

seulement à ¿ de la r a t i o n e n pain et v iande n é c e s ­

saire à u n h o m m e s u p p o r t a n t les fat igues d u t r a ­

vail ou des v o y a g e s . ( Voir plus loin les principes 

d'une alimentation salubre normale.) 

Exclusion d e l'air o u de l'oxygène libre. 

Un des m o y e n s s imples de réa l i s er cet te s o r t e 

de conservat ion consis te à fouler e x a c t e m e n t les 

viandes cuites dans des intest ins de bœufs (dits 

boyaux insufflés) p r é p a r é s e x p r è s , liés d'un b o u t , 

puis i m p r é g n é s d'huile d'olive au m o m e n t de les 

e m p l i r ; u n e d e u x i è m e l i g a t u r e , faite a v e c s o i n , 

peut f e r m e r c o m p l è t e m e n t ce t te e spèce de v a s e 

m e m b r a n e u x et en e x c l u r e l 'a ir . L e m ê m e p r o ­

cédé s 'emploie a v e c a v a n t a g e p o u r la conservat ion 

du b e u r r e , que l'on cou le d a n s les intestins a p r è s 

l'avoir fait fondre a u b a i n - m a r i e : c e b e u r r e , e x a c ­

tement mis à l 'abri d u c o u r a n t de l 'air, peut se 

conserver ainsi t r è s - l o n g t e m p s e x e m p t de r a n c i d i t é . 

Procédé d'Appert; perfectionnement Fastier. 

Cette invent ion f r a n ç a i s e , a d m i r a b l e p a r sa s i m ­

plicité et s o n efficacité c o m p l è t e , date de 1 8 0 9 ; 

l ongtemps e n but t e à des object ions hypothét iques 

que de l o n g u e s et c o n c l u a n t e s e x p é r i e n c e s ont e n ­

fin levées, c e p r o c é d é a r e n d u les plus g r a n d s serv i ­

ces à l ' é c o n o m i e d o m e s t i q u e et s u r t o u t à la m a r i n e . 

9 5 d 
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Employé sur la plus vaste échelle en Angleterre, 

en France et chez toutes les nations qui possèdent 

une marine de quelque importance, il a permis de 

rendre plus salubre l'alimentation à bord des na­

vires, en assurant la conservation d'une foule d'ali­

ments préparés à terre suivant les meilleures re­

cettes culinaires usuelles ; on a substitué dès lors en 

partie ces aliments parfaitement saluhres aux diffé­

rentes viandes salées dont l'usage trop prolongé 

compromettait plus ou moins la santé des équi­

pages et des passagers, durant les voyages de long 

cours. Nous verrons plus loin qu'un procédé plus 

économique, récemment appliqué à la conserva­

tion des légumes, est heureusement venu com­

pléter les moyens d'améliorer le régime alimentaire 

des marins de toutes les classes. 

L'invention d'Apport consiste à éliminer ou plu­

tôt à annihiler l'influence si énergique de l'oxygène 

de l'air sans exclure la totalité de ce gaz. En effet, 

cette exclusion complète est à peu près 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 grès ou en fcrblanc, qu'il remplit le plus possible 

avec ces substances et le liquide interposé, puis il 
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ferme h e r m é t i q u e m e n t le vase à l'aide de b o u c h o n s 

assouplis ou d'une s o u d u r e à l 'étain. 

Un ou plusieurs vases r e m p l i s de cet te m a n i è r e 

sont alors placés dans l 'eau que cont ient u n e c h a u ­

dière ; on élève g r a d u e l l e m e n t jusqu 'à 1 0 0 ° la 

t e m p é r a t u r e de cet te e spèce de b a i n - m a r i e , d a n s 

lequel on maint ient u n e l é g è r e ébullit ion p e n d a n t 

une demi -heure ou u n e h e u r e , suivant que le vo­

lume des vases est plus petit o u plus g r a n d . 

L e peu d 'oxygène r e s t é l ibre dans l 'air e n f e r m é 

avec les subs tances a l i m e n t a i r e s se c o m b i n e a v e c 

les mat i ères o r g a n i q u e s sous l' influence de la c h a ­

leur c o m m u n i q u é e j u s q u ' a u centre, a u t r a v e r s des 

p a r o i s , et il ne peut plus ensuite a g i r p o u r e x c i t e r 

la f ermentat ion 

Dans la p r é p a r a t i o n en g r a n d , on r e n d les c o n ­

ditions plus favorables e n c o r e lorsqu 'on peut r e m ­

plir les v a s e s , qui sont o r d i n a i r e m e n t cy l indr iques 

1 . L e s c o n s e r v e s d e v i a n d e s a i n s i p r é p a r é e s d a n s l e s m e i l l e u r e s 

c o n d i t i o n s p e u v e n t ê t r e g a r d é e s e t t r a n s p o r t é e s s u r m e r s a n s a l ­

t é r a t i o n d u r a n t p l u s d e v i n g t a n n é e s ; e l l e s f o u r n i s s e n t u n e a l i ­

m e n t a t i o n s a i n e e t t r è s - a g r é a b l e , p o u r v u q u ' e l l e n e s o i t p a s e x ­

c l u s i v e e t q u ' o n l a v a r i e , n e f û t - c e m ê m e q u ' a v e c d e s v i a n d e s 

s a l é e s o u f u m é e s d e p o i s s o n e t d e b œ u f ; o u t r e l a r a t i o n o r d i n a i r e 

de p a i n . 

On c o n s e r v e d e l a m ê m e m a n i è r e d e s f r u i t s e t d e s l é g u m e s ; 

c e p e n d a n t o n n ' e s t p a s p a r v e n u à p r é v e n i r p a r c e m o y e n c e r ­

t a i n e s a l t é r a t i o n s d u l a i t , n o t a m m e n t l a s é p a r a t i o n d ' u n e p a r t i e 

d u b e u r r e . N o u s v e r r o n s p l u s l o i n q u ' u n a u t r e p r o c é d é s a t i s f a i t 

a u j o u r d ' h u i à c e t t e c o n d i t i o n . 
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:>2 DES S U B S T A N C E S A L I M E N T A I R E S . 

et en fer é t a m é , avec la p r é p a r a t i o n a l i m e n t a i r e , 

v iande cui te ou a u t r e , e n c o r e toute boui l lante : à cet 

effet, on p lace d 'abord les m o r c e a u x , puis o n soude 

à l ' é ta in , le c o u v e r c l e c i r c u l a i r e la issant a u mil ieu 

u n t rou dans lequel on puisse i n t r o d u i r e la douille 

d'un e n t o n n o i r . Il est facile de r e m p l i r a lors le vase 

a v e c le l iquide m i s à p a r t ; on soude à l'étain u n 

petit disque en f e r b l a n c qui f e r m e le t r o u ; enfin, 

o n élève et l 'on soutient , c o m m e n o u s venons de le 

d i r e , la t e m p é r a t u r e à 100° a u b a i n - m a r i e . 

M. F a s t i e r a per fec t ionné e n c o r e cet te m é t h o d e 

e n chauffant les vases a v e c u n b a i n - m a r i e c o n t e ­

n a n t du sel ou u n m é l a n g e de sel et de s u c r e , de 

façon à ce que la t e m p é r a t u r e puisse ê tre élevée à 

1 1 0 ° . A l o r s l'ébullition peut avoir lieu dans l' inté­

r i e u r des vases ou boîtes en f e r b l a n c , et la v a p e u r , 

à laquel le o n a m é n a g é u n e issue é tro i te , m a i n t e ­

n u e à la part i e la plus é levée , e n t r a î n e p r e s q u e tout 

l 'air en se d é g a g e a n t ; on r e m p l i t c o m p l è t e m e n t , 

puis on f e r m e toute issue p a r u n g r a i n de sou­

d u r e . 11 est facile de c o m p r e n d r e qu'on peut éli­

m i n e r ainsi la p r e s q u e total ité de l 'air , et que l'on 

obt ient p a r là d 'autant plus de cer t i tude que les 

t r a c e s d 'oxygène l ibre s e r o n t plus vite et plus c o m ­

p l è t e m e n t c o m b i n é e s avec les m a t i è r e s o r g a n i q u e s . 
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I V . 

D É B R I S E T D I V E R S P R O D U I T S C O M E S T I B L E S D E S A N I M A U X . 

P e a u e t t e n d o n s . — S a n g . — O E u f s . — P r o p r i é t é s e t e s s a i d e s œ u f s 

f r a i s . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s d e s œ u f s . — M o y e n s d e c o n s e r ­

v e r l es œ u f s . — C a v i a r . — L e l a i t ; s o n r ô l e d a n s l ' a l i m e n t a t i o n ; 

s a c o m p o s i t i o n . — A s p e c t e t c o n s t i t u t i o n p h y s i q u e d u l a i t . — 

Q u a l i t é s d u l a i t . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s d u l a i t . — M o y e n s 

d ' e s s a y e r l a q u a l i t é d u l a i t . — L a c t o m è t r e o u c r é m o m è t r e . — 

G a l a c t o s c o p e . — F a l s i f i c a t i o n s d u l a i t . — I n f l u e n c e d e s c h e m i n s 

de f e r s u r l ' a m é l i o r a t i o n d u l a i t v e n d u d a n s P a r i s . — I n f l u e n c e 

des v a s e s o ù l ' on g a r d e l e l a i t . — C o n s e r v a t i o n d u l a i t . — J o n ­

c h é e s . 

Peau et tendons. 

Ces deux part ies des a n i m a u x sont f o r m é e s de 

tissus qu'une coc t ion assez p r o l o n g é e d a n s l 'eau 

peut t r a n s f o r m e r p r e s q u e c o m p l è t e m e n t en gé la ­

t ine; l orsque cet te t r a n s f o r m a t i o n n'est pas poussée 

aussi loin, les tissus, gonflés et devenus très-faci les 

à e n t a m e r , sur tout s'ils prov iennent de j e u n e s a n i ­

m a u x , c o n c o u r e n t à l 'a l imentat ion des h o m m e s ; 

la p e a u const i tue la plus g r a n d e part i e de la sub­

stance comes t ib l e des tôles de veau réservées p o u r 

l 'a l imentat ion; q u a n t à celles de ces tètes qui n'ont 

pas la m ê m e d e s t i n a t i o n , on les dépouille afin de 

laisser à la p e a u de l 'animal toute son é tendue et 

de la l ivrer ainsi a u x t a n n e u r s . Ces d e r n i e r s en r e -
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t r a n c h e n t a v a n t le t a n n a g e la p o r t i o n qui c o r r e s ­

pondai t à la t e t e ; ils la l ivrent a u x fabr icants de 

col le forte ou de gé la t ine . 

L e s pieds de v e a u o u de m o u t o n sont p r e s q u e 

tout ent iers f o r m é s , o u t r e les o s , de p e a u et de ten­

dons ; u n e p a r t i e d 'entre e u x sont r é s e r v é s p o u r 

l 'a l imentat ion des h o m m e s ; le s u r p l u s , souvent 

t r è s - c o n s i d é r a b l e , est v e n d u a u x fabr icants de gé la ­

tine et de col le forte . On c o m p r e n d , a u re s t e , q u e 

les t issus a n i m a u x de ce g e n r e n e c o n t e n a n t , p o u r 

ainsi d i r e , qu 'un seul p r i n c i p e i m m é d i a t , peuvent 

ê t re p lus n o u r r i s s a n t s que la g é l a t i n e , p r o d u i t de 

l eur dissolut ion, sans offrir toutefois des p r o p r i é t é s 

a l i m e n t a i r e s c o m p a r a b l e s à cel les de la v iande . E n 

effet ce l le -c i c o n t i e n t , c o m m e n o u s l 'avons indiqué 

plus h a u t , u n g r a n d n o m b r e de pr inc ipes i m m é ­

diats o r g a n i q u e s et i n o r g a n i q u e s , s emblab les à 

c e u x qui f o r m e n t nos p r o p r e s t issus. 

On p e u t , a u r e s t e , e m p l o y e r les par t i e s t end i ­

neuses et c u t a n é e s , de m ê m e que les m e m b r a n e s 

des vessies n a t a t o i r e s appe lées i ch tbyoco l l e (co l le 

de poisson) p r o v e n a n t de c e r t a i n s e s t u r g e o n s , p o u r 

i n t r o d u i r e d a n s les l iquides a l imenta i re s quelques 

c e n t i è m e s de gé la t ine suscept ibles de les fa ire 

p r e n d r e en ge lée p a r le r e f ro id i s sement . 

L e s ge l ée s de ce s différentes p r o v e n a n c e s , ainsi 

que les l iquides g é l a t i n e u x , offrent ce c a r a c t è r e 

p a r t i c u l i e r , qu'el les dev iennent ac ides dès les p r e -
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iniers p r o g r è s d e l e u r f e r m e n t a t i o n : elles favorisent 

ainsi le d é v e l o p p e m e n t des moi s i s sures et p e u v e n t 

rendre plus p r o m p t e m e n t insa lubres les subs tances 

a l imenta ires qu'e l les env ironnent . Il s e r a p r u d e n t , 

en tous c a s , d 'év i ter d ' employer p o u r l 'a l imenta­

tion des h o m m e s les diverses p r é p a r a t i o n s de 

viandes cui tes o u de c h a r c u t e r i e qui p r é s e n t e r a i e n t 

ces c a r a c t è r e s d'acidité et la p r é s e n c e de m o i s i s ­

sures plus ou m o i n s a b o n d a n t e s 1 . 

Sang. 

Le sang d e s divers a n i m a u x dont la c h a i r est 

comest ible p e u t c e r t a i n e m e n t faire par t i e de 

nos s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s . Dans c e r t a i n e s c o n ­

trées, c o m m e e n S u è d e , o n utilise le s a n g des a n i ­

m a u x de b o u c h e r i e en le faisant e n t r e r d a n s la 

confection de pa ins p a r t i c u l i e r s . Souvent auss i le 

sang des o i s e a u x de b a s s e - c o u r fait p a r t i e des s u b ­

stances a l i m e n t a i r e s employées dans les f e r m e s ; 

enfin, c h a c u n sait q u e le sang des l ièvres et celui 

des c o c h o n s s o n t t o u j o u r s m i s à profit . Ces d e r ­

niers diffèrent c e p e n d a n t des a u t r e s p a r l e u r o d e u r 

part icul ière o u l e u r a r o m e a g r é a b l e : le s a n g du 

I. 1 1 s e m b l e q u e l a c h a i r de t o u s l e s a n i m a u x p o u r r a i t s e r v i r 

à la n o u r r i t u r e d e l ' h o m m e ; c e p e n d a n t q u e l q u e s - u n s d e c e s a n i ­

m a u x s o n t d a n s u n é t a t t e l d e m a i g r e u r , e t l e u r fibre m u s c u l a i r e 

est si t e n a c e , q u ' e l l e s e r a i t à p e i n e m a n g e a b l e ; d ' a u t r e s , c o m m e 

la f o u i n e , e x h a l e n t u n e o d e u r t e l l e m e n t f o r t e , q u ' i l s e r a i t diff i­

cile d e v a i n c r e l a r é p u g n a n c e q u ' e l l e i n s p i r e . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



p o r c est plus a i s é m e n t c o a g u l a b l e , il cont ient un 

peu p lus de fibrine, et toutefois on n e le c o n s o m m e 

en g é n é r a l que m é l a n g é avec des c o r p s g r a s et des 

c o n d i m e n t s à o d e u r p r o n o n c é e , qui modif ient ses 

qual i tés spéciales . 

Quant au sang des a n i m a u x de b o u c h e r i e (bœufs, 

v a c h e s , v e a u x , m o u t o n s ) , son o d e u r et sa s a v e u r 

s o n t sens ib lement d é s a g r é a b l e s , et l'on n'en fait un 

u s a g e a l imenta ire ni dans les villes ni d a n s la p lu­

p a r t des c a m p a g n e s en E u r o p e . 

L e s appl icat ions qu'on a tentées d'en faire p o u r 

la n o u r r i t u r e des a n i m a u x n'a p a s e u de résu l ta t s 

favorables , du m o i n s lorsqu'on l 'employait en fortes 

p r o p o r t i o n s . J'ai m o i - m ê m e essayé de d o n n e r c o m ­

p a r a t i v e m e n t la v iande et le sang en égales p r o ­

por t ions dans les r a t i o n s a l imenta i re s des c o c h o n s , 

et le sang a fait d é p é r i r les a n i m a u x qui s'en n o u r ­

r i ssa ient dans des condit ions o ù la c h a i r m u s c u ­

la ire engraissa i t des a n i m a u x s e m b l a b l e s ; il s e m b l e 

que ce l iquide , qui cont ient des é l é m e n t s i n c o m ­

plètement é laborés en m ê m e t e m p s q u e des e x c r é ­

tions prêtes à ê t re é l iminées de la c i r c u l a t i o n , n e 

puisse , en effet, r éa l i s er les b o n n e s condi t ions d'un 

a l i m e n t n o r m a l . 

OEufs. 

U n assez g r a n d n o m b r e de ch imis tes et de phy­

siologistes se sont o c c u p é s de la c o m p o s i t i o n des 
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œufs, de leur conservat ion et des p h é n o m è n e s de 

l'incubation; on peut c i ter n o t a m m e n t R ê a u m u r , 

Parmenf ier , Cadet , de V a u x , B o n n e m a i n , P r o u t , 

Vauquel in, P r o u s t , MM. Gobley, L e c a n u , B a u d r i -

m o n t , Martin Saint-Ange; j 'a i eu m o i - m ê m e l 'oc ­

cas ion de faire quelques r e c h e r c h e s s u r les m o y e n s 

d'essai, les propriétés a l imenta ires et les m o y e n s 

de conservation des œufs. 

Ce sont les œufs de poule qui ont p r i n c i p a l e m e n t 

fait l'objet de ces études et qui s 'emploient le plus 

généralement pour la n o u r r i t u r e de l ' h o m m e . Il 

est évident que cette substance a l i m e n t a i r e cont ient 

tous les principes indispensables à la format ion des 

tissus des a n i m a u x , puisqu'elle suffit, sans a u t r e 

aliment externe, à l'évolution du g e r m e , qui p a r 

degrés se transforme en u n petit an imal r e p r é ­

sentant dans sa composi t ion les m u s c l e s , t e n ­

dons, os, p e a u , etc . Dans ces e s p è c e s , u n e p a r t i e 

des phosphates de c h a u x et de m a g n é s i e est 

fournie pendant l' incubation p a r la coquil le . On 

t r o u v e , en effet, dans l 'œuf, des substances azo­

tées 'albumine, vifelline, ex tra i t de v i a n d e , m a ­

tière colorante jaune et m e m b r a n e s ) , des m a t i è r e s 

grasses (margar ine , o lé ine, cho lc s tér ine , e t c . , ac i ­

des m a r g a r i q u e et oléique), u n e m a t i è r e s u c r é e , du 

soufre , du phosphore et des sels m i n é r a u x ( p h o s ­

phate de c h a u x et de m a g n é s i e , c h l o r u r e de s o ­

dium et de potassium, c a r b o n a t e de soude) . 
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L e b l a n c de l'oeuf est f o r m é d 'a lbumine ( 1 2 , 5 ou 

1 3 p o u r 100) d issoute et e n f e r m é e dans des cellules 

à t r è s - m i n c e s p a r o i s ; ce t te s o r t e de tissu lui d o n n e 

la cons i s tance gé la t in i forme, qu'on fait d i spara î t re à 

l'aide de l 'eau et d'un b a t t a g e qui d é c h i r e les cel lules . 

L e j a u n e se c o m p o s e de m a t i è r e s g r a s s e s en 

é m u l s i o n dans la m a t i è r e azotée (vitelline et e x t r a i t 

de v iande) , t enues en dissolution avec les subs tances 

sal ines d a n s l ' e a u , qui f o r m e 5 1 , 2 p o u r 1 0 0 du 

poids to ta l . 

L e po ids m o y e n d'un œ u f est d'environ 6 0 g r a m ­

m e s , r é p a r t i s de la m a n i è r e suivante : coquil le , 

6 g r a m m e s ; b l a n c , 3 6 g r a m m e s ; j a u n e , 18 g r a m m e s . 

Propriétés et essai des œufs frais. 

L e s œufs e x p o s é s à l 'air l ibre laissent é v a p o r e r 

a u t r a v e r s de l e u r coqui l le u n e quant i té d J e a u que 

l 'on éva lue , en m o y e n n e , à 3 ou 4 c e n t i g r a m m e s p a r 

j o u r ; l e u r densi té d i m i n u e d o n c et peut s erv ir d'in­

dice p o u r a p p r é c i e r l e u r é tat plus o u m o i n s r é c e n t '. 

Si l'on a joute dans de l 'eau assez de s e l , e n v i ­

r o n 1 0 p o u r 1 0 0 , p o u r qu'un œ u f r é c e m m e n t 

1 . P e n d a n t q u ' u n e p o u l e c o u v e , s e s œ u f s p e r d e n t p a r l ' é v a -

p o r a t i o n à p e u p r è s d i x fo is p l u s d a n s l e m ê m e t e m p s , c ' e s t - à -

d i r e e n v i r o n l à o u 1G p o u r 1 0 0 d e l e u r p o i d s , e n 21 o u 2 2 j o u r s 

q u e d u r e l ' i n c u b a t i o n . L a d é p e r d i t i o n , d a n s c e c a s , n ' e s t p a s s e u ­

l e m e n t d u e à l ' é v a p o r a t i o n d e l ' e a u , m a i s e n c o r e à u n e v é r i t a b l e 

r e s p i r a t i o n , q u i t r a n s f o r m e u n e p e t i t e q u a n t i t é d e l a m a t i è r e 

o r g a n i q u e e n e a u e t e n a c i d e c a r b o n i q u e , c o m m e d a n s l ' a c t e o r ­

d i n a i r e d e l a r e s p i r a t i o n d e s a n i m a u x . ( V o y . p l u s l o i n . ) 
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pondu, m a i s refroidi , ait à t rè s -peu de chose p r è s 

la m ê m e densité, de s o r t e qu'il p longe t rè s - l en tement 

jusqu'au fond d'un vase c o n t e n a n t cet te solution, o n 

c o m p r e n d que les œufs m o i n s frais ou qui a u r o n t 

perdu en huit j o u r s , p a r e x e m p l e , 2 4 ou 3 0 c e n t i ­

g r a m m e s d ' e a u , n é c e s s a i r e m e n t r e m p l a c é s p a r u n 

égal vo lume d'air , s e r o n t spéc i f iquement plus l é ­

gers et s u r n a g e r o n t le m ê m e l iquide. On p o u r r a i t 

probablement éva luer u n état plus o u m o i n s a n ­

cien , soit d 'après la saillie de l'œuf au-dessus du 

liquide, soit en e m p l o y a n t des solutions gradue l l e ­

ment moins c h a r g é e s de se l ; l 'œuf qui n e s'enfon­

cerait que dans la solut ion la plus faible serai t le 

plus anc ien . 

Les résultats v a r i e r a i e n t suivant que les œufs a u ­

raient été g a r d é s en caisses c loses ou à l 'air l i b r e , 

et suivant que l 'a ir se sera i t t r o u v é plus o u m o i n s 

sec ou h u m i d e . On n'obtient d o n c ainsi que des in­

dications a p p r o x i m a t i v e s ; m a i s elles suffiraient g é ­

néralement p o u r d is t inguer les œufs b ien frais de 

ceux qui a u r a i e n t été g a r d é s u n c e r t a i n t e m p s . 

Lorsqu'on p longe sub i t ement u n ou plus ieurs 

œufs frais dans u n e g r a n d e quant i té d'eau en pleine 

êlmllition, la coqui l le se fend, p a r c e q u e , c o m p l è ­

tement r e m p l i e ; elle c è d e à l'effort du l iquide i n ­

terne qui se dilate p a r Ta c h a l e u r . Dans u n petit 

volume d'eau b o u i l l a n t e , le m ê m e p h é n o m è n e n e 

se produit p a s , p a r la r a i s o n que la t e m p é r a t u r e 
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d e l 'eau, abaissée p a r le c o n t a c t des œufs , s'élève 

assez l e n t e m e n t p o u r laisser su inter une petite 

quant i té du l iquide à m e s u r e que son vo lume s'ac­

cro î t . On c o m p r e n d que les œufs m o i n s frais 

s eront m o i n s sujets à se c a s s e r dans cette c i r c o n ­

s t a n c e , p a r c e que l 'air qu'ils cont i ennent se c o m ­

p r i m e a i s é m e n t et e m p ê c h e la plus g r a n d e part ie 

de l'effet qu 'aura i t produit la dilatation du liquide' 

in terne . 

P e n d a n t la coc t ion de l 'œuf, l 'eau dissout une 

petite quant i té de l 'a lbumine et des sels qui sortent 

a u t r a v e r s de la c o q u i l l e , en m ê m e t e m p s qu'une 

port ion de l 'eau s'insinue à l ' intér ieur p a r double 

voie d 'exosmose et d ' e n d o s m o s e ; il convient d o n c 

d 'év i ter , p o u r cette c o c t i o n , l 'emploi d'une eau 

ayant u n e o d e u r ou u n e s a v e u r d é s a g r é a b l e . 

Altérations spontanées des œufs. 

L ' a i r qui s' introduit p a r les pores de la coquil le 

est u n e des causes ord ina ires des a l térat ions lentes 

qu 'éprouvent les œufs , p a r suite sans doute d'un 

l é g e r m o u v e m e n t de f e r m e n t a t i o n : l or squ 'acc iden-

te l lement la coqui l le a été br i sée s u r un p o i n t , la 

m e m b r a n e in terne d é c h i r é e et quelques cellules du 

b l a n c d'oeuf r o m p u e s , l 'altération fait des p r o g r è s 

d'autant plus rapides que l a t e m p é r a t u r e e x t é r i e u r e 

est plus é levée; souvent a lors u n e fermentat ion pu­

tr ide se p r o n o n c e , et le soufre , dans c e c a s , s'unit 
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à l 'hydrogène de l 'eau, en m ê m e t e m p s q u e l 'oxy­

gène de son c ô t é d é t e r m i n e la format ion du fer­

ment et excite son ac t ion . Tel le est l 'origine de la 

production de l 'hydrogène sulfuré ou ac ide sulfhy-

drique, et de l 'odeur infecte bien c o n n u e des œufs 

qui se putréfient. 

Moyens de conserver les œufs. 

Les mei l leurs procédés de conserva t ion reposent 

sur l'exclusion aussi complè te que possible de l 'air . 

II faut donc a g i r sur des œufs t r è s - f r a i s , et p a r 

conséquent rempl i s aussi c o m p l è t e m e n t que p o s ­

sible du fluide a l b u m i n e u x . 

Plusieurs observa teurs ont a n n o n c é que, toutes 

choses égales d'ailleurs, les œufs n o n fécondés (ou 

sans gmnes) se c o n s e r v e n t plus fac i lement que 

les autres . 

Afin d'éviter l ' introduct ion de l 'air a u t r a v e r s de 

la coqui l le , on peut r e n d r e celle-ci i m p e r m é a b l e 

en l'enduisant d'une c o u c h e de quelque substance 

grasse (suif r é c e n t , huile d'olives, m é l a n g e d'huile 

et de suif, o u m i e u x d'huile et de c i re ) l é g è r e m e n t 

chauffée; on s'est é g a l e m e n t servi d'une solution 

visqueuse de g o m m e ou m ê m e d'un vernis à l'es-

prit-de-vin L a p lupart de ces p r o c é d é s seraient 

dans b e a u c o u p de cas trop dispendieux. 

1. Il est protable qu'une solution chaude de gélatine légère­

ment sirupeuse rendrait suffisamment imperméable la coquille 

des œufs que l 'on veut conserver. 
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Un p r o c è d e plus é c o n o m i q u e , souvent e m p l o y é 

avec s u c c è s , cons i s te à p l o n g e r les œufs, le plus tôt 

possible a p r è s qu'ils sont p o n d u s , dans de l 'eau 

s a t u r é e de c h a u x (qui n'en cont ient , c o m m e on le 

sait, que - s ~ T i env i ron de son poids) et à g a r d e r les 

vases ainsi r e m p l i s d a n s u n e c a v e dont la t e m p é ­

r a t u r e c h a n g e p e u . On voit ici que l 'a ir ne peut 

s ' introduire dans les œufs , p a r c e qu'ils sont pleins; 

que d'un a u t r e cô té la c h a u x obs true en par t i e 

les p o r e s de la c o q u i l l e , o u t r e q u e , en r a i s o n 

de sa p r o p r i é t é ant i sept ique , la c h a u x dissoute 

s 'oppose à la putré fac t ion de l 'eau e l l e - m ê m e . 

Caviar. 

On d o n n e ce n o m à u n a l i m e n t assez gros s i er 

que l'on p r é p a r e a v e c les œufs des po issons , et plus 

p a r t i c u l i è r e m e n t a v e c c e u x que l'on e x t r a i t des 

e s t u r g e o n s , dont on obt ient en m ê m e t e m p s la colle 

de poisson (ves s i e n a t a t o i r e p r é p a r é e et d e s s é c h é e 

p o u r le c o m m e r c e ) . L a col le de po i s son , c o n n u e 

é g a l e m e n t sous le n o m d ' i ch thyoco l l e , s 'emploie 

dans l a c lar i f icat ion des vins b l a n c s , de la b i è r e 

et p o u r la confeel ion des ge lées a l i m e n t a i r e s . L e 

c a v i a r n'est g u è r e usité qu'en Russ i e , où il se v e n d 

e n quant i tés t rè s - cons idérab le s ; on le voit sur les 

m a r c h é s a m o n c e l é en tas souvent fort v o l u m i n e u x . 

Il c o n c o u r t à f o u r n i r u n e par t i e de la subs tance 

a z o t é e utile p o u r l 'a l imentat ion des h o m m e s . 
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C'est u n a l iment g r o s s i e r , m a i s s a l u b r e , et il 

est encore r e g r e t t a b l e qu'une g r a n d e p a r t i e d e s 

classes m a l h e u r e u s e s de la popula t ion n'en puisse 

faire un u s a g e habi tue l p o u r c o m p l é t e r la qual i té 

nutritive des produi t s v é g é t a u x qu'ils c o n s o m m e n t 

en général t r o p e x c l u s i v e m e n t . 

Le lait; son rôle dans l'alimentation; sa composition. 

L'étude des p r o p r i é t é s d u lait a é té l'objet d e 

travaux n o m b r e u x de la p a r t des ch imis te s . On 

peut c i t e r , p a r o r d r e c h r o n o l o g i q u e , c e u x d e 

Schéele, P a r m e n t i e r et D e y e u x , B o u i l l o n - L a g r a n g e , 

Berzélius, B r a c o n n o t , L e c a n u , H e n r y et Cheval ier , 

Payen , L a s s a i g n e , Bouss ingau l t et L e b e l , P é l i g o t , 

Donné, Q u e v e n n e , S i m o n , B o u t r o n et F r é m y , 

Boussingault , D u m a s et P a y e n , H a i l d e n , B o u s ­

singault, D u m a s , B e c q u e r e l , V e r n o i s , D o y è r e . 

Le lait des a n i m a u x , c o n s i d é r é d'une m a n i è r e 

généra le , const i tue é v i d e m m e n t u n a l i m e n t c o m ­

plet, p u i s q u e , d u r a n t u n t e m p s plus o u m o i n s 

cons idérab le , qui dans c e r t a i n e s c i r c o n s t a n c e s se 

prolonge plus d'une a n n é e , c e l iquide a l i m e n ­

taire suffit à la n o u r r i t u r e exc lus ive des enfants o u 

d'un jeune a n i m a l q u e l c o n q u e . 

Quant a u lait de v a c h e , dont n o u s d e v o n s n o u s 

occuper plus p a r t i c u l i è r e m e n t i c i , pu i sque c'est 

celui dont la c o n s o m m a t i o n est la plus c o n s i d é ­

rable c o m m e s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e , sa c o m p o s i -
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l i on , b ien c o n n u e a u j o u r d ' h u i , r a p p r o c h é e d'ail­

l e u r s de la c o m p o s i t i o n d u lait de f e m m e , p e r m e t 

de c o m p r e n d r e le r ô l e i m p o r t a n t qui lui est d é ­

volu , et ce t te c o m p o s i t i o n m ê m e indique la n a t u r e 

des s u b s t a n c e s (ou de l e u r s équivalents) qui doivent 

e n t r e r dans la ra t ion a l i m e n t a i r e de l ' h o m m e . 

On t r o u v e dans le lait de ces d e u x o r i g i n e s , 

c o m m e dans celui des c h è v r e s , des breb i s et des 

ànes se s , qui parfois s'y peuvent subst i tuer : 

1° De l 'eau qui fait é g a l e m e n t p a r t i e de tous nos 

a l i m e n t s , de nos t i s sus , de n o s sécré t ions et e x c r é ­

t ions . 

2° Des subs tances azotées ayant la m ê m e c o m p o ­

sit ion é l é m e n t a i r e que nos p r o p r e s tissus et devant 

c o n c o u r i r à l e u r f o r m a t i o n ou à l e u r e n t r e t i e n , en 

s 'organi sant p a r suite des ac tes de la d igest ion, 

tandi s qu'une a u t r e p a r t i e fournit la p o r t i o n azotée 

des e x c r é t i o n s . 

3° U n e m a t i è r e s u c r é e [sucre de lait, appelée 

auss i lactose ou lactine), q u i , dans l 'acte r e s p i r a ­

t o i r e , se détrui t ou plutôt é p r o u v e u n e c o m b u s ­

t ion lente a u c o n t a c t de l ' o x y g è n e de l 'air a m e n é 

d a n s le p o u m o n , p r o d u i s a n t ainsi de la c h a l e u r 

qui entre t i ent la t e m p é r a t u r e c o n v e n a b l e d a n s le 

s a n g . 

4" Une subs tance g r a s s e ( le b e u r r e ) , qui p e u t , 

suivant les c i r c o n s t a n c e s , é p r o u v e r aussi les p h é ­

n o m è n e s de la c o m b u s t i o n l e n t e , o u p a r t i c i p e r à 
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la format ion des m a t i è r e s g r a s s e s , ind i spensables , 

en cer ta ines p r o p o r t i o n s , p o u r r e m p l i r nos tissus 

ad ipeux . 

5° Une m a t i è r e c o l o r a n t e j a u n e St u n e s u b s t a n c e 

colorable en r o u g e , qui c o n t r i b u e n t à e n t r e t e n i r 

la co lorat ion de n o s p r o p r e s o r g a n e s . 

6" Des subs tances a r o m a t i q u e s qui peuvent s t i ­

m u l e r l 'appétit en r e n d a n t l 'a l imentat ion plus 

agréab le a u g o û t . 

7" Des sels c a l c a i r e s et m a g n é s i e n s qui servent 

à cons t i tuer n o t a m m e n t la part i e m i n é r a l e solide 

des os. 

8 ° Des sels a lcal ins qui se r e n c o n t r e n t dans tous 

les liquides de l ' é c o n o m i e a n i m a l e , qui c o n c o u r e n t 

à la sapidité des a l iment s , et dont u n c e r t a i n e x c è s , 

utile p o u r ce t te d e r n i è r e fonc t ion , est é l iminé j o u r ­

nel lement p a r les e x c r é t i o n s . 

9 n De petites quant i tés d'oxyde de fer . 

10° Des t r a c e s de soufre . 

L e fer et le soufre se r e t r o u v e n t , e n effet, d a n s 

le sang et les tissus o r g a n i q u e s des h o m m e s . 

Voici dans quelles p r o p o r t i o n s ces m a t é r i a u x o r ­

ganiques et i n o r g a n i q u e s de l 'a l imentat ion se r e n ­

c o n t r e n t , en m o y e n n e , d a n s le lait de la f e m m e et 

de plusieurs a n i m a u x h e r b i v o r e s 1 . 

1 L e l a i t d e s c a r n i v o r e s e n d i f f è r e g é n é r a l e m e n t p a r l ' a b s e n c e 

d u s u c r e d e l a i t e t p a r u n e p l u s f o r t e p r o p o r t i o n d e m a t i è r e s 

g r a s s e s . 
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A l'inspection de ce t a b l e a u , il est facile de c la s ­

ser les produits en trois g r o u p e s ; c a r on r e m a r q u e 

une g r a n d e ana log ie : 1° e n t r e le lait de l 'ânesse 

et celui de la cava le ; 2" e n t r e le lait de la c h è v r e 

et celui de la b r e b i s ; 3° enf in , e n t r e le lait de la 

vache et celui de la f e m m e . 

Le p r e m i e r g r o u p e c o m p r e n d d e u x laits des plus 

plus faibles, sur tout en subs tances azotées et g r a s ­

ses , tandis que le s u c r e de lait y d o m i n e . 

Dans le d e u x i è m e g r o u p e , le lait de la b r e b i s 

se m o n t r e le plus r i c h e de t o u s ; le lait de la 

chèvre s'en r a p p r o c h e b e a u c o u p , et tous deux 

sont c a r a c t é r i s é s p a r l ' a b o n d a n c e des subs tances 

grasses ( b e u r r e ) et des m a t i è r e s azotées : c e sont 

ceux qu i , sous c e r a p p o r t , sont doués des plus 

fortes p r o p r i é t é s nutr i t ives . 

Quant au t ro i s i ème g r o u p e , l 'analogie t r è s - g r a n d e 

que l'on observe e n t r e le lait des v a c h e s et celui 

de la f e m m e exp l ique la substitution de l'un à 

l 'autre p o u r la n o u r r i t u r e des enfants . Cependant 

le p r e m i e r est plus r i c h e en s u b s t a n c e solide to ­

tale , et clans le lait de la f e m m e la p r o p o r t i o n de 

m a t i è r e g r a s s e est s ens ib l ement plus f o r t e , tandis 

que la l a c t o s e , les substances azotées et sal ines 

sont en p r o p o r t i o n s u n p e u m o i n d r e s , r e la t ivement 

à la quant i té tota le de la m a t i è r e sèche c o n t e n u e 

dans les d e u x l iquides . Ces différences ne doivent 

pas toujours ê tre nég l igées dans la transi t ion s o u -
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vent dél icate de l'un de ce s d e u x a l iments à l ' autre , 

s u r t o u t lorsqu' i l s'agit d'enfants faibles. 

A u s u r p l u s , la compos i t i on et les qualités du lait 

var ient d'une m a n i è r e n o t a b l e , suivant le r é g i m e 

a l i m e n t a i r e des n o u r r i c e s et des v a c h e s l a i t i è re s , 

ainsi que n o u s le d é m o n t r e r o n s plus loin. 

Aspect et constitution physique du lait. 

C h a c u n conna î t l 'aspect p a r t i c u l i e r de ce l iquide. 

S o n opac i t é et sa b l a n c h e u r u n p e u j a u n â t r e sont 

dues a u x n o m b r e u x globules b u t y r e u x disséminés 

e n u n e s o r t e d'émuls ion dans la m a s s e du l iquide 

l é g è r e m e n t m u c i l a g i n e u x qui tient en dissolution la 

p r e s q u e totalité des autres subs tances . 

On peut o b t e n i r , en effet, u n e émuls ion douée 

de l ' a p p a r e n c e l a i t e u s e , en b r o y a n t dans un m o r ­

t i er des a m a n d e s , en les dé layant ensui te a v e c 

Un liquide g o m m e u x ou s u c r é , et en p a s s a n t l'é-

mul s ion a u t ravers d'un t a m i s . 

Ici l'huile d ' a m a n d e s , rédu i t e en m i n i m e s g l o ­

bules ou é m u l s i o n n é e , p r o d u i t un effet a n a l o g u e à 

ce lu i des g lobules b u t y r e u x : les u n s et les a u t r e s 

r e n d e n t le l iquide o p a q u e , p a r c e que la l u m i è r e 

est déviée p a r ces g l o b u l e s , d o u é s , en effet, d'une 

r é f r a c t i o n différente de cel le de l ' e a u , plus diffé­

r e n t e e n c o r e de celle du l iquide i n t e r p o s é , qui est 

l u i - m ê m e plus pesant que l 'eau. Sous le m i c r o ­

s c o p e , on peut v o i r , e n t r e d e u x lamel les de v e r r e , 
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une couche e x t r ê m e m e n t m i n c e de lail, d'un à deux 

dixièmes de m i l l i m è t r e . A lors on dist ingue parfa i ­

tement les g lobules a r r o n d i s et d iaphanes de la 

mat ière b u t y r e u s c , n a g e a n t a u mi l i eu du l iquide 

aqueux éga lement trans luc ide qui t ient dissoutes 

ou très-divisôes les m a t i è r e s a z o t é e s , sal ines et su1-

crées . 
Qualités du lait. 

On considérai t autrefois le lait c o m m e nature l l e ­

ment c a r a c t é r i s é p a r u n e acidité l é g è r e ; j 'a i r e ­

c o n n u , en d é c e m b r e 1 8 2 7 , u n e alcal ini té t r è s -

p r o n o n c é e d a n s le lait de f e m m e , et c e fait a été 

depuis lors vérifié t r è s - f r é q u e m m e n t ; depuis lors 

auss i , on a observé l'état a lcal in du lait de plus ieurs 

autres a n i m a u x , et l 'on a d m e t au jourd 'hu i qu'une 

alcalinité t r è s - l é g è r e , o u du m o i n s u n e neutra l i té 

complète , est p r o p r e é g a l e m e n t a u lail de v a c h e au 

m o m e n t où. on l 'extrai t ; enfin que l 'acidité qui se 

p r o n o n c e plus o u m o i n s vite dans ce d e r n i e r l i­

quide dépend de la f o r m a t i o n d'une petite quanti té 

d'acide lac t ique . Celte p r o p r i é t é d'ail leurs peut ê tre 

modifiée c o m m e toutes les a u t r e s , ainsi que les 

proport ions des pr inc ipes c o n s t i t u a n t s , suivant la 

n o u r r i t u r e et le r e p o s c o n t i n u e l , le travail ou 

l 'exercice i m p o s é s a u x a n i m a u x , suivant l e u r 

état de s a n t é , suivant l 'âge du lait ; il var ie e n ­

core du c o m m e n c e m e n t à l a fin de c h a q u e traite : 

ce que n o u s allons en d i r e sous c e r a p p o r t est 
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re lat i f a u x v a c h e s , et s 'appl iquerait é g a l e m e n t , 

sauf que lques modif icat ions l é g è r e s , a u x c h è v r e s , 

a u x b r e b i s et a u x ânesses . 

L e lait sub i t , a u m o m e n t où la v a c h e m e t b a s , 

des c h a n g e m e n t s notables qui pers i s t ent d u r a n t 

que lques j o u r s et a l t è r e n t ses p r o p r i é t é s : utile 

a lors a u j e u n e a n i m a l qu'il doit d 'abord p u r g e r 

et n o u r r i r e n m ê m e t e m p s , il n e devient c o n ­

venable à l 'usage a l imenfa ire des h o m m e s qu 'après 

ce t t e é p o q u e ; en effet, n o n - s e u l e m e n t , p e n d a n t 

c e s p r e m i e r s j o u r s , le lait offre u n e s a v e u r f a d e , 

est plus a lca l in et l é g è r e m e n t p u r g a t i f , m a i s en­

c o r e , c o n t e n a n t plus d 'a lbumine que de c a s é i n e , 

il se c o a g u l e et tourne p a r la c h a l e u r de l 'ébulli-

t ion. Des a l t é r a t i o n s n o t a b l e s , et qui produi sent 

des effets du m ê m e g e n r e , ont l ieu p a r suite de 

c e r t a i n e s m a l a d i e s des vaches la i t i ères . 

Des dif férences t rès -notab les dans la qual i té ont 

é té r e m a r q u é e s e n t r e lait qu 'on obt ient a u c o m ­

m e n c e m e n t d'une t ra i t e et ce lui qu'on obt ient à la 

fin : c e d e r n i e r cont ient t o u j o u r s plus de c r è m e ou 

de b e u r r e , a u delà d u double quelquefois ; n o u s 

avons t r o u v é j u s q u ' à q u a t r e fois plus de b e u r r e 

dans le d e r n i e r lait e x l r a i t . M. Quévenne a c o n s t a t é , 

s u r c e n t v o l u m e s , a u c o m m e n c e m e n t de l a t r a i t e , 

c inq de c r è m e ; a u mi l ieu de la t r a i t e , q u i n z e , et 

à la fin, v ingt et u n . Auss i r é s e r v e - t - o n , dans 

c e r t a i n e s la i ter ies , le d e r n i e r lait des tra i tes p o u r le 
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mêler à la c r è m e ; il const i tue u n e sor te de c r è m e 

l égère , la plus f r a î c h e que l'on puisse o b t e n i r . 

Ces différences e n t r e le lait au c o m m e n c e m e n t et 

à la fin d'une tra i t e sont d 'autant plus g r a n d e s 

que le lait a s é j o u r n é plus l o n g t e m p s dans les m a ­

melles. 

Lorsque les v a c h e s sont m a i n t e n u e s toute l 'année 

à l 'élable, on n'en obt ient du lait de t r è s - b o n n e 

qualité qu'au m o y e n d'al iments v a r i é s , et d'ail­

leurs en e x c l u a n t de l e u r n o u r r i t u r e les produi t s 

doués d'une o d e u r d é s a g r é a b l e , tels que les c h o u x , 

les n a v e t s , les p o i r e a u x , les o i g n o n s . L e s soins r e ­

latifs à la p r o p r e t é , c o m m e à la b o n n e santé et à 

la tranquil l i té des a n i m a u x , ont une influence 

favorable sur la qual i té du lait. 

Sous ces différents r a p p o r t s , les pra i r i e s n a t u ­

rel les , fert i les , dont les plantes h e r b a c é e s sont fines 

et v a r i é e s , o ù les v a c h e s enfin paissent en l i b e r t é , 

offrent les me i l l eures condit ions p o u r ob ten ir u n 

lait r i c h e , doué d'un a r ô m e t r è s - a g r é a b l e , et dont 

tous les produi t s , c r è m e , b e u r r e et f r o m a g e , p a r ­

ticipent de ces exce l lentes qualités a l i m e n t a i r e s . 

Altérations spontanées du lait. 

P a r m i les subs tances qui c o m p o s e n t le la i t , toutes 

celles qui sont dissoutes ( c a s é i n e , a l b u m i n e , s e l s ) 

en a u g m e n t e n t le poids o u la dens i té ; les m a t i è r e s 

grasses , a u c o n t r a i r e , sont plus l égères que l 'eau, e t 
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t e n d e n t à r e n d r e le lait m o i n s l o u r d o u m o i n s 

d e n s e ; m a i s , en r a i s o n m ê m e de l e u r l é g è r e t é spé­

c i f ique , elles tendent à s'élever à la superf ic ie du 

la i t , dès que ce l iquide est en r e p o s , e n t r a î n a n t 

a v e c elles u n e p a r t i e de la casé ine c o n t r a c t é e , qui 

const i tue u n e sor te de r é s e a u entre les g lobules 

b u t y r e u x . Ce m é l a n g e , qui f o r m e une c o u c h e s u p e r ­

ficielle plus ou m o i n s é p a i s s e , c o m p o s e la c r è m e . 

On p o u r r a i t exp l iquer , p a r u n e s é p a r a t i o n du m ê m e 

g e n r e et due a u s imple r e p o s , c e qui se passe du­

r a n t la tra i te ( v o y . c i -dessus , p . 7 0 ) . Si effective­

m e n t a lors les par t i e s c r é m e u s e s o c c u p a i e n t un 

n iveau supér i eur dans les m a m e l l e s des v a c h e s , 

o n c o m p r e n d r a i t que la t ra i t e sout irât d 'abord le 

l iquide sous-jacent le m o i n s b u t y r e u x , tandis q u e 

les port ions s u r n a g e a n t e s et c r é m e u s e s n ' a r r i v e ­

r a i e n t que plus t a r d dans les t r a y o n s . 

A u fur et à m e s u r e que la c r è m e se s é p a r e d a n s 

u n vase t r a n s p a r e n t , o n p e u t d i s t inguer la c o u c h e 

s u p é r i e u r e qu'elle f o r m e , et qui est plus o p a q u e et 

d'une n u a n c e plus j a u n â t r e que le l iquide s o u s -

j a c e n t ; celui-ci p r é s e n t e u n e leinte b l a n c h e l é g è r e ­

m e n t b l e u â t r e , et re t i en t e n c o r e u n e p a r t i e des 

g lobules b u t y r e u x . 

* E n m ê m e t e m p s que la s é p a r a t i o n p u r e m e n t 

m é c a n i q u e s'effectue, il se f o r m e u n p e u d 'a ­

c ide l a c t i q u e , p a r suite d 'une f e r m e n t a t i o n spé ­

c i a l e ; l 'acidité a u g m e n t e d 'autant plus vite que la 
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t e m p é r a t u r e est p lus é levée : a r r i v é e à u n c e r t a i n 

point , elle d é t e r m i n e la c o a g u l a t i o n de la c a s é i n e . 

Le c o a g u l u m o u cai l lé e n f e r m e toutes les m a t i è r e s 

en suspension, la i s sant le s é r u m o u le petit lait l i m ­

pide sor t i r g r a d u e l l e m e n t de la m a s s e gé la t in i -

forme. 

E n h i v e r , le lait r e s t e souvent l iquide et la c r è m e 

continue de m o n t e r d u r a n t t r e n t e - s i x ou q u a ­

rante -hui t h e u r e s , et m ê m e d a v a n t a g e , tandi s 

qu'en é t é , a u b o u t de v ingt ou t r e n t e h e u r e s o r ­

d i n a i r e m e n t , le lait se p r e n d en m a s s e . 

On peut d é t e r m i n e r e n quinze o u vingt m i n u t e s 

la coagula t ion du la i t m ê m e r é c e m m e n t e x t r a i t , en 

y ajoutant u n e quant i t é m i n i m e de présure' à la 

t e m p é r a t u r e de 2 5 à 3 0 ° ; c'est m ê m e le m o y e n 

qu'on emplo ie p o u r fixer toute la s u b s t a n c e b u t y -

reusc dans le cail lé et obten ir les me i l l eurs f r o ­

m a g e s . L e s ac ides , l 'alun et différents sels peuvent 

coaguler le l a i t , s u r t o u t à l'aide de l 'ébullition. L e 

lait se c o a g u l e e n c o r e sous l' influence d u t a n n i n , 

de l'alcool et de l 'esprit de bois . 

1. L a p r é s u r e s ' o b t i e n t e n o u v r a n t l ' e s t o m a c [caillette) d'un 

v e a u n o u r r i d e l a i t : o n r e t i r e l e s g r u m e a u x p o u r l e s l a v e r , o n 

les r e m e t a v e c u n p e u d e s e l d a n s l a c a i l l e t t e , q u ' o n l a i s s e d e s ­

s é c h e r a u b e s o i n . E n f a i s a n t m a c é r e r u n m o r c e a u d e c e t t e p r é ­

p a r a t i o n d a n s u n l i q u i d e a c i d u l é ( p e t i t l a i t a i g r e o u v i n a i g r e 

a l c o o l i s é ) , o n o b t i e n t l a p r é s u r e l i q u i d e , d o n t u n e c u i l l e r é e suf f i t 

p o u r f a i r e c a i l l e r 1 5 l i t r e s d e l a i t . 
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Moyens d'essayer la qualitd du lait. 

Un des m o y e n s les p lus s imples que l'on emplo ie 

p r e s q u e toujours p o u r s 'a s surer que le lait ne p r o ­

vient pas de vaches a t te intes f o r t e m e n t de c e r t a i n e s 

ma lad ie s ( c o m m e la cocotte), o u qu'il n'est p a s e x ­

tra i t depuis t rop l o n g t e m p s , cons is te à le faire 

bouil l ir : d a n s les d e u x condi t ions c i -dessus indi ­

quées , il tourne o r d i n a i r e m e n t , c 'es t -à-dire qu'il se 

s é p a r e en g r u m e a u x o u se caille en p a r t i e . 

L e lait de b o n n e qual i té doit bouil l ir sans c h a n g e r 

d'aspect : en s ' é v a p o r a n t il p r o d u i t des pell icules qui 

se f o r m e n t de n o u v e a u à m e s u r e qu'on les enlève ; 

o n n o m m e f r a n g i p a n e c e t t e s o r t e de lait solidifié. 

L e p r o c é d é le plus e x a c t p o u r c o n s t a t e r la qualité 

du lait cons i s te à e n é v a p o r e r , s u r u n e assiette 

chauffée p a r la v a p e u r d'une pet i te m a r m i t e , u n e 

faible quant i té p e s é e ou m e s u r é e d ' a v a n c e , u n dé­

cil itre o u u n demi -déc i l i t re , p a r e x e m p l e . On pèse 

le rés idu sec , et o n c o n n a î t i m m é d i a t e m e n t le poids 

total des m a t i è r e s sol ides ; o n lave dans u n tube ces 

m a t i è r e s a v e c de l ' é ther j u s q u ' à épuisement", les so­

lutions v e r s é e s dans u n e petite c a p s u l e s ' évaporent 

s p o n t a n é m e n t et la i ssent u n r é s i d u c o n t e n a n t tout 

le b e u r r e , que l 'on fait fondre et s é c h e r e n le 

chauffant à 10Q ou 1 1 0 ° : son poids indique la p r o ­

por t ion de la m a t i è r e g r a s s e ou du b e u r r e dans le 

lait e s sayé . On peut m ê m e se b o r n e r à faire s é c h e r 
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le résidu n o n dissous p a r l 'éthor et à le p e s e r : la 

différence de poids ind ique la quant i té de b e u r r e 

enlevée p a r l'éll ier. Cette p a r t i e que l 'é ther n'a pas 

dissoute cont ient les sels solubles et la lac tose , que 

l'on extrait p a r u n lavage à l 'eau (il faut dé layer à 

l'eau fro ide , faire bouil l ir et fd trer a p r è s le r e f r o i ­

d issement] ; on fait d e s s é c h e r le r é s idu n o n dissous, 

et la diminution de poids que l'on cons ta te e n c o r e 

cetle fois indique la quant i té de lac tose et de sels so­

lubles re tenant un peu de m a t i è r e azo tée . Enf in le 

poids du rés idu l u i - m ê m e r e p r é s e n t e la c a s é i n e et 

les sels insolubles . Cette m é t h o d e , fort s imple p o u r 

un ch imis te , est t rop c o m p l i q u é e p o u r la p lupart 

des c o n s o m m a t e u r s : d e u x a u t r e s p r o c é d é s b e a u ­

coup plus faciles peuvent d o n n e r à cet é g a r d des 

indications suffisantes. 

Ces deux p r o c é d é s r e p o s e n t sur le fait s u i v a n t , 

que , p o u r u n e v a c h e e x e m p t e de m a l a d i e , à p a r t 

l 'arôme et la saveur du lait , dont c h a c u n peut s'as­

surer p a r la d é g u s t a t i o n , la qualité est d'autant 

mei l leure que la p r o p o r t i o n de c r è m e o u de m a -

iôre grasse est plus c o n s i d é r a b l e . 

D'ai l leurs , p a r m i les fraudes ou falsifications 

exercées sur le la i t , o n n'a j a m a i s constaté l 'addi­

tion d'une m a t i è r e g r a s s e q u e l c o n q u e . 

Lactomètre ou crémomètre. 

P o u r l 'appréc ia t ion de la c r è m e , l'ustensile le 
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plus s i m p l e , le l a c t o m è t r e , inventé p a r B a n k s en 

A n g l e t e r r e , usité d 'abord en A m é r i q u e , puis i n t r o ­

duit e n F r a n c e p a r M. de V a l c o u r t , consiste en un 

t u b e de v e r r e , à p i e d , a y a n t u n d i a m è t r e i n t é r i e u r 

de q u a t r e c e n t i m è t r e s ; sa h a u t e u r est d'environ 

d i x - s e p t c e n t i m è t r e s . Un tra i t c i r c u l a i r e de n i v e a u , 

g r a v é à la pointe de d i a m a n t , indique sur le tube 

la c a p a c i t é de d e u x déci l i tres . Au-dessus de ce trait 

on a g r a v é t r e n t e petites l ignes c o m p r e n a n t , entre 

c h a c u n e de ces div is ions , u n c e n t i è m e de la c a p a ­

cité tota le depuis le fond du vase jusqu 'au trai t su­

p é r i e u r m a r q u é z é r o ; on rempl i t c e tube jusqu 'à 

c e trait avec le lait qu'on veut e s s a y e r , puis on le 

laisse en r e p o s p e n d a n t v i n g t - q u a t r e h e u r e s : la 

c r è m e m o n t é e p e u à p e u f o r m e a lors une c o u c h e 

distincte qui t r a n c h e n e t t e m e n t , p a r sa c o u l e u r j a u ­

n â t r e et son o p a c i t é , la l imite o ù s 'arrête le l iquide 

s o u s - j a c e n t u n p e u trans luc ide , et dont la te inte est 

d'un b l a n c l é g è r e m e n t b l e u â t r e . C'est à cet te l i­

m i t e , l igne de d é m a r c a t i o n où la c r è m e s ' a r r ê t e , 

qu'on observe le chiffre ind iquant l 'épaisseur de 

cet te c o u c h e de c r è m e . Si, p a r e x e m p l e , dans l'essai 

c o m p a r a t i f de d e u x sortes de laits m i s en m ê m e 

t e m p s dans d e u x tubes s e m b l a b l e s , o n lit p o u r 

l 'un le chiffre 10 c o r r e s p o n d a n t à la l igne de d é ­

m a r c a t i o n , et p o u r l 'autre le chiffre 1 5 , on en 

d e v r a c o n c l u r e que le p r e m i e r a laissé m o n t e r u n e 

c o u c h e de c r è m e épaisse des dix cent ièmes d u vo-
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Iume du lait e m p l o y é , et que le d e u x i è m e a donné 

dans les m ô m e s c i r c o n s t a n c e s une épa i sseur de 

crème égale a u x quinze c e n t i è m e s du v o l u m e total 

du lait versé dans le l a c t o m è t r e . 

des sortes d'essais sont utiles dans les établ isse­

ments où la c o n s o m m a t i o n du lait a quelque i m ­

portance; on y a r e c o u r s auss i dans les f ermes 

afin de c o m p a r e r la qual i té d u lait de différentes 

vaches o u l'influence de c e r t a i n e s r a t i o n s a l imen­

taires sur la qualité du lait des m ê m e s a n i m a u x . 

Le prix peu élevé de ces ustensi les (8 ou 9 francs la 

douzaine) p e r m e t d'en a v o i r p lus ieurs et de faire 

la plupart des essais d'une m a n i è r e c o m p a r a t i v e . 

On pourra i t p r e n d r e p o u r base des m a r c h é s 

relatifs a u x fourni tures de lait les quant i tés de 

crème que l'on en o b t i e n d r a i t ; le n o u r r i s s e u r t rou­

verait aussi de l 'avantage à e m p l o y e r les m o y e n s 

convenables p o u r a u g m e n t e r p a r des soins et des 

rations a p p r o p r i é e s la p r o p o r t i o n de la c r è m e 

dans les produits de ses étables p lutôt que de les 

affaiblir p a r cer ta ins m é l a n g e s . 

Galactoscope. 

On n o m m e ainsi u n d e u x i è m e ustensile qui p e r ­

met d 'appréc ier a i s é m e n t et bien plus rap idement 

encore la qualité b u t y r e u s e du lait. L a c o n s t r u c ­

tion de cet ustensi le r e p o s e s u r le pr inc ipe su i ­

vant : le lait est d'autant m o i n s translucide que les 
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globules qu i , en effet, t r o u b l e n t , c o m m e n o u s 

l 'avons dit, sa t r a n s p a r e n c e , sont plus n o m b r e u x . 

Il suffit donc d ' a p p r é c i e r le d e g r é d'opacité d u lait 

p o u r d é t e r m i n e r e n m ê m e t e m p s la qualité c r é ­

m e u s e ; le lait le plus r i c h e en m a t i è r e g r a s s e s e r a 

d o n c celui dont la c o u c h e la plus m i n c e p o u r r a in­

t e r c e p t e r le p a s s a g e d'une l u m i è r e d'égale intensi té . 

L e ga lac toscope qui réal i se ce s condit ions est u n 

petit tube cy l indr ique c o u r t t e r m i n é p a r u n e l a m e 

de v e r r e ; u n d e u x i è m e c y l i n d r e , t e r m i n é p a r u n e 

l a m e s e m b l a b l e , e n t r e à vis dans le p r e m i e r , de 

sorte que les d e u x l a m e s d i a p h a n e s peuvent ê t r e , 

à v o l o n t é , m i s e s en c o n t a c t o u é c a r t é e s plus ou 

m o i n s l 'une de l ' a u t r e ; u n petit e n t o n n o i r fixé sur 

le cô té du cy l indre c o r r e s p o n d p a r le b o u t de sa 

douille à l ' interval le e n t r e les d e u x l a m e s de v e r r e . 

Voici c o m m e n t on o p è r e a v e c ce t ustensi le : les 

d e u x l a m e s é tant d 'abord r a p p r o c h é e s jusqu 'au 

c o n t a c t , o n v e r s e que lques g o u t t e s de lait d a n s le 

petit e n t o n n o i r , de m a n i è r e à le r e m p l i r à m o i t i é ; 

t o u r n a n t a l o r s le cy l indre i n t é r i e u r , on é c a r t e u n 

p e u les d e u x l a m e s , et aussitôt le lait s ' insinue 

e n t r e elles. Cette m i n c e c o u c h e de lait, que l'on 

a u g m e n t e t r è s - g r a d u e l l e m e n t en t o u r n a n t le c y ­

l indre à v i s , i n t e r c e p t e b ientôt c o m p l è t e m e n t la lu­

m i è r e d'une petite l a m p e ou d'une boug ie p lacée 

en face des d e u x l a m e s , à u n m è t r e de d i s tance . 

Dès que la l u m i è r e d i sparai t a i n s i , on t o u r n e Ien-
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fement en sens c o n t r a i r e j u s q u ' à ce que la l u m i è r e 

commence à p o i n d r e de n o u v e a u ; on e x a m i n e 

alors le d e g r é qui indique l ' é c a r t e m e n t e n t r e les 

lames. Plus ce t é c a r t e m e n t est faible et plus le lait 

essayé est r i c h e ; c a r il cont ient u n plus g r a n d 

nombre des globules b u t y r e u x qui c a u s e n t son 

opacité. 

D'après les essais de M. R o u c h a r d a t , u n lait qui 

exige a u g a l a c t o s c o p e u n é c a r t e m e n t indiqué p a r 

27° cont ient p o u r 1 0 0 part ies 3 , 5 2 7 de b e u r r e ; 

100 part ies d'un a u t r e la i t , m a r q u a n t dans les 

mêmes condit ions 3 1 ° , n e d o n n e r o n t p a r l 'analyse 

que 2 , 8 9 de b e u r r e . 

Voici les re la t ions que l'on a observées e n t r e les 

degrés du g a l a c t o s c o p e et les quantités de c r è m e 

sur 100 part ies : 

D e g r é s d u g a l a c t o s c o p e . Q u a n t i t é s d e c r è m e p o u r 1 0 0 . 

4 0 à 35» 5 (lait faible). 

3 5 à 3 0 5 à 10 (lait ord ina ire ; . 

3 0 à 2 5 1 0 à 15 (bonne qual i té) . 

2 5 à 2 0 1 5 à 2 0 ( t rès -r iche) . 

2 0 à 1 5 ( E x c e s s i v e m e n t b u t y r e u x , 

d e r n i è r e part i e de la tra i te ) . 

Ces d e u x m o y e n s , sans ê t re d'une exac t i tude 

c o m p l è t e , en r a i s o n de la difficulté qu'on é p r o u v e 

à r e n d r e toutes les condi t ions de l'essai bien 

égales , en r a i s o n aussi des var iat ions nature l l e s 

qui se mani fes tent dans le lait suivant l'état des 
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a n i m a u x et la n o u r r i t u r e qu'on l e u r d o n n e , p e u ­

vent cependant g u i d e r d a n s le c h o i x ou l ' a p p r é c i a ­

t ion d u la i t , et a ider à d é c o u v r i r c e r t a i n e s fraudes 

o u a l térat ions dont il n o u s res te à p a r l e r . 

On se sert dans quelques villes tout s i m p l e m e n t 

d'un a r é o m è t r e o r d i n a i r e de B a u m e , p o u r vérif ier 

la qualité du lait ; ce m o y e n peut suffire l o r s q u e les 

m é l a n g e s habituels cons is tent dans u n e addit ion 

d 'eau sans é c r é m a g e p r é a l a b l e , et c'est le c a s le 

plus g é n é r a l dans cer ta ines local i tés . 

Falsifications du lait. 

L'a l tcnt ion publ ique a été souvent p r é o c c u p é e 

des inconvénients o u des d a n g e r s q u i , d i s a i t - o n , 

pouvaient résu l ter de cer ta ines falsifications p r a t i ­

quées dans le c o m m e r c e du lait; o n a p r é t e n d u et 

publ ié m ê m e qu'il se fabriquait , dans la vue de b é ­

néfices e x a g é r é s , des l iquides n 'ayant du lait que 

l ' a p p a r e n c e et le n o m ; qu'ainsi on p a r v e n a i t à imi ­

ter cette a p p a r e n c e à l'aide de cer ta ines émuls ions 

hui leuses ou a m y l a c é e s , o u m ê m e en divisant dans 

l 'eau des cervel les d ' a n i m a u x m o r t s de m a l a d i e ou 

de chevaux abat tus . Mais les n o m b r e u s e s r e c h e r c h e s 

des m e m b r e s du consei l d'hygiène publ ique et de 

sa lubri té dans le d é p a r t e m e n t de la S e i n e , et les 

e x p é r i e n c e s plus r é c e n t e s faites à L o n d r e s , o ù les 

m ê m e s bruits s'étaient r é p a n d u s , n'ont pas justifié 

de pareil le» c r a i n t e s . 
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En F r a n c e c o m m e e n A n g l e t e r r e , les f raudes 

sur le lait se s o n t g é n é r a l e m e n t b o r n é e s a u x q u e l ­

ques prat iques suivantes : 

Le plus o r d i n a i r e m e n t , o n é c r é m e le lait de la 

veille, afin de v e n d r e à par t la c r è m e à u n p r i x 

plus élevé ; parfo i s on m ô l e le lait é c r é m é a v e c le 

lait qu'on vient de t r a i r e , et l'on ajoute au m é l a n g e 

la moit ié de s o n v o l u m e d'eau, et m ê m e d a v a n t a g e . 

Il est a r r i v é souvent auss i q u e , p o u r d i s s imuler 

la n u a n c e b l e u â t r e que d o n n e l 'addition de l ' eau 

et l 'enlèvement d'une p a r t i e de la c r è m e , o n a j o u ­

tait u n e m a t i è r e c o l o r a n t e : de l 'extrai t b r u n de 

c h i c o r é e , d u c a r a m e l , de la t e inture de pétales de 

souci. On peut c o n s t a t e r l 'addition de ces m a t i è r e s 

co lorantes e n faisant ca i l l er et égout ter s u r u n e 

toile' le lait s o u p ç o n n é : le s é r u m l impide que l'on 

obtient r e n f e r m e la m a t i è r e c o l o r a n t e , et sa n u a n c e 

jaune décèle la f r a u d e 1 . L e s trois m o y e n s d'essai que 

nous avons indiqués c i -dessus peuvent d é c e l e r les 

fraudes dont les p r i n c i p a u x effets sont d ' a m o i n ­

drir les p r o p o r t i o n s de c r è m e et m ê m e de d i m i -

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

9 5 • f 
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n u e r , parfo is de m o i t i é , la quant i t é de s u b s t a n c e 

sol ide c o n t e n u e d a n s le lait n o r m a l . J u s q u ' à u n 

c e r t a i n p o i n t , des var ia t ions a n a l o g u e s p e u v e n t 

b ien r é s u l t e r n a t u r e l l e m e n t de tra i tes f r a c t i o n n é e s , 

d o n t o n m e t t r a i t à p a r t l e s d e r n i è r e s p a r t i e s , qui 

s o n t les plus r i c h e s . Mais u n pare i l f r a c t i o n n e m e n t , 

é t a n t n é c e s s a i r e m e n t fait à d e s s e i n , n'en cons t i ­

t u e r a i t p a s m o i n s u n e f r a u d e , e t , dans ce c a s e n ­

c o r e , il est t r è s - p r o b a b l e que le f r a u d e u r n e s'en 

t i endrai t p a s l à , m a i s qu'il a j o u t e r a i t de l 'eau a u 

la i t affaibli ainsi o b t e n u . 

Influence des chemins de fer sur l'amc'liuration du lait 
vendu dans Paris. 

J u s q u e dans ces d e r n i e r s t e m p s , les m é l a n g e s 

d 'eau avec le lait s embla i en t en que lque s o r t e j u s ­

tifiés p a r la nécess i té d 'abaisser le p r i x de rev ient 

à u n t a u x qui p e r m î t de suivre le c o u r s établi et de 

sat is fa ire s u r ce po in t a u x e x i g e n c e s des c o n s o m ­

m a t e u r s : il est c e r t a i n , en effet, qu'un g r a n d 

n o m b r e de laitiers venda ient le lait dit o r d i n a i r e 

au -des sous du p r i x auque l ils a c h e t a i e n t le lait 

p u r chez les n o u r r i s s e u r s ; l 'addition de l 'eau c o m ­

pensa i t p o u r e u x la différence et devait e n o u t r e 

c o u v r i r les frais de ce c o m m e r c e et d o n n e r d e s 

bénéf ices . On n e pouvai t d o n c r a i s o n n a b l e m e n t 

e x i g e r du lait p u r à m o i n s de le p a y e r u n p r i x 

p lus élevé que le c o u r s g é n é r a l de la vente 
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publique dans la ville. C'était le p a r t i que devaient 

prendre les c o n s o m m a t e u r s qui tenaient à r e c e v o i r 

du lait e x e m p t de tout m é l a n g e , tel que l'ont t o u ­

jours fourni d i r e c t e m e n t et dans ces condi t ions 

loyales plusieurs n o u r r i s s e u r s de P a r i s . 

Aujourd'hui , les condi t ions du c o m m e r c e se sont 

heureusement modif iées sur c e p o i n t , et l'on p e u t 

exiger a u x p r i x habituels du lait n o n é t e n d u d'eau. 

E n effet, les t r a n s p o r t s , devenus plus é c o n o m i q u e s 

et surtout plus rap ides a u m o y e n des c h e m i n s de 

fer, ont p e r m i s d 'expédier v e r s les c e n t r e s de 

grande p o p u l a t i o n , à P a r i s p a r e x e m p l e , le lait 

qui se produi t sur u n r a y o n q u a t r e ou c inq fois 

plus g r a n d et dans des condi t ions me i l l eures et 

plus é c o n o m i q u e s . Aussi les m a r c h a n d s de lait p e u ­

vent-ils obten ir le lait p u r à des p r i x plus b a s de 

moi t i é , et la vente de ce produi t n o n m é l a n g é l e u r 

offre-t-elle des bénéf ices suffisants. P a r su i te de ce 

nouvel élat des c h o s e s , l 'adminis trat ion qui veille 

à la sa lubrité publ ique se m o n t r e plus s é v è r e d a n s 

la répress ion des a b u s , et déjà la qual i té du lait 

s'est a m é l i o r é e sous ces i n f l u e n c e s l . 

i . O n v e n d d a n s P a r i s , a u p r i x d e 4 0 c e n t i m e s , d u l a i t p u r 

q u e p l u s i e u r s n o u r r i s s e u r s , p r o p r i é t a i r e s d e g r a n d e s v a c h e r i e s 

b i e n d i s p o s é e s , f o n t d i s t r i b u e r a u x h e u r e s d e c h a q u e t r a i t e ; i l s 

e n t r e t i e n n e n t a u s s i d e s â n e s s e s e t d e s c h è v r e s , q u ' i l s e n v o i e n t 

p a r f o i s à d o m i c i l e p o u r s u b v e n i r a u x n é c e s s i t é s d e c e r t a i n s 

r é g i m e s a l i m e n t a i r e s c o n s e i l l é s p a r l e s m é d e c i n s . 

U n e s e c o n d e q u a l i t é de l a i t a r r i v e p a r l e s c h e m i n s d e f e r d e 

d i s t a n c e s q u i s ' é t e n d e n t d a n s u n r a y o n d e 6 0 à 8 0 k i l o m è t r e s 
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Influence des vases où l'on garde le lait. 

On peut se serv ir sans c r a i n d r e a u c u n i n c o n v é ­

nient de vases en po ter i e de g r è s , en f a ï e n c e , 

en p o r c e l a i n e , e t c . , en v e r r e , en a r g e n t , e n f e r -

b l a n c , ou m ê m e en cu ivre é t a m é ; les vases en 

la i ton , tenus p a r f a i t e m e n t p r o p r e s , s 'emploient 

é g a l e m e n t sans d a n g e r , ainsi que les vases de z inc , 

p o u r v u que dans ces d e u x d e r n i è r e s sor tes de 

_vases o n ne laisse pas s é j o u r n e r le lait assez l o n g ­

t e m p s p o u r qu'il p r e n n e un c a r a c t è r e p r o n o n c é 

d'acidité : c a r a l o r s le m é t a l p o u r r a i t s ' o x y d e r e t 

f o r m e r a i t b ientôt des sels doués de p r o p r i é t é s délé­

t è r e s . Il para i t d o n c g é n é r a l e m e n t pré férab le d'éviter 

l 'emploi des vases en c u i v r e , en la i ton o u en z inc , et 

de s'en ten ir à l 'usage des vases qui n e laissent a u ­

c u n e c h a n c e d ' introduire des causes d ' insa lubri té . 

Conservation du lait. 

Nous avons vu que g é n é r a l e m e n t les a l t érat ions 

a u t o u r d e P a r i s ; r e ç u p a r d e s m a r c h a n d s e n g r o s , i l e s t d i s t r i ­

b u é c h e z l e s c r é m i è r e s , q u i l e r e v e n d e n t 3 0 o u 4 0 e a u d é t a i l . 

L a t r o i s i è m e q u a l i t é , q u i e s t l i v r é e a u x c o n s o m m a t e u r s p a r l e s 

l a i t i è r e s é t a b l i e s m o m e n t a n é m e n t t o u s l e s m a t i n s s o u s d e s p o r t e s 

c h a r r e t i è r e s , à l ' e n t r é e d e q u e l q u e s p a s s a g e s , e t c . , p r o v i e n t e n g é ­

n é r a l d e s v a c h e r i e s o r d i n a i r e s s i t u é e s d a n s P a r i s e t l a b a n l i e u e . O n 

v e n d c e l a i t 2 0 c . l e l i t r e ; i l c o n t i e n t u n e p r o p o r t i o n d ' e a u v a r i a b l e 

e n t r e 2 5 e t 33 e t j u s q u e s à 4 0 p o u r 1 0 0 ; e n g é n é r a l , o n l ' a é c r é m é 

e n p a r t i e a v a n t d ' y m ê l e r l ' e a u , e t T o n v e n d à p a r t l a c r è m e d é ­

l a y é e a v e c m o i t i é d e s o n v o l u m e d e l a i t p u r . 
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spontanées du lait c o m m e n c e n t p a r la f o r m a t i o n 

de ferments sous l ' influence de l 'oxygène ; il r é su l t e 

de ce fait q u e , p o u r p r é s e r v e r le lait de ces a l t é r a ­

tions, il faut p r é v e n i r l 'act ion de l 'oxygène o u 

détruire les f e r m e n t s : c e d e r n i e r effet est o b t e n u 

au m o y e n de l 'ébul l i t ion, et l'ébullilion r é p é t é e 

chaque j o u r p r o l o n g e la c o n s e r v a t i o n du la i t , d'a­

près les e x p é r i e n c e s de G a y - L u s s a c . 

Mais ce m o y e n sera i t insuffisant et t rop d i spen­

dieux dans la p l u p a r t des c a s . 

E n g é n é r a l , on r e t a r d e le d é v e l o p p e m e n t de la 

fermentat ion du lait e n abaissant sa t e m p é r a t u r e 

aussitôt que la t ra i t e est o p é r é e : c'est d a n s ce t te 

vue qu'on p l o n g e a l o r s les vases dans l 'eau f ra î che 

de puits ou de s o u r c e . 

Un p r o c é d é qui d o n n e des résu l ta t s favorables 

en e m p ê c h a n t la f e r m e n t a t i o n , a u m o i n s p e n ­

dant la d u r é e des t r a n s p o r t s , consis te à m a i n ­

tenir les vases c o m p l è t e m e n t r e m p l i s , et à r e n d r e 

la t e m p é r a t u r e auss i basse que possible à l'aide de 

f ragments de g l a c e p lacés dans u n cy l indre a d a p t é 

au couverc le et p l o n g e a n t dans le v a s e . On prof i te 

d'ail leurs, en é t é , p o u r effectuer ces t r a n s p o r t s , 

de l 'abaissement de t e m p é r a t u r e qui a l ieu d u r a n t 

les nuits. On prév i en t g é n é r a l e m e n t l'effet d'une a c i ­

dité déve loppée s p o n t a n é m e n t e n a joutant a u la i t , 

avant d'en r e m p l i r les vases , e n v i r o n 1 g r a m m e de 

b i c a r b o n a t e de soude p o u r ' d e u x ou trois l i tres . 
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L e p r o c é d é d ' A p p e r t , décr i t plus h a u t (voy. 

p . 4 9 ) , et qui réuss i t en t a n t d 'occas ions , peut 

é g a l e m e n t s 'appl iquer a u la i t ; m a i s il est difficile 

de p r é v e n i r , d u r a n t u n v o y a g e p r o l o n g é , l ' agg lomé­

r a t i o n part ie l le de la s u b s t a n c e g r a s s e , et le l a i t , 

d a n s ce c a s , pr ivé d'une p a r t i e n o t a b l e de ses 

g lobules b u t y r e u x , r e s s e m b l e a u lait é c r é m é . 

MM. B r a c o n n o t , G r i m a u d et C a l a i s , de Ville­

n e u v e , et M. R o b i n e t ont ind iqué des m o y e n s de 

c o n s e r v e r le lait rédui t en tablet tes , en pâte s u c r é e 

o u b ien en s i r o p . 

P lus i eurs p e r s o n n e s ont essayé a v e c des s u c c è s 

i n c e r t a i n s de d e s s é c h e r en g r a n d le la i t ; m a i s c e 

m o y e n de c o n s e r v a t i o n est devenu p r a t i q u e et fa­

ci le à réa l i s er e n t r e les m a i n s de 31. de L i g n a c . 

Cet i n v e n t e u r p r o c è d e ainsi : d 'abord il s 'assure 

des f o u r n i t u r e s de lait p r o v e n a n t d e v a c h e s b ien 

sa ines , n o u r r i e s s u r des p r a i r i e s nature l l es et dans 

de b o n n e s cond i t ions . 

Aussitôt o b t e n u , le p r o d u i t des tra i tes est chauffé 

a u b a i n - m a r i e d a n s des c h a u d i è r e s à fond p lan 

et t rè s -peu p r o f o n d e s . On n e m e t qu'une c o u c h e 

d 'un c e n t i m è t r e d 'épaisseur s u r le fond, de la 

c h a u d i è r e , et l'on a joute e n v i r o n 6 0 g r a m m e s de 

s u c r e b l a n c p a r l i tre de lait . ' 

Cette solut ion est c o n t i n u e l l e m e n t a g i t é e a v e c 

u n e spatule ou pa le t te e n b o i s , p e n d a n t tout le 

t e m p s que| d u r e l ' é v a p o r a t i o n , c ' e s t -à -d ire j u s q u ' à 
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c e que le lait soit r édu i t a u c i n q u i è m e de s o n v o ­

lume primit i f . 

Alors on en r e m p l i t des boîtes cy l indr iques en 

ferb lanc , que l'on t ient i m m e r g é e s p e n d a n t t r e n t e 

minutes dans u n b a i n - m a r i e chauffé à 1 0 S 0 ' . A v a n t 

de r e t i r e r ces vases d u ba in , o n f e r m e a v e c u n e 

goutte de s o u d u r e le petit t r o u qui a servi d'issue à 

l'air et à la v a p e u r . C h a q u e v a s e , ainsi f e r m é , est 

r e t i r é du bain et r é s e r v é p o u r les expédi t ions lo in­

taines o u p o u r les a p p r o v i s i o n n e m e n t s . 

L o r s q u ' o n veut se s e r v i r de ces c o n s e r v e s , o n 

ouvre la bo î te : la s u b s t a n c e s'y t r o u v e dans u n 

état p â t e u x , d'un b l a n c j a u n â t r e u n p e u t r a n s l u ­

c ide; on en délaye la quant i té que l'on doit c o n ­

s o m m e r d a n s q u a t r e o u c inq fois son v o l u m e 

d'eau t i ède ; le l iquide r e p r e n d à l' instant l 'aspect 

la i teux pr imi t i f ; o n p e u t le fa ire chauffer à l 'ébul-

l i t ion, y a j o u t e r la dose o r d i n a i r e d'infusion de 

thé ou de c a f é , et o b t e n i r ainsi u n e p r é p a r a t i o n 

sa lubre et a g r é a b l e . Dans c h a q u e boîte e n t a m é e , 

la subs tance peut a i s é m e n t se c o n s e r v e r p e n d a n t 

dix j o u r s , et m ê m e plus l o n g t e m p s , sans a l t éra t ion , 

surtout si l'on e n p r e n d c h a q u e j o u r u n e p o r t i o n , 

ce qui p e r m e t de r e n o u v e l e r la superf ic ie . 

1 . C e t t e t e m p é r a t u r e d u b a i n - m a r i e p e u t ê t r e a i s é m e n t o b t e ­

n u e , à l a c o n d i t i o n de f a i r e d i s s o u d r e d a n s l ' e a u d e c e b a i n 

1 5 g r a m m e s d e s e l e t 1 5 g r a m m e s d e s u c r e o u d e g l u c o s e ( s i r o p 

d e f é c u l e ) p a r l i t r e . 
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L ' u s a g e que l'on fait depuis p lus i eurs a n n é e s de 

ces c o n s e r v e s de lait d a n s la m a r i n e a d é m o n t r é 

qu'elles sont pré férab les à tontes les a u t r e s p r é p a ­

r a t i o n s e s sayées jusqu'à c e j o u r . 

On p a r v i e n d r a p r o b a b l e m e n t à les a m é l i o r e r e n ­

c o r e en effectuant l ' évaporat ion dans le v i d e , à 

l 'aide d'un ag i ta t eur m é c a n i q u e : il n e sera i t p lus 

n é c e s s a i r e de chauffer a u t a n t ni aussi l o n g t e m p s , 

et u n e t e m p é r a t u r e de 4 5 à 60° suffirait; elle serai t 

c o m m u n i q u é e p a r u n e double enve loppe o ù c i r c u ­

lera i t l 'eau c h a u d e o u la v a p e u r , et on p o u r r a i t 

effectuer l 'opérat ion en d ix o u quinze m i n u t e s . Un 

appare i l a n a l o g u e à c e u x qui servent à c o n c e n t r e r 

les s irops p e r m e t t r a i t et d'éviter la saveur de lait 

cuit que p r é s e n t e n t les c o n s e r v e s p r é p a r é e s à la 

t e m p é r a t u r e de l 'ébull i t ion, s a v e u r t r è s - s e n s i b l e 

s u r t o u t l o r s q u ' o n c o n s o m m e le lait sans y a j o u t e r 

u n e s u b s t a n c e aussi a r o m a t i q u e que le t h é ou 

le c a f é . 

Jonchées. 

On peut c o n s e r v e r d e u x j o u r s en é té et trois ou 

q u a t r e j o u r s en hiver le lait de b r e b i s , tout en lui 

d o n n a n t u n e cons i s tance c r é m e u s e p a r le p r o c é d é 

suivant : d 'abord on passe le lait a u t a m i s : on en 

fait boui l l ir la moit ié en y a joutant u n e feuille de 

l a u r i e r p o u r c inq l i t re s ; on m ê l e e n s e m b l e le lait 

c h a u d et la por t ion g a r d é e froide . L o r s q u e le m é -
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lange n'est plus que t i ède , c 'es t -à-dire à l a t e m p é ­

rature de 3 0 à 3 S ° , on y a joute p o u r d ix l i t r e s u n e 

cuillerée de p r é s u r e l iquide que l'on y dé laye r a p i ­

dement, et l'on dis tr ibue aussi tôt le l iquide d a n s 

de petits pots c o n t e n a n t c h a c u n u n déc i l i t re , puis 

on le laisse en r e p o s : a u b o u t de deux o u tro i s 

h e u r e s , le l iquide a c q u i e r t l a cons i s tance v o u l u e . 

On vend 1 0 c e n t i m e s le c o n t e n u de c h a q u e p o t , c e 

qui r e p r é s e n t e 1 f r a n c p o u r le p r i x o b t e n u d'un 

litre de lait. L e t r a n s p o r t de ces pots de c r è m e se 

fait à l'aide de p a n i e r s de j o n c : de là le n o m de 

jonchée, que l'on d o n n e a u produ i t . 

Nous avons dit que le lait f o r m e u n a l i m e n t 

complet : dans le j e u n e â g e , il p e u t , c o m m e les 

œufs, suffire a u x p r e m i e r s déve loppements des a n i ­

m a u x ; c e p e n d a n t le c a s é u m du lait et l ' a lbumine 

des œufs , qui r e p r é s e n t e n t la plus g r a n d e p a r t i e de 

la subs tance azotée dans c h a c u n de ces a l i m e n t s , 

ont des p r o p r i é t é s différentes sous le r a p p o r t de 

la n o u r r i t u r e , et ces p r o p r i é t é s spéciales doivent 

en cer ta ines o c c a s i o n s d é c i d e r la p r é f é r e n c e . N o u s 

indiquerons c e s motifs de la substitution de l 'a lbu­

mine a u c a s é u m en t ra i tan t , plus loin, de l ' a l i m e n t a ­

tion s a l u b r e et des différents r é g i m e s a l i m e n t a i r e s 

1. Y o y . aussi J o u r n a l de chimie médicale, tome Y I e t V I I . 
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V. 

S U B S T A N C E S G R A S S E S A L I M E N T A I R E S P R O V E N A N T 

D E S A N I M A U X . 

B e u r r e . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s d u h e u r r e . — M o y e n s d e c o n ­

s e r v a t i o n . — B e u r r e f o n d u e t g r a i s s e . — F a l s i f i c a t i o n d u b e u r r e . 

— H u i l e s d ' o l i v e s , d ' œ i l l e t t e , d e n o i x . A l t é r a t i o n s n a t u r e l l e s o u 

s p o n t a n é e s d e s h u i l e s . — C o m p o s i t i o n d e l ' h u i l e d ' o l i v e s . — 

F a l s i f i c a t i o n s . — M o y e n s d ' e s s a i . — H u i l e d e p i e d s d e b œ u f e t 

d e m o u t o n . •— H ô l e d e s m a t i è r e s g r a s s e s d a n s l ' a l i m e n t a t i o n . 

Beurre. 

Cette s u b s t a n c e g r a s s e , l 'une des plus us i tées 

d a n s les diverses p r é p a r a t i o n s a l i m e n t a i r e s , peut 

ê t r e fac i lement ex tra i te de la c r è m e o u d u lait a u 

m o y e n d'un b a t t a g e é n e r g i q u e plus o u m o i n s p r o ­

l o n g é , q u i , d a n s quelques g r a n d e s f e r m e s , chez 

n o u s , et plus g é n é r a l e m e n t en A n g l e t e r r e et en 

E c o s s e , se pra t ique a u m o y e n de m a c h i n e s m u e s 

p a r des c h e v a u x ou p a r la v a p e u r . 

L e b e u r r e , à l'état f r a i s , tel qu'on l 'obtient di­

r e c t e m e n t et qu'on le c o n s o m m e le plus g é n é r a l e ­

m e n t c o m m e subs tance a l i m e n t a i r e , par t i c ipe des 

qual i tés d u lait ou de la c r è m e dont, il p r o v i e n t 1 : 

1 . S u i v a n t B e r z é l i u s , l a c r è m e p r o v e n a n t d u l a i t d e v a c h e 

c o n t i e n t , p o u r 1 0 0 : 

B e u r r e o b t e n u p a r l e b a t t a g e 4,5 

C a s é u m ( r e t e n a n t d e 0 , 5 à 1 d e b e u r r e ) o b t e n u d u l a i t 

d e b e u r r e 3 , 5 

P e t i t l a i t o u s é r u m 9 2 
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cela esl facile à c o m p r e n d r e ; c a r il c o n s e r v e u n e 

partie de la m a t i è r e a r o m a t i q u e , dér ivée p r i n c i ­

palement des h e r b e s ou f o u r r a g e s et plus ou m o i n s 

modifiée dans l ' o r g a n i s m e des différentes bètes la i ­

tières ; cet a r ô m e l é g e r qui dist ingue le lait o b t e n u 

sur les b o n s p â t u r a g e s , r e s t e fixé dans le b e u r r e où 

se trouve toujours i n t e r p o s é e d'ail leurs u n e petite 

quantité de s é r u m , d e subs tance c a s è u s e , et d'acide, 

participant aussi de la s a v e u r a g r é a b l e d u lait de 

bonne qualité . B e a u c o u p de p e r s o n n e s ont p u r e ­

m a r q u e r c o m b i e n le goût du b e u r r e v a r i e suivant 

les p â t u r a g e s , les loca l i tés , les sa isons et les espèces 

animales . Dans c e r t a i n e s c o n t r é e s o n obt ient u n 

beurre délicat, c r é m e u x , d o u é d'un bouquet^ a g r é a ­

b le ; souvent , d a n s le vo is inage m ê m e de ces c o n ­

trées , le b e u r r e offre des c a r a c t è r e s tout différents : 

plus cons i s tant , d o u é d'une o d e u r gra i s seuse et 

d'une teinte b l a n c h â t r e , son aspect et sa saveur ont 

quelque c h o s e d e p e u a g r é a b l e o u m ê m e de r e ­

poussant . L e s b e u r r e s co lorés n a t u r e l l e m e n t d'un 

jaune u n peu o r a n g é sont en g é n é r a l les me i l l eurs . 

Mais on ne peut se fier à cet i n d i c e ; c a r , dans le 

but de flatter l'œil des c o n s o m m a t e u r s , la n u a n c e 

D a n s l e s e x p l o i t a t i o n s r u r a l e s , l e l a i t d e b e u r r e , a i n s i q u e l e 

p e t i t l a i t q u i s ' é c o u l e d u l a i t c a i l l é , s e r t d e b r e u v a g e e t d ' a l i ­

m e n t p o u r l e s h o m m e s , l e s f e m m e s e t l e s e n f a n t s . L ' e x c é d a n t , 

a p r è s c e t t e c o n s o m m a t i o n , s ' e m p l o i e d a n s l a n o u r r i t u r e d e s c o ­

c h o n s . E n H o l l a n d e , o n fa i t u s a g e d u p e t i t l a i t e n g u i s e d ' e a u 

d a n s l e p é t r i s s a g e d e l a p â t e d e s t i n é e à f a i r e l e p a i n . 
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se modifie a u m o y e n de c e r t a i n e s s u b t a n c c s co lo­

r a n t e s j a u n e s , a joutées d a n s la b a r a t t e . 

L e b e u r r e , c o m p l è t e m e n t lavé à diverses r e ­

p r i s e s , puis des séché a u b a i n - m a r i e , de m ê m e 

que le b e u r r e f o n d u , é c u m e et d é c a n t é , n e c o n ­

t ient plus g u è r e q u e des m a t i è r e s g r a s s e s ; il a 

p e r d u en t r è s - g r a n d e p a r t i e la saveur a g r é a b l e qui 

c a r a c t é r i s a i t le p r o d u i t des me i l l eures p r o v e ­

n a n c e s ; c'est a l o r s auss i que les différentes q u a ­

lités se r a p p r o c h e n t , s a n s toutefois se c o n f o n d r e ' . 

Altérations spontanées du beurre. 

E x p o s é à l 'air , le b e u r r e r é c e m m e n t o b t e n u s'al­

t è r e p r o m p t e m e n t à s a superf ic ie : s a n u a n c e se 

f o n c e , il a c q u i e r t u n e o d e u r spéc ia le r a n c e et un 

g o û t a c r e plus o u m o i n s p r o n o n c é ; ces c h a n g e -

1 . D a n s c e t é t a t , l e b e u r r e o f fre e n c o r e u n e c o m p o s i t i o n a s s e z 

c o m p l e x e : M . C h e v r e u l y a d é c o u v e r t c i n q s u b s t a n c e s g r a s s e s 

a p p e l é e s margarine, oléine, butyrine, caprine, caproine, f o r ­
m é e s e l l e s - m ê m e s d ' a u t a n t d ' a c i d e s g r a s u n i s à l a g l y c é r i n e 

( m a t i è r e o r g a n i q u e s o l u b l e ) . C e s t r o i s d e r n i è r e s r e n f e r m e n t c h a ­

c u n e u n a c i d e g r a s , b u t y r i q u e , c a p r i q u e , c a p r o ï q u e , v o l a t i l e t 

o d o r a n t l o r s q u ' i l e s t m i s e n l i b e r t é , t a n d i s q u e l e s d e u x p r e ­

m i è r e s s o n t c o n s t i t u é e s p a r l ' u n i o n d e l a g l y c é r i n e a v e c l e s 

a c i d e s margarique e t o l é i q u e ( o u b u t y r o l é i q u e ) fixes e t i n o d o r e s . 

D ' a p r è s l ' a n a l y s e i m m é d i a t e f a i t e p a r M. B r o m e ï s , 1 0 0 p a r t i e s 

d e b e u r r e c o n t i e n n e n t : 

M a r g a r i n e CS j ^ 

B u t y r o l é i n e 3 0 \ 

B u t y r i n e , c a p r i n e e t c a p r o i n e . . . . 2 
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înents, b e a u c o u p plus rap ides d u r a n t les c h a l e u r s 

de l'été, sont dus à l 'act ion de l 'oxygène de l 'air , 

qui dé termine la f o r m a t i o n des f erments : sous 

l'influence de c e u x - c i , la substance g r a s s e n e u t r e 

se d é c o m p o s e ; les ac ides g r a s m i s en l iberté o c ­

casionnent u n e p a r t i e du c h a n g e m e n t si dé favora­

ble à la saveur de la subs tance a l i m e n t a i r e ; les 

acides g r a s volatils, à o d e u r forte , et que lque a u t r e 

produit d 'oxydat ion d é t e r m i n e n t la r a n c i d i t é que 

c h a c u n c o n n a î t . 

Moyens de conservation. 

Les différents p r o c é d é s sur lesquels se fondent 

la conservat ion du b e u r r e ont p o u r p r e m i e r p r i n ­

cipe l 'exclusion de l 'air o u des f e r m e n t s , parfois de 

ces deux a g e n t s , e t , en o u t r e , l ' aba i s sement de la 

t e m p é r a t u r e . 

On p a r v i e n t , en effet, à p r o l o n g e r la c o n s e r v a ­

tion du b e u r r e frais , en le m a i n t e n a n t b ien foulé 

dans de petits vases , et r e c o u v e r t de quelques c e n ­

t imètres d'eau. L ' e a u , p r é a l a b l e m e n t soumise à l'é-

bullilion et r e f r o i d i e , a s s u r e u n p e u plus long­

t e m p s l'effet u t i l e ; e n r e n o u v e l a n t cette e a u c h a q u e 

jour , et l ' en tre tenant en u n e c o u c h e assez épaisse , 

on conserve fac i l ement p e n d a n t huit ou douze j o u r s 

le b e u r r e frais , que l'on doit d'ail leurs c o n s o m m e r 

p a r c o u c h e s hor izonta les qui renouve l l ent c h a q u e 

fois la superf ic ie . 
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M. B r é o n est p a r v e n u , dans ces d e r n i e r s t emps , 

à p e r f e c t i o n n e r ce p r o c è d e et à l 'appl iquer a u x 

o p é r a t i o n s c o m m e r c i a l e s : il lui a suffi p o u r ce la de 

subs t i tuer à l 'eau s imple de l 'eau t r è s - l é g è r e m e n t 

ac idu lée , soit a u m o y e n d'un m é l a n g e qui consiste 

en s ix g r a m m e s d'acide tar tr ique et s ix g r a m m e s 

de b i c a r b o n a t e de soude p a r l i tre , soit avec trois 

g r a m m e s e n v i r o n d'acide acét ique ou t a r t r i q u e . 

L a m o t t e de b e u r r e e n t o u r é e de ce l iquide, qui 

ne f o r m e g u è r e plus d'un o u deux d i x i è m e s du vo­

l u m e t o t a l , est r e n f e r m é e dans u n vase cy l indri ­

que en f e r - b l a n c , dont on soude le c o u v e r c l e . 

A u b o u t de d e u x m o i s , p a r u n e t e m p é r a t u r e de 

i o à 2 0 ° , du b e u r r e ainsi p r é p a r é avait c o n s e r v é 

toute sa f r a î c h e u r . S'il n e s'agissait que de g a r d e r 

ce produi t sans le t r a n s p o r t e r , on p o u r r a i t se 

s erv ir d'un vase en poter ie ou en v e r r e , dont on 

f e r m e r a i t e x a c t e m e n t le c o u v e r c l e , en co l lant une 

o u d e u x b a n d e s de p a p i e r sur le jo int . 

On peut g a r a n t i r plus l o n g t e m p s le b e u r r e fin 

d 'a l térat ion s p o n t a n é e , en lui enlevant, le plus pos ­

sible p a r des lavages à l 'eau fra îche r e n o u v e l é s , 

les part ies la i teuses in terposées ; m a i s a lors la s a ­

v e u r a g r é a b l e p a r t i c u l i è r e au b e u r r e frais d iminue . 

On pétr i t ensuite le b e u r r e bien égoutté avec q u a t r e 

o u huit p o u r c e n t son poids de sel b l a n c et s e c , 

e n p o u d r e fine. On le foule a lors e x a c t e m e n t , et 

de façon à éviter les vides où l'air .se logera i t , dans 
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des pots en g r è s neufs ou par fa i t ement p r o p r e s ; 

on r e c o u v r e la superficie d'une rondel le d e l i n g e à 

tissu c la i r , sur laquel le o n p l a c e une c o u c h e de sel 

b lanc dépassant u n p e u les b o r d s ; on r e c o u v r e le 

tout avec u n e toile s e r r é e , q u ' o n assujettit a v e c u n e 

l igature . 

L o r s q u e l'on e n t a m e u n de ces pots,' a p r è s a v o i r 

enlevé la c o u c h e superficiel le de sel m a r i n , o n 

doit avo ir le soin de p r e n d r e le b e u r r e -par c o u ­

ches hor izonta les , qu 'on r e c o u v r e d'eau c o m m e 

p o u r le b e u r r e frais ( v o y . plus h a u t ) , afin d 'év i t er 

le contac t de l 'a ir . 

E n Ecosse, on a joute à la sa lure une pet i te q u a n ­

tité ( un t iers ou u n q u a r t ) de s u c r e , c e qui p e r ­

m e t de d i m i n u e r la dose de sel, et laisse a u m é ­

lange u n e s a v e u r plus d o u c e . 

Beurre fondu et graisse. 

U n e des a n c i e n n e s m é t h o d e s usitées p o u r la c o n ­

servat ion du b e u r r e cons i s te à le faire chauf fer à 

l'eu n u , o u m i e u x e n c o r e a u b a i n - m a r i e , à la tem­

p é r a t u r e vois ine de l'eau boui l lante ( de 8 0 à 1 0 0 ° ) , 

jusqu'à ce que l 'air i n t e r p o s é , se d é g a g e a n t , a i t 

a m e n é à la superficie u n e par t i e de l a m a t i è r e 

caséuse ou a l b u m i n e u s e c o a g u l é e , qu'on enlève à 

l ' é cumoire , tandis que l ' eau et le surp lus des m a ­

tières azotées se déposent a u fond du vase . On 

voit q u e , p a r ce m o y e n , l ' e a u , les f e r m e n t s et 
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l 'air se t r o u v e n t é l iminés ; si a l o r s o n d é c a n t e le 

b e u r r e l iquide p o u r en r e m p l i r des vases en g r è s 

t r è s - p r o p r e s et s ecs , que l'on r e c o u v r e , a p r è s qu'il 

est f igé , d'une c o u c h e de se l , puis d'un couverc le 

f e r m a n t b i e n , ou d'un p a r c h e m i n t e n d u p a r u n e 

l i ga ture so l ide , on a u r a satisfait a u x condit ions 

d'exclus ion de l ' e a u , de l ' o x y g è n e de l 'air et des 

subs tances a z o t é e s , a g e n t s p r i n c i p a u x de la fer­

m e n t a t i o n qui ferait r a n c i r le b e u r r e . On parvient 

a i s é m e n t p a r c e m o y e n à c o n s e r v e r très - fac i l ement 

le beurre fondu d 'une a n n é e à l ' autre . 

Falsifications dubeurre. 

L e s b e u r r e s sont bien plus f r é q u e m m e n t d é p r é ­

ciés en r a i s o n de la qual i té in fér ieure d u lait ou 

de la c r è m e d'où ils sont ex tra i t s q u e p a r toute 

a u t r e c a u s e ; et n o u s avons dit plus h a u t (voy. p . 6 9 

à 7 2 ) les c i r c o n s t a n c e s re lat ives a u x ra t ions a l i m e n ­

taires , a u x r a c e s de v a c h e s , à l'état de s a n t é de 

ces a n i m a u x , qui e x e r c e n t les pr inc ipa les influen­

ces à ce t é g a r d . 

U n e a u t r e a l t éra t ion e n que lque s o r t e na ture l l e 

d u b e u r r e d é p e n d de la f e r m e n t a t i o n s p o n t a n é e du 

s é r u m i n t e r p o s é d a n s la c r è m e o u le b e u r r e , o u 

m ê m e des végétat ions o u m o i s i s s u r e s déve loppées , 

soit dans ces m a t i è r e s , soit plus p a r t i c u l i è r e m e n t 

dans les b a r a t t e s o ù le b a t t a g e s 'opère , et qui, p e n ­

dant les interval les e n t r e les o p é r a t i o : s , res tent 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



humides et i m p r é g n é e s de l iquides c h a r g é s de s u b ­

stances o r g a n i q u e s . 

A l'aide des soins convenab les de n e t t o y a g e , on 

peut éviter ce d e r n i e r effet, qui p o u r r a i t c o m m u n i ­

q u e r a u b e u r r e une s a v e u r de moisi fort dés­

a g r é a b l e . 

C e p e n d a n t , cer ta ines f raudes ont parfois été p r a ­

t iquées s u r le b e u r r e ; il peut ê t re utile de les si­

gna ler , en indiquant les m o y e n s de les r e c o n n a î t r e . 

On a t r o u v é des m o t t e s plus ou m o i n s v o l u m i ­

n e u s e s , dont toute la superficie offrait u n e c o u c h e 

peu épaisse de b e u r r e de t r è s - b o n n e qual i té , tandis 

qu'à l ' intér ieur la plus g r a n d e part i e de la m a s s e 

était d'une qualité in fér i eure , ou t r è s - m a u v a i s e , ou 

plus ou m o i n s r a n c e . P o u r d é c o u v r i r cette f r a u d e , 

il suffit de p r e n d r e l 'échantil lon avec u n e sonde 

que l'on fait p é n é t r e r jusqu 'au c e n t r e de la m o t t e , 

puis de dégus ter surtout la por t ion qui se t r o u v e 

près du bout de la s o n d e , c a r c'est celle qui c o r ­

respond a u c e n t r e de la m a s s e sondée . 

On a quelquefois r e n c o n t r é des b e u r r e s m é l a n ­

gés avec de la p o m m e de t e r r e cuite é c r a s é e et 

passée au t r a v e r s d'un t a m i s méta l l ique . Cette 

s o r t e de falsification est facile à c o n s t a t e r : il suffit, 

en effet, de r e m p l i r a u x deux t i e r s , avec le b e u r r e 

s o u p ç o n n é , u n e éprouvefte ou un tube en v e r r e 

f e r m é d'un bout . 

On place ce vase dans u n e cafet ière rempl i e d'eau 

'J.j g 
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nu d a n s tout a u t r e vase facile à chauffer : on chauffe 

peu à peu l'eau a u b a i n - m a r i e j u s q u à 4 5 ou 5 0 ° : à 

cette t e m p é r a t u r e , que l'on doit soutenir , le b e u r r e 

devient c o m p l è t e m e n t l iqu ide , et bientôt la pulpe 

de p o m m e de t e r r r e se préc ip i te au fond du vase , 

c o m m e le ferait d'ail leurs toute a u t r e s u b s t a n c e 

é t r a n g è r e , telle que la c r a i e ou la f é c u l e , plus 

l o u r d e que la m a t i è r e g r a s s e l iquéfiée. 

L e v o l u m e o c c u p é a u fond du vase p a r la p o m m e 

de t e r r e préc ip i tée ainsi donne une idée de la p r o ­

por t ion qui se trouvait d a n s le m é l a n g e ; o n p o u r ­

ra i t la d é t e r m i n e r e x a c t e m e n t en d é c a n t a n t le 

b e u r r e l iquide, puis en délayant le dépôt d a n s l 'es ­

s e n c e de t é r é b e n t h i n e , qui dissoudrait le b e u r r e et 

la isserai t la p o m m e de t e r r e intacte : cel le-ci p o u r ­

rai t ê t re recueil l ie sur un filtre, ou dans u n e c h a u s s e 

de la ine a u t ravers de laquel le l ' e s sence , e n t r a î ­

nant le b e u r r e d i s s o u s , passerai t fac i lement . 

On s é p a r e r a i t d'une m a n i è r e plus s imple e n c o r e 

les m a t i è r e s plus lourdes que le b e u r r e , en faisant 

fondre ce lui -c i dans de l 'eau tiède ( o u m a i n t e n u e 

de 4 5 à 50° a u b a i n - m a r i e pendant une h e u r e ) ; on 

la isserai t refroidir en r e p o s . L e s m a t i è r e s plus l o u r ­

des é tant a lors tombées a u fond de l ' e a u , il serai t 

facile de les r e c o n n a î t r e , et la p e r t e de poids q u e le 

b e u r r e aura i t éprouvée indiquerait la p r o p o r t i o n riç 

m a t i è r e s é t r a n g è r e s ,que r e n f e r m e le m é l a n g e . 

L e s m ô m e s m o y e n s p o u r r a i e n t ôtre e m p l o y é s 
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avec succès p o u r c o n s t a t e r la p r é s e n c e des m a t i è r e s 

é t r a n g è r e s s e m b l a b l e s , qui parfois ont été m é l a n ­

gées avec de la gra i s se de p o r c o u quelques a u t r e s 

substances g r a s s e s comest ib les . 

Huiles d'olive, d'œillette, de noix. 

L'huile d'olive bien p r é p a r é e , ex tra i t e à froid 

et sans f e r m e n t a t i o n , est sans contred i t la m e i l ­

l eure des huiles comes t ib l e s . 

Suivant que les o l ives , fruits de YO/œa Europea 

( s À a i a ) , é ta ient plus ou m o i n s m û r e s a u m o m e n t 

d e l à récol te , la c o u l e u r et l 'odeur de l'huile var ient . 

Les olives dont la m a t u r i t é est i n c o m p l è t e d o n ­

nent une huile l é g è r e m e n t v e r d â t r e et douée d'une 

o d e u r de fruit p r o n o n c é e ; quelques c o n s o m m a ­

teurs la p r é f è r e n t . 

L'huile provenant d'olives p a r v e n u e s a u t e r m e de la 

matur i l e c o n v e n a b l e est j a u n e , douée d'une s a v e u r 

d o u c e , a g r é a b l e ; son o d e u r est à pe ine sensible . 

L'huile d'olive du midi de la F r a n c e , de la P r o ­

vence n o t a m m e n t , offre en g é n é r a l les me i l l eures 

qualités comest ib les . E l l e est p r é f é r é e , à jus te t i tre , 

a u x huiles des diverses a u t r e s p r o v e n a n c e s , à celles 

d'Italie, d 'Espagne , de Grèce et des côtes d'Afrique. 

Cependant les olives réco l t ée s dans cer ta ines local i ­

tés de l 'Algérie dont la t e m p é r a t u r e diffère peu de 

celle des env irons d'Aix ( B o u c h e s - d u - R h ô n e ; d o n ­

nent a c t u e l l e m e n t des huiles de t r è s - b o n n e qual i té . 
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T o u t e s choses é g a l e s , d 'a i l leurs , la me i l l eure 

qual i té d'huile est celle qu'on obt ient de la p r e m i è r e 

e x p r e s s i o n à fro id; o n la dés igne sous le n o m 

d'huile vierge. L a s e c o n d e e x p r e s s i o n , qui s 'opère à 

c h a u d , fournit u n e hui le m o i n s a g r é a b l e a u g o û t , 

m o i n s fluide et plus disposée à deven ir r a n e e ; on 

en c o n s o m m e u n e ' p a r t i e p o u r g r a i s s e r les kii-

jtes et p o u r a d o u c i r les f ro t t ements dans les m a ­

c h i n e s . 

D e u x a u t r e s s o r t e s sont o b t e n u e s , l 'une en sou­

m e t t a n t les t o u r t e a u x o u m a r c s a u rebroyage et à la 

pres se ; on la n o m m e huile de recense ou huile lam­

pante, et o n l ' emplo ie d a n s la fabr ica t ion des s a ­

v o n s . L ' a u t r e , e x t r a i t e des olives qui ont subi u n e 

f e r m e n t a t i o n plus ou m o i n s f o r t e , se n o m m e huile 

tournante; on peut la faire e n t r e r dans la fabricat ion 

des savons , ou s'en serv ir dans la t e in ture du c o ­

ton en r o u g e d 'Andr inople . 

Des qualités infér ieures d a n s ce s diverses p r é p a ­

r a t i o n s résul tent de l 'emploi d'olives t r o p m û r e s , 

p lus ou m o i n s dé tér iorées p a r les a t taques des in­

s e c t e s , p a r la pourriture, ou p a r u n chauffage t r o p 

é n e r g i q u e . 

Altérations naturelles o u spontanées des huiles. 

Nous venons d' indiquer les c i r c o n s t a n c e s de la 

r é c o l t e , de la fabricat ion et d u f r a c t i o n n e m e n t des 

produi t s qui fournissent les différentes sor tes d'hui-
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lus, dont q u e l q u e s - u n e s sont plus ou m o i n s a l t é ­

r é e s ; les a u t r e s a l t érat ions nature l l es d é p e n d e n t , 

en g é n é r a l , du t e m p s et de l 'action de l'air a t m o ­

sphér ique que les hui les a b s o r b e n t à la l o n g u e , et 

qui les r e n d e n t plus v isqueuses ou m o i n s fluides. 

Dans ces c o n d i t i o n s , l 'oxygène a b s o r b é d é t e r m i n e 

la format ion d'un f e r m e n t en ag i s sant sur la m a t i è r e 

azotée c o n t e n u e en m i n i m e p r o p o r t i o n d a n s l 'hui le; 

une sorte de f ermenta t ion , ainsi exc i t ée , produi t la 

r a n c i d i t é , qui a u g m e n t e g r a d u e l l e m e n t . On c o m ­

prend d o n c sans peine la c a u s e de l 'a l térat ion 

spontanée des hu i l e s , et la défaveur qui s 'a l lachc 

'aux produits les plus anc i ens ; les hui les de la d e r ­

nière réco l t e sont g é n é r a l e m e n t me i l l eures et j u s ­

tement p r é f é r é e s . 

Composition de l'huile d'olive. 

L'huile obtenue dans les me i l l eures condi t ions 

r e n f e r m e d e u x m a t i è r e s grasses unies e n s e m b l e : 

l'oléine, qui est fluide a u x t e m p é r a t u r e s o r d i n a i r e s , 

et la m a r g a r i n e , qui est solide ou cons i s tante dans 

les m ô m e s c i r c o n s t a n c e s . L ' e n s e m b l e peut p r e n d r e 

une cons i s tance de gra i s se à la t e m p é r a t u r e de 6 ou 

8° au -des sus de z é r o . Cette hui le c o n t i e n t , en o u t r e , 

une m a t i è r e c o l o r a n t e j a u n e , u n e s u b s t a n c e a r o ­

mat ique , des t races de m a t i è r e s azotées neutres . — 

L a c o m p o s i t i o n c h i m i q u e des hui les d'wnSe n)ii*s 

ou m o i n s a l t érées est p r e s q u e la m ê m e / c i r i è u d a n f 1 
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t o s DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

elles diffèrent p a r l 'a l térat ion m ê m e des m a t i è r e s 

a z o t é e s , la d ispari t ion partie l le de l ' a r o m c , la p r é ­

sence de pr inc ipes à o d e u r d é s a g r é a b l e , enfin le 

c a r a c t è r e pr inc ipa l de la ranc id i tô et d'une acidité 

n o t a b l e . 

Falsifications. * 

On falsifie le plus o r d i n a i r e m e n t l'huile d'olive en 

la m é l a n g e a n t a v e c l'huile de p a v o t ; ce t te huile de 

pavot , plus c o n n u e sous le n o m d'huile d'oeillette, 

est l 'une de cel les que l'on se p r o c u r e le plus fac i ­

l e m e n t , à bon m a r c h é , dans le c o m m e r c e , et qui 

ont le m o i n s de saveur c a r a c t é r i s t i q u e . On se sert 

parfois a u s s i , p o u r ce m é l a n g e , des huiles de n a ­

v e t t e , de fa îne , de no ix et de s é s a m e . A u c u n e de 

ces huiles n'est c o m p l è t e m e n t ass imi lable à l'huile 

d'ol ive, ni p o u r l ' a r ô m e ni p o u r la s a v e u r ; elles ont 

d'ail leurs l ' inconvénient de r a n c i r plus vite, et a lors 

de c o m m u n i q u e r au m é l a n g e un goîU d é s a g r é a b l e 

t r è s - p r o n o n c é . 

Moyens d'essai. 

L e m o y e n le plus s imple et souvent le me i l l eur 

cons is te dans l 'appréc iat ion attent ive et c o m p a r é e , 

s'il se p e u t , a v e c une b o n n e qualité d'huile p u r e , 

de l 'odeur et de la s a v e u r de l'huile s o u p ç o n n é e . 

L e s p e r s o n n e s e x e r c é e s à celte sor te de dégustat ion 

n e s'y t r o m p e n t g u è r e . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



Les procédés scientifiques i m a g i n é s p a r les chi ­

mistes sont p o u r la p lupar t t rop compl iqués p o u r 

devenir usuels ; que lques -uns c e p e n d a n t sont d'un 

usage facile. L 'un des plus s imples consiste à sou­

met tre l'huile a u re fro id i s sement ; en effet, l 'huile 

d'olive p u r e devient b l a n c h â t r e , o p a q u e et c o n ­

sistante à u n e t e m p é r a t u r e de 6 à 8° au-dessus 

de sera, tandis que l'huile d'oeillette ne se c o n g è l e , 

en p r e n a n t un a s p e c t e t u n e cons i s tance semblables , 

qu'à u n e t e m p é r a t u r e plus basse de 15 ou 2 0 e , 

c 'est-à-dire s eu lement de 8 à 12° au-dessous de sèro. 

Les m é l a n g e s des d e u x huiles , selon les diverses 

p r o p o r t i o n s , se congè len t à des t e m p é r a t u r e s in­

t ermédia i res qui peuvent d o n n e r des indices . A la 

v é r i t é , l o r s q u e la p r o p o r t i o n d'huile d'œillctte est 

faible dans le m é l a n g e , on n e peut plus se fier à 

cet essai. 

M. L e f e b v r c , en se fondant sur ce fait que l'huile 

d'olive est plus l é g è r e que les hui les avec lesquel les 

on la m é l a n g e , a cons tru i t u n a r é o m è t r e qui inr 

dique les fraudes . Il n'est pas plus difficile d'en 

faire u s a g e que des a r é o m è t r e s s p é c i a u x si u s u e l s , 

qui servent à r e c o n n a î t r e la force ou la densité des 

a lcoo l s , de l ' a m m o n i a q u e , des s e l s , des ac ides et 

des s irops . M. L e f e b v r c a m ô m e r e c o n n u qu'un m é ­

lange d'huile d'olive et d'huile d'oeillette, a b a n d o n n é 

à un r e p o s c o m p l e t p e n d a n t huit ou dix j o u r s , laisse 

les deux huiles se s é p a r e r ; la plus l ourde , ou l'huile 
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d'œil lctte , o c c u p e le fond du v a s e , tandis que 

l'huile d'ol ive, plus l é g è r e , s u r n a g e . On p o u r r a i t 

d o n c , ' C n opérant a ins i à la t e m p é r a t u r e où ce s 

huiles re s tent fluides, s o u t i r e r à p a r t u n échant i l lon 

de l'huile de la par t i e in fér ieure , et u n a u t r e é c h a n ­

tillon de l'huile s u r n a g e a n t e , et s o u m e t t r e ensuite les 

d e u x échant i l lons à u n re fro id i s sement de 6° a u -

dessus de z é r o 1 ; o n r e m a r q u e r a i t dans u n e des 

huiles les s ignes de la c o n g é l a t i o n , tandis que 

l 'autre re s t era i t fluide. 

L e s densités des huiles d'olive et d'oeillette élanl 

de 9 1 7 et 9 2 5 (c 'est -à-dire que 1 l i tre de ta p r e m i è r e 

pèse 9 1 7 g r a m m e s , et que 1 l i tre de la s e c o n d e 

pèse 9 2 5 g r a m m e s , tandis que l l i tre d'eau pèse 

1 0 0 0 g r a m m e s ) , M. Le febvre cons tru i t son oléo-

mètre {aréomètre à hu i l e ) de m a n i è r e que , p o u r 

la t e m p é r a t u r e de 1 5 ° c e n t i g r a d e s , l ' ins trument 

p longé d a n s l'huile d'olive m a r q u e 1 7 ° , et que 

p longé d a n s l'huile d'oeillette il m a r q u e 2 5 e ; la diffé­

r e n c e e n t r e les d e u x d e g r é s é tant 8 , M. Le febvre 

en conclut q u e , si l'huile est m é l a n g é e d'oeillette, 18" 

I . 11 e s t t r è s - f a c i l e d e f a i r e c e t e s s a i : e n h i v e r , l ' e a u e x p o s é e 

à l ' a i r e x t é r i e u r e s t s o u v e n t à u n e t e m p é r a t u r e é g a l e o u i n f é ­

r i e u r e à 6 d e g r é s . U n m é l a n g e d e c e t t e e a u a v e c d e l ' e a u à 1 2 

o u l i " , t e l l e q u ' e l l e s e t r o u v e d a n s l ' i n t é r i e u r d e s h a b i t a t i o n s , 

d o n n e b i e n t ô t i a t e m p é r a t u r e v o u l u e ; e n é t é , u n m o r c e a u d e 

g l a c e s u f f i r a i t p o u r a b a i s s e r à u ° l a t e m p é r a t u r e d e 1 0 à 2 2 ° q u e 

l ' e a u o f f r e o r d i n a i r e m e n t . O n p l o n g e r a i t e n s u i t e d a n s c e t t e e a u 

l e s d e u x é c h a n t i l l o n s d ' h u i l e , c o n t e n u s c h a c u n d a n s u n p e t i t 

t u b e e n v e r r e . 
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(ou 1 degré de plus que 17), indiqueront le mélange 

de I d'oeillette; 19° (ou 2° de plus que 17) indique­

ront | ou { ; 20° (ou 3 1 au delà de 17), f ; enfin 21" 

(ou 4° de plus que 17) signaleront la présence de f, 

ou le mélange de 50 pour 100 d'huile d'oeillette. 

Si le mélange qui a pour base l'huile de sésame, 

moins lourde que l'huile d'œillettc, marque 23 

(ou 923) , la différence entre 17 et 23 serait — 6; 

en sorte que 1 degré au-dessus de 17 indiquerait 

le mélange de ^; 2° représenteraient f , 4° J-, etc. 

L'huile de l'arachide (Arachis hypogea), ayant la 

même densité que l'huile d'olive, ne peut être re­

connue par ce moyen. On distingue son mélange 

à la saveur de haricot qu'elle répand dans la bou­

che , à la limpidité qu'elle conserve dans les cou­

ches supérieures du liquide, tandis qu'un dépôt 

grumeleux se forme lorsque sa température est 

abaissée à 6° au-dessus de zéro. Dans les mômes 

circonstances, l'huile d'olive pure se prendrait en 

masse blanchâtre opaque. 

Huile de pieds de bœuf ei de mouton. 

Sous ce nom, on désigne l'huile que l'on extrait, 

au moyen de l'ébullition dans l'eau, des tissus adi­

peux contenus dans les os de la jambe et du pied 

des bœufs et des moutons. Cette huile peut être 

chauffée plus longtemps et im plus grand nombre 

de fois que les autres sans être altérée sensiblement; 
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1 0 6 D E S S U B S T A N C E S A L I M E N T A I R E S . 

aussi esl-elle t r è s - a v a n t a g e u s e m e n t e m p l o y é e p o u r 

faire les f r i t u r e s , lorsqu'el le a é té so igneusement 

p r é p a r é e avec des abats bien frais . 

Rôle des matières grasses dans l'alimentation. 

L a p r é s e n c e des m a t i è r e s g r a s s e s dans nos ali­

m e n t s c o n t r i b u e à r e n d r e l e u r s a v e u r plus a g r é a ­

b l e , l eur cons i s tance m o i n s f e r m e et parfois é m u l -

sive. Dans l'acte de la digest ion, émul s ionnées p a r 

u n liquide spécial (le suc p a n c r é a t i q u e ) , elles é p r o u ­

vent une sorte de c o m b u s t i o n h u m i d e qui produi t 

de l 'eau, du gaz ac ide c a r b o n i q u e , et fournit en 

m ô m e t e m p s de la c h a l e u r utile à l 'entret ien de la 

t e m p é r a t u r e du c o r p s . Une par t i e de ces m a t i è r e s 

c o n c o u r t à f o r m e r la s écré t ion des substances 

g r a s s e s modifiées qui entre t i ennent ou a c c r o i s s e n t 

les dépôts contenus dans nos tissus a d i p e u x . Enf in , 

dans une foule d 'opérat ions cu l ina ires , l 'emploi des 

substances grasses ( b e u r r e , huiles végéta les et a n i ­

m a l e s , s a i n d o u x , e t c . ) est ut i l e , en o u t r e , p o u r 

p r é v e n i r u n e a d h é r e n c e a u x p a r o i s des vases 

qui dé terminera i t u n e sorte de c a r a m é l i s a t i o n , 

ou fera i t , c o m m e on le dit v u l g a i r e m e n t , brûler 

les m e t s . 
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V I . 

A L I M E N T S S U C R É S . 

Mat ières s u c r é e s , — S u c r e d e l a c a n n e , d e l a b e t t e r a v e , d e l 'é­

r a b l e , d u p a l m i e r , e t c . — U s a g e s e t p r o p r i é t é s d u s u c r e . — 

C a r a c t è r e s q u i d i s t i n g u e n t l e s s u c r e s b r u t s d e s c a n n e s e t d e s 

n e t t e r a v e s . — S u c r e s c a n d i s . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s d u 

s u c r e . — F a l s i f i c a t i o n s d u s u c r e . — S u c r e s e t s i r o p s d e f é c u l e ; 

s u c r e d e r a i s i n o u d e f r u i t s . — M i e l . — A p p l i c a t i o n s d u m i e l . 

— F a l s i f i c a t i o n s . 

Dans toutes les p l a n t e s , o n r e n c o n t r e u n e o u 

plusieurs m a t i è r e s s u c r é e s . L ' u n e d'elles est c o n ­

s tamment s é c r é t é e dans le foie des a n i m a u x . Une 

substance a n a l o g u e a été d e r n i è r e m e n t observée 

dans le b lanc d'oeuf. L a lac tose ou lact ine est le 

principe i m m é d i a t fa iblement s u c r é qui se t r o u v e 

dans le lait des h e r b i v o r e s et des o m n i v o r e s . L e 

miel est ex tra i t des fleurs p a r les abeilles. 

On distingue p lus ieurs espèces de m a t i è r e s s u ­

c r é e s , distinctes p a r l e u r saveur et p a r plusieurs 

autres de l eurs p r o p r i é t é s ; ce sont : le s u c r e de 

canne ou de b e t t e r a v e , la g l u c o s e , le sucre liquide 

et l a lac to se ou l a c t i n e 1 . 

1. U n c i n q u i è m e p r i n c i p e i m m é d i a t s u c r é v i e n t d ' ê t r e d é c o u ­

v e r t p a r M. P e l o u z e d a n s l e s f r u i t s d u s o r h i e r , e t o n l e r e n c o n ­

t r e r a s a n s d o u t e d a n s d ' a u t r e s v é g é t a u x . 

C e t t e s o r t e d e s u c r e , n o m m é e s o r b i n e , c o n v e n a b l e m e n t é p u r é e , 

te p r é s e n t e e n c r i s t a u x b l a n c s , d i a p h a n e s , d u r s , p l u s o u m o i n s 
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Sucre de la canne, de la betterave, de l'érable, du palmier, etc. 

L e s u c r e de c a n n e est de tous les s u c r e s celui 

dans lequel rés ide la p r o p r i é t é s u c r a n t e la plus in­

tense et la plus a g r é a b l e à la fo is ; c'est aussi celui 

qui d o n n e les plus vo lumineux c r i s t a u x et qui se 

prête le m i e u x à u n e é p u r a t i o n c o m p l è t e . 

L e s c r i s t a u x du s u c r e p u r sont b lancs , d i a p h a n e s , 

à facettes d u r e s et br i l lantes . 

L e s a g g l o m é r a t i o n s de ces c r i s t a u x , m i s sous la 

f o r m e c o m m e r c i a l e de pains c o n i q u e s , offrent u n e 

d u r e t é et u n e qualité s o n o r e c a r a c t é r i s t i q u e s . 

L e s pa ins de s u c r e b lancs doivent ê t r e e x e m p t s 

de toute o d e u r . 

On a observé la p r é s e n c e du s u c r e n o n - s e u l e ­

m e n t dans les t iges des c a n n e s , m a i s e n c o r e d a n s 

les t iges des diverses espèces de p lantes de la m ê m e 

famille , et n o t a m m e n t du m a i s , d'où o n l'a ex tra i t 

en g r a n d dans c e r t a i n e s local i tés de la L o u i s i a n e . 

L e m ê m e s u c r e se r e n c o n t r e dans les r a c i n e s t u b e r ­

culeuses des be t teraves et des b â t â t e s , d a n s les sucs 

s éveux des p a l m i e r s et des é r a b l e s , dont c e r t a i n e s 

v o l u m i n e u x : - L a s o r b i n e , a n a l o g u e p a r s a c o m p o s i t i o n é l é m e n ­

t a i r e e t p a r s a s a v e u r a v e c l a g l u c o s e , e u d i f f è r e p a r s e s f o r m e s 

c r i s t a l l i n e s , e t s u r t o u t p a r s a r é s i s t a n c e à l a f e r m e n t a t i o n d a n s 

d e s c i r c o n s t a n c e s o ù l a g l u c o s e s e r a i t t r a n s f o r m é e f a c i l e m e n t e n 

a l c o o l e t e n a c i d e c a r b o n i q u e . 

J u s q u ' à p r é s e n t , d ' a i l l e u r s , l a s o r b i n e n ' e s t p a s u n p r o d u i t 

c o m m e r c i a l . 
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espèces fournissent e n c o r e une por t ion , peu cons i ­

dérable , il est v r a i , du s u c r e l ivré au c o m m e r c e . 

Plusieurs f r u i t s , n o t a m m e n t les m e l o n s , les c h â ­

taignes, les d a t t e s , les no ix de c o c o , cont i ennent 

le m ê m e s u c r e . 

La plus g r a n d e p a r t i e de ce s u c r e est ex tra i t e 

des cannes a u x c o l o n i e s , en A m é r i q u e et dans 

l'Inde, et des bet teraves en E u r o p e . 

Usages et propriétés du sucre. 

La c o n s o m m a t i o n du s u c r e dépasse 10 mil l ions 

de k i l o g r a m m e s d a n s P a r i s , et s'élève à 1 2 0 mi l ­

lions de k i l o g r a m m e s en F r a n c e - Il s'en faut qu'elle 

soit arr ivée à son . t e r m e chez n o u s , c a r on c o n ­

somme environ d e u x fois plus de sel m a r i n , c'est-

à-dire 2 4 0 mi l l ions , p o u r les usages a l imenta ire s . 

Ce serait la p r o p o r t i o n c o n t r a i r e qui devrait s 'éta­

blir, et , dans ce c a s , la c o n s o m m a t i o n du s u c r e 

serait quadruplée ; elle at te indrait a lors 4 8 0 mi l -

l i o n 3 , et r e p r é s e n t e r a i t 13 k i l o g r a m m e s 3 3 3 g r a m ­

mes p a r individu. Ce serai t m o i n s e n c o r e qu'en 

Angleterre et en E c o s s e , où p o u r u n habi tant 

la m o y e n n e de la c o n s o m m a t i o n annuel le est de 

16 k i l o g r a m m e s . L e déve loppement de la c o n ­

sommation du s u c r e en F r a n c e est très -dés irable , 

dans l ' intérêt de la santé pub l ique , surtout p a r m i 

les gens de la c a m p a g n e , q u i , g é n é r a l e m e n t , en 

c o n s o m m e n t t r è s - p e u , et p o u r lesquels cet a l iment 
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sera i t c e p e n d a n t le plus utile ; c a r il r endra i t plus 

a g r é a b l e s , plus sa lubres et plus faciles à c o n s e r ­

v e r divers fruits dans lesquels l 'acidité d o m i n e , et 

qui cont i ennent d'ail leurs t rop d'eau p o u r se g a r ­

d e r l o n g t e m p s sans a l t éra t ion . F a c i l e m e n t soluble 

dans les l iquides s écré té s p a r les g landes sal ivaires , 

d a n s l 'eau et d a n s toutes les l iqueurs alcooliques 

p o t a b l e s ' , o n peut l ' employer p o u r s u c r e r une 

foule de p r é p a r a t i o n s é c o n o m i q u e s . 

S a n s doute le s u c r e , pr is i s o l é m e n t , n e saurai t 

n o u r r i r l ' h o m m e ni m ê m e un a n i m a l q u e l c o n q u e ; 

m a i s o n peut d ire que c'est un des a l iments r e s p i ­

r a t o i r e s ' les plus p r o p r e s à c o m p l é t e r et à a m é l i o ­

r e r les qualités digestives d'une foule de subs tances 

a l i m e n t a i r e s . 

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

S i , c o m m e cela est inconte s tab le , le s u c r e c o m ­

p lè t ement b l a n c et é p u r é est ident iquement le m ê m e , 

soit qu'il prov ienne des bet teraves ou des c a n n e s , 

il n'en est plus ainsi tant que le s u c r e se t rouve à 

1. 1 0 0 p a r t i e s d e s u c r e s e d i s s o l v e n t d a n s 3 3 p a r t i e s d ' e a u à 

l a t e m p é r a t u r e o r d i n a i r e , o u d a n s 1 6 e n v i r o n , si l e m é l a n g e e s t 

c h a u f f é à 1 0 0 ° . 

2 . O n d é s i g n e a i n s i l e s a l i m e n t s c a p a b l e s d e f o u r n i r d a n s l e s 

a c t e s d e l a d i g e s t i o n e t d e l a r e s p i r a t i o n u n d e s é l é m e n t s c o m ­

b u s t i b l e s q u i e n t r e t i e n n e n t d a n s l ' é c o n o m i e a n i m a l e l a s o u r c e d » 

l a c h a l e u r e t d e l a p r o d u c t i o n d e l ' a c i d e c a r b o n i q u e . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



l'état brut , c 'est-à-dire m ê l é à de petites quant i t é s 

des mat ières sapides et odorantes p r o p r e s a u x 

sucs de c h a c u n e de ces p lantes . 

On le c o m p r e n d sans peine lorsqu'on c o n n a î t 

la grande différence qui e x i s t e , sous le r a p p o r t de 

la saveur, e n t r e le jus des cannes à sucre et le j u s 

de la be t terave . Celui-ci laisse un a r r i è r e - g o û t h e r ­

bacé, sens iblement a c r e et sa lé . Le suc de la c a n n e 

est plutôt a r o m a t i q u e et d'une saveur f r a n c h e m e n t 

sucrée et a g r é a b l e . L e s a l térat ions inév i tab lement 

produites dans le t r a i t e m e n t m a n u f a c t u r i e r qui a 

pour but l ' ex tract ion du s u c r e ne font q u ' a c c r o î t r e 

ces dif férences , de telle sorte q u e , n o t a m m e n t 

sous les inf luences c o m b i n é e s de la c h a u x , de la 

température et de l ' a i r , les produits b r u t s , c a s s o ­

nades , s irops et mélasses de b e t t e r a v e , a c q u i è r e n t 

une odeur d é s a g r é a b l e plus p r o n o n c é e , tandis q u e 

les sucres b r u t s , s irops et mélasses de c a n n e , c o n ­

servent une o d e u r a g r é a b l e ayant quelque ana log i e 

avec celle du r h u m . On peut dune l ivrer à la c o n ­

sommation une part ie des produi ls b r u t s , s i rops ou 

mélasses incr is ta l l i sables , p r o v e n a n t de la c a n n e à 

sucre , tandis que les p r o d u i t s ana logues p r o v e n a n t 

des betteraves doivent subir un raffinage qui s é p a r e 

les portions cristal l isantes , en les é p u r a n t le plus posr 

s ible , et é l iminant les m a t i è r e s é t r a n g è r e s so luh lcs 

à l'état de mé lasse c o n v e n a b l e p o u r les disti l leries. 

11 est résulté de cet te nécess i té m ê m e une g r a n d e 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



a m é l i o r a t i o n dans les s u c r e r i e s indigènes ; le raffi­

n a g e s'y effectue d i r e c t e m e n t a u j o u r d ' h u i , de telle 

façon que le s u c r e cristal l isable est é p u r é en totalité 

m é t h o d i q u e m e n t , puis l i v r é , à l'état b l a n c , en 

pa ins o b t e n u s à m o i n s de frais que p a r le raffinage 

s e c o n d a i r e qu'on l e u r faisait subir autrefo is . 

Il y a d o n c a v a n t a g e p o u r le f a b r i c a n t , qui r é a ­

lise plus p r o m p t e n i e n t de plus forts béné f i ce s , et 

p o u r le c o n s o m m a t e u r , q u i , de son c ô t é , paye un 

p e u m o i n s c h e r u n p r o d u i t plus b l a n c , plus p u r , 

g é n é r a l e m e n t plus c o n v e n a b l e que tous les sucres 

b r u t s p o u r é d u l c o r e r les m e t s sans y in troduire 

a u c u n e o d e u r é t r a n g è r e . 

Sucres candis. 

Des différences s emblab le s se r e m a r q u e n t e n t r e 

les qualités des s u c r e s p r é p a r é s sous la f o r m e de 

c r i s t a u x v o l u m i n e u x , r é g u l i e r s et t r a n s p a r e n t s . 

T a n t que le raff inage n'est pas poussé à son ex­

t r ê m e l imite , c 'es t -à-dire tan t que p o u r ob ten ir des 

candis o n a e m p l o y é des s u c r e s b r u t s , l ors m ê m e 

que ces s u c r e s a u r a i e n t été c la ircôs a u point de p a ­

r a î t r e b lancs , et à plus forte ra i son s'ils c o n s e r v e n t 

u n e n u a n c e j a u n â t r e , ils d o n n e n t , suivant l e u r p r o ­

v e n a n c e , des candis à o d e u r a r o m a t i q u e a g r é a b l e 

o u , au c o n t r a i r e , à o d e u r l é g è r e m e n t d é s a g r é a b l e . 

On c o m p r e n d que ces d e r n i e r s v i ennent de la 

b e t t e r a v e , tandis que les p r é c é d e n t s dérivent de la 
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Durant les longs transports, et surtout par des 

températures élevées, il se développe dans les su-

9 6 h 

canne à sucre. Les personnes peu habituées à dé­

guster attentivement ces substances ne reconnais­

sent pas toujours ces différences; pour elles, la sa­

veur sucrée domine toutes les autres et fait oublier 

la sensation de l'arôme. 

Certains consommateurs ne s'y trompent pas; ce 

sont notamment les fabricants de vin de Cham­

pagne : et cela se comprend, car ils ont un grand 

intérêt à employer exclusivement le sucre candi 

provenant des cannes, préparé avec du sucre brut 

et conservant une faible teinte jaunâtre ou paille. 

Ces candis ont une légère odeur aromatique , qui 

contribue à former le bouquet agréable des bons 

vins mousseux. 

Les candis de nuance semblable provenant des 

sucres bruts de betteraves communiqueraient aux 

mêmes vins un goût sensiblement désagréable, 

de nature, en tous cas, à détériorer un peu le 

bouquet au lieu de l'améliorer. 

Quant aux sucres candis très-blancs obtenus en 

employant comme matière première le sucre blanc 

en pains bien raffinés , il est inodore et incolore : 

il n'est plus possible de distinguer son origine , in­

digène-ou exotique. 

Altérations spontanées du sucre. 
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c r e s b r u t s des f e r m e n t a t i o n s a lcool iques et ac ides 

qui e n modif ient l 'odeur et la s a v e u r ; ces alté­

ra t ions s p o n t a n é e s r e n d e n t incristal l i sable une pe­

tite q u a n t i t é , quelquefois p lus i eurs c e n t i è m e s du 

poids du s u c r e . L e s dé tér iorat ions accidentel les 

de ce g e n r e sont assez f réquentes , et préjudic iables 

s u r t o u t a u x in térê t s des ra f l ineurs . 

Quant a u x s u c r e s raffinés en pa ins , ils re t iennent 

parfois u n e l é g è r e p r o p o r t i o n de s irop incristal l i ­

s a b l e , qui a t t i re l 'humidité de l 'a ir et peut Faire 

d é s a g r é g e r les pains de s u c r e ; c e u x - c i a lors se dé ­

f o r m e n t et t o m b e n t en p o u d r e h u m i d e . 

U n e a u t r e d é t é r i o r a t i o n des m ê m e s s u c r e s se 

mani fes te sur tout d u r a n t les c h a l e u r s des m o i s de 

juillet et d ' a o û t ; elle résu l te du d é v e l o p p e m e n t de 

petits c h a m p i g n o n s m i c r o s c o p i q u e s dont la végé ­

t a t i o n , i m p e r c e p t i b l e d ' a b o r d , c r e u s e à la surface 

des pains de s u c r e u n g r a n d n o m b r e de petites 

cavi tés offrant a l o r s la c o u l e u r g r i s e - b r u n e - ou r o ­

sée qu i c a r a c t é r i s e p lus ieurs var ié tés de ce s sortes 

de parasites. Cet acc ident s'est mani fes té s u r les 

s u c r e s en pa ins d a n s p lus ieurs raff ineries ou a -

gas ins en F r a n c e , en H o l l a n d e , et t r è s - p r o b a ­

b l e m e n t d a n s différentes a u t r e s c o n t r é e s , o ù cet te 

a l t éra t ion a pu p a s s e r i n a p e r ç u e . L e s pains de s u c r e 

a ins i t a c h é s ont o c c a s i o n n é des d o m m a g e s notables 

a u x indus tr i e l s , qui ont été obl igés de les refondre 

et de les raff iner u n e d e u x i è m e fois. Mais on n'a 
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constaté a u c u n inconvénient résu l tant de la c o n ­

sommat ion de ces s u c r e s . 

Falsifications du sucre. ' 

A différentes époques on a t r o u v é dans le c o m ­

m e r c e des s u c r e s falsifiés ; cela est a r r i v é n o t a m ­

ment p o u r les c a s s o n a d e s et le s u c r e en p o u d r e : 

les pr inc ipaux m é l a n g e s c o n t e n a i e n t , en diffé­

rentes p r o p o r t i o n s , du s u c r e de fécule (g lucose ou 

fécule de p o m m e de t e r r e ) ou du s u c r e de lait 

(lactose). 

L a falsification a v e c le s u c r e de f écu le , l o r s ­

qu'elle s 'opère en p r o p o r t i o n s n o t a b l e s , se r e c o n ­

naît et s 'appréc ie fac i l ement d a n s tous les l a b o r a ­

toires de c h i m i e , soit à l'aide du s a c c h a r i m è t r e 

optique de M. B i o t , soit p a r la m é t h o d e de M. P é -

ligot. Cette m é t h o d e cons i s t e en u n e sa tura t ion à 

l'acide sulfurique qui se fait a p r è s la c o m b i n a i s o n à 

fruid du s u c r e a v e c de la c h a u x et qui se r é p è t e 

après l'ébullition du m ê m e l iquide. L a différence 

en'^e les quant i tés d'acide n é c e s s a i r e s à la s a t u r a -

tiu i avant et a p r è s l'ébullition indiquent les p r o ­

portions de g l u c o s e . 

Un a u t r e p r o c é d é , d û à M. F r o m m e r l z et r e n d u 

plus pra t ique p a r M. B a r r e s w i l l , consis te dans l ' em­

ploi d'un r é a c t i f , t a r t r a t e de cu ivre et de p o t a s s e , 

dont la solut ion b leue est i m m é d i a t e m e n t d é c o ­

lorée à c h a u d p a r le s u c r e de fécule, tandis qu'elle 
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n ' é p r o u v e pas de c h a n g e m e n t de la p a r t d u s u c r e 

d e c a n n e ni d u s u c r e de b e t t e r a v e . 

Enf in j 'a i indiqué u n m o y e n s imple employé 

d a n s la p l u p a r t des r a f f i n e r i e s , et qui consis te à 

l a v e r le s u c r e ' b r u t o u la c a s s o n a d e a v e c de l'alcool 

à 8 5 d e g r é s , l é g è r e m e n t ac idulé p a r c inq c e n t i è m e s 

d 'ac ide a c é t i q u e et s a t u r é de s u c r e cand i . Ce li­

q u i d e dissout le s u c r e de fécule et le s u c r e incr i s ta l ­

lisa b l e , tandis qu'il n 'at taque pas les c r i s t a u x de 

s u c r e p r o v e n a n t des c a n n e s o u des b e t t e r a v e s . 

Quelque s imples et faciles que soient ces p r o c é ­

d é s p o u r les m a n i p u l a t e u r s hab i tués a u x e x p é ­

r i e n c e s ou essais de l a b o r a t o i r e , ils n e sont pas 

à la p o r t é e de tous les c o n s o m m a t e u r s . Ceux-c i 

d o n c , lorsqu' i ls v o u d r o n t savoir si u n s u c r e est 

falsifié, feront bien de s 'adresser a u x c h i m i s t e s , 

qui se r e n c o n t r e n t e n g r a n d n o m b r e au jourd 'hu i 

d a n s les l a b o r a t o i r e s des c o u r s d ' ense ignement et 

d a n s les p h a r m a c i e s . 

Il vaudra i t souvent m i e u x en a g i r ainsi que de s'en 

r a p p o r t e r à s o i - m ê m e p o u r r e c o n n a î t r e la p r é s e n c e 

e t les p r o p o r t i o n s d u sucre de lait ( lactose o u l a c -

t ine) o u de la fécule m é l a n g é s quelquefois a v e c les 

c a s s o n a d e s ; c e p e n d a n t les essais relatifs à ce s 

s o r t e s de falsifications sont r é e l l e m e n t à la p o r t é e 

île tout le m o n d e , du m o i n s quant à la cons ta ta t ion 

m ê m e du fa i t , et s a u f à r e c o u r i r ensui te à u n ch i ­

mis te p o u r d é t e r m i n e r les p r o p o r t i o n s du m é l a n g e . 
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Voici c o m m e n t o n r e c o n n a î t r a i t la p r é s e n c e du 

sucre de lait et cel le de la fécule : on versera i t s iu­

le sucre pulvérulent s o u p ç o n n é de falsification, deux 

fois et demie son poids ou son vo lume d'eau-de-vie 

o r d i n a i r e ; en ag i tant p e n d a n t que lques m i n u t e s , on 

ferait ainsi d i s soudre la totalité du s u c r e , s'il ne 

contenait a u t r e c h o s e que du s u c r e de c a n n e ou de 

betterave ( o u d u m ê m e s u c r e ex tra i t d 'autres vé ­

gétaux, voy . p . 1 0 8 c i -dessus) . Si tout n'était pas dis­

sous , on la i ssera i t déposer le l iqu ide , on le t irerai t 

au c l a i r , puis o n ag i tera i t le dépôt avec à peu p r è s 

son vo lume d'eau-de-vie, et on laisserait déposer u n e 

seconde fois. L e l iquide c la i r étant a lors décanté 

(ou versé h o r s d u v a s e ) , on a joutera i t s u r le dépôt 

trois fois env i ron son v o l u m e d 'eau , et l'on ag i t e ­

rait pour facil iter la dissolution : s'il était f o r m é de 

sucre de la i t , il n e se dissoudrait pas e n t i è r e m e n t , 

à moins qu'on n'ajoutât u n e seconde fois au tant 

d'eau (trois fois son vo lume) . E n tout c a s , sa d e r ­

nière solution sera i t t r è s - p e u s u c r é e . 

Si le dépôt était de la fécule a m y l a c é e , ou menu; 

rie la f a r i n e , il n e se dissoudrait nu l l ement dans 

trois fois ni d a n s six fois son v o l u m e d'eau ; a p r è s 

avoir ajouté cette d e r n i è r e q u a n t i t é , on chaufferail 

le m é l a n g e jusqu'à l'ébullition, en l 'agitant, et dès 

lors il f o r m e r a i t u n empoi s plus ou m o i n s c o n ­

sistant et t rès - fac i l e à r e c o n n a î t r e à son aspect . Si 

d'ailleurs on le laissait refroidir , il deviendrait plus 
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J'en no et c o n s e r v e r a i t sa c o n s i s t a n c e de ge lée , lors 

m ê m e que l'on r e m p l i r a i t le vase d'eau froide. 

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

Cette s u b s t a n c e s u c r é e se p r é p a r e dans des fa­

b r i q u e s spécia les où l'on sacchar i f i e la fécule des 

p o m m e s de t e r r e , soit en la v e r s a n t p e u à peu 

dans q u a t r e ou c inq fois son poids d ' e a u , ac idulée 

p a r l 'acide sulfurique et boui l lante , puis en s a t u ­

r a n t l 'acide p a r la c r a i e , en fi ltrant et en faisant 

é v a p o r e r le l iquide ; soit en dé layant la fécule dans 

l 'eau froide a v e c 12 ou 1 5 c e n t i è m e s de son poids 

d 'orge g e r m é e en p o u d r e ( m a l t ) , puis en chauffant 

le m é l a n g e a u b a i n - m a r i e jusqu'à 75° e n v i r o n p e n ­

dant 3 h e u r e s , en filtrant a l o r s et en faisant é v a ­

p o r e r en s i r o p 1 le l iquide c la i r . 

L e s s irops et les s u c r e s a i n s i p r é p a r é s se m é l a n ­

g e n t a v e c les mé lasses de raff inage des s u c r e s desti­

nés à la c o n s o m m a t i o n usuel le eu A l s a c e , à la 

fabr icat ion du pain d'épice, e t c . L e s b r a s s e u r s s'en 

servent p o u r r e m p l a c e r u n e par t i e de l ' orge d a n s 

la fabr icat ion de la b i ère ; ils r e n d e n t ainsi ce t te 

boisson u n peu plus a lcoo l ique a p r è s la f e r m e n t a ­

t ion et plus facile à c o n s e r v e r . 

L a qualité des s irops de fécule est d'autant plus 

e s t imée que l e u r co lora t ion est m o i n d r e à densi té 

1. V o y . l e s d é t a i l s d e c e s p r o c é d é s d e s a c c h a r i f i c a t i o n d a n s l e 

Précis de chimie industrielle, 2 v o l . i n - S ° , c h e z H a c h e t t e . 
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égale (celle-ci est o r d i n a i r e m e n t é q u i v a l e n t e , dans 

les usages c o m m e r c i a u x , à 3 3 ° , 3 6 ° o u 4 0 ° de l'a­

réomètre B a u m e ) , que l eur saveur est plus f r a n c h e , 

c'est-à-dire plus e x e m p t e de m a u v a i s g o û t , et plus 

sucrée. 

On ne falsifie g u è r e les s u c r e s ni les s irops de 

fécule ; c a r ces produi t s ont u n e va leur m o i n d r e 

que les a u t r e s substances s u c r é e s ( s u c r e de c a n n e 

ou de bet terave , mie ls et s irops de ra i s in ) . 

Depuis quelques années on p r é p a r e , avec les 

mélasses déco lorées s u r le n o i r a n i m a l et les si­

rops blancs de f é c u l e , des s irops é c o n o m i q u e s 

plus agréab les que les deux produi t s pris isolé­

ment et non é p u r é s . On a p p r é c i e la v a l e u r de ces 

nouveaux produi t s c o m m e r c i a u x en r a i s o n de l e u r 

qualité s u c r a n t e e x e m p t e de s a v e u r é t r a n g è r e ; ils 

s'emploient d a n s la p r é p a r a t i o n de divers m e t s su­

c r é s , des c o n f i t u r e s , des s irops c o m m u n s et des 

liqueurs. 

Ces s irops r e s s e m b l e n t b e a u c o u p a u x sirops de 

raisin que l'on a p r é p a r é s autrefois en g r a n d e s q u a n ­

tités pour r e m p l a c e r en par t i e le s u c r e de c a n n e , 

dont le pr ix était trôs-é levé à ce t te époque ( d e 

1 8 1 0 à 1 8 1 3 , , et que l'on p o u r r a i t p r é p a r e r e n c o r e 

avec quelque a v a n t a g e dans les c o n t r é e s vi t icoles , 

lorsque les a n n é e s sont e x t r ê m e m e n t a b o n d a n t e s . 

Le s irop de rais in est un m é l a n g e du s u c r e de 

fruits et du m ô m e s u c r e devenu rris la l l i sable , t rès -
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a n a l o g u e a u s u c r e de fécule (g lucose ) . Cette t r a n s ­

f o r m a t i o n en g lucose cr is ta l l i sante se c o m p l è t e à 

la l o n g u e , m a i s ni le s u c r e de ra i s in modif ié ni 

le s u c r e de fécule n e peuvent r e m p l a c e r à poids 

égal le s u c r e de c a n n e ou de b e t t e r a v e , c a r celui-

ci est d e u x fois et d e m i e plus s u c r é et tro is fois 

plus soluble d a n s l 'eau. 

Miel. 

Ce produi t est déposé p a r les abeil les (apis mel-

lifica) d a n s les r u c h e s , où des cel lules n o m b r e u s e s , 

f o r m é e s d'une pel l icule l é g è r e de c i r e , ont été 

disposées p a r les m ô m e s insec tes p o u r r e c e v o i r 

la s u b s t a n c e s u c r é e dont l ' h o m m e s ' e m p a r e . 

Quelles que soient les modif icat ions que les 

abeil les puissent faire subir a u x m a t é r i a u x recue i l ­

lis p a r elles s u r les p l a n t e s , t o u j o u r s est-il que le 

miel var ie dans ses qua l i t é s , p a r son a r ô m e et p a r 

p lus ieurs a u t r e s p r o p r i é t é s , suivant la n a t u r e des 

fleurs qui le fourn i s sent , et auss i suivant le c l imat 

et le sol , qui e x e r c e n t u n e inf luence m a r q u é e sui­

tes sécré t ions de l ' organ i sme végéta l . 

Qui n e r e c o n n a î t r a i t c o m b i e n les qual i tés du 

miel sont dépendantes de la végétat ion des diffé­

ren te s c o n t r é e s en voyant le m o n t Ida en C r è t e , les 

env irons de N a r h o n n e , où a b o n d e n t les labiées et 

a u t r e s p lantes o d o r a n t e s , la val lée de C h a i n o u n y , 

qui s e m b l e u n e corbe i l l e de f leurs p a r f u m é e s au 
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milieu des ne iges des h a u t e s A l p e s , f ourn ir des 

miels de p r e m i è r e q u a l i t é , e x h a l a n t une o d e u r 

suave et doués d'une s a v e u r t r è s - a g r é a b l e ; le Gàti-

nais , où les g r a n d e s c u l t u r e s de safran et de n o m ­

breuses plantes en fleurs offrent un d o u x et r i c h e 

butin a u x abei l les , d o n n e r un miel de t r è s - b o n n e 

qualité, mais moins a r o m a t i q u e que les p r é c é d e n t s ; 

tandis que dans d 'autres local i tés , c o m m e en B r e ­

t a g n e , o ù d o m i n e n t les cu l tures de s a r r a s i n , a u 

delà desquelles o n ne r e n c o n t r e que des b r u y è r e s 

à fleurs dépourvues d ' o d e u r , le mie l est de m é ­

diocre et parfois de t r è s - m a u v a i s e qualité ? 

Cette influence d irecte des p r o p r i é t é s des p lantes 

sur la qualité des mie ls devient e n c o r e plus évi­

dente lorsqu 'on se rappe l l e les observat ions de 

Tournefort r e l a t i v e m e n t a u x propr ié tés dé létères d u 

miel que les abeilles réco l t en t s u r les f leurs d'une 

plante (Azalca Pontica) douée de propr ié tés s e m b l a ­

bles , et qui cro i t s u r les m o n t a g n e s avois inant 

Trébizonde et s u r les b o r d s m é r i d i o n a u x du t 'onl -

Euxin . 

Dans son voyage a u B r é s i l , M. Augus te S a i n t -

Hilaire é p r o u v a les s y m p t ô m e s d'un e m p o i s o n n e ­

ment a p r è s avo ir m a n g é du miel ex tra i t d'une 

plante de la famille des A p o c y n é e s p a r une e s p è c e 

de guêpe dés ignée sous le n o m de lechenagua. 

La p lupart des mie ls ont des p r o p r i é t é s laxat ives 

légères ou plus ou m o i n s p r o n o n c é e s . 
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L e s mei l l eurs , p a r m i les différentes sor tes de miels 

comest ib les dés ignés sous le n o m de mie l s v i e r g e s , 

sont recuei l l i s p a r un s imple é g o u t t a g e des r a y o n s . 

Ceux cpie l'on obtient ensui te à l 'aide de la p r e s ­

sion ou m ê m e de la c h a l e u r se t rouvent mêlés 

a v e c les produi t s l iquides de c o u v a i n s ou d'in­

sectes res tés d a n s les cel lules c é r e u s e s et e x p r i m é s 

en m ê m e t e m p s que le mie l . Souvent ils ont c o n ­

t r a c t é u n e c o l o r a t i o n plus foncée et u n e saveur 

d é s a g r é a b l e . 

L a c o m p o s i t i o n des mie l s est assez c o m p l e x e et 

v a r i a b l e ; on y t rouve d u s u c r e crisLallin (g lucose) 

s emblab le a u s u c r e de fécule , un a u t r e s u c r e t r a n s ­

f o r m a b l e en g lucose p a r les a c i d e s , u n s u c r e li­

quide incristal l i sable , enfin, d 'après M. Dubrunfau l , 

u n e petite quant i té de s u c r e de c a n n e d i s sous , qui 

se t r a n s f o r m e s p o n t a n é m e n t en g l u c o s e , sous l ' in­

fluence d'un f e r m e n t é g a l e m e n t c o n t e n u d a n s le 

m i e l ; on a c o n s t a t é , e n o u t r e , la p r é s e n c e de la 

m a n n i t e ( m a t i è r e s u c r é e que l'on peut e x t r a i r e 

aussi de la m a n n e , du cé l er i - rave et de quelques 

sucs f ermentes ) , de deux ac ides o r g a n i q u e s , de s u b ­

s t a n c e s a r o m a t i q u e s d'une m a t i è r e c o l o r a n t e j a u n e , 

enfin de subs tances g r a s s e s et de pr inc ipes azotés . 

Applications d u miel. 

L e mie l s 'emploie c o m m e m a t i è r e s u c r a n t e d a n s 

u n e foule de p r é p a r a t i o n s a l imenta i re s o u p h a r m a -
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ceuliques; ses qualités l é g è r e m e n t laxatives o u 

éinollienles le font p r é f é r e r a u x a u t r e s produits 

sucrés pour é d u l c o r e r c e r t a i n e s t i sanes . Il est utilisé 

dans la confect ion des pa ins d e p i c e s s p é c i a u x , qui 

sont de n u a n c e plus pâle que c e u x qu'on obtient 

en employant les m é l a s s e s , et offrent un a r o m e 

particulier qui rappe l le l ' odeur plus ou m o i n s a r o ­

matique des différents mie l s . Il e n t r e aussi dans la 

composition de l 'hydromel et de quelques l iqueurs 

alcoolisées. Enf in , on s'en est servi a v e c avantage 

pour r e m p l a c e r les a u t r e s m a t i è r e s s u c r é e s dans la 

fabrication de la b i è r e . 

Falsifications. 

La principale falsification que l'on ait fait subir 

au miel a cons is té dans u n m é l a n g e avec le s irop 

de fécule liquide ou de cons i s tance pâteuse . L a s a ­

veur du miel ainsi falsifié est m o i n s a g r é a b l e et 

l'arôme est c h a n g é , souvent a u point de r e n d r e la 

fraude facile à r e c o n n a î t r e ; on y parv iendra i t d'ail­

leurs en e m p l o y a n t les réact i fs (sels et composés so­

lubles de b a r y t e ) qui décè lent la p r é s e n c e des 

sulfates ou de l 'acide su l fur ique; c a r les s irops et 

sucres de fécule sont o r d i n a i r e m e n t p r é p a r é s avec 

l'acide sulfurique que l'on sa lure p a r la cra ie : ils 

retiennent dans c e cas des t races sensibles de sul ­

fate de c h a u x . 

Si le s irop (g lucose) avait été p r é p a r é avec 
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l 'orge g e r m é e (ou la d ias tasc ) , la s a v e u r et l ' a r ô m e 

sera i en t b i e n m o i n s a l t é r é s , e t le m é l a n g e plus 

difficile à r e c o n n a î t r e . 

On a que lque fo i s , m a i s r a r e m e n t , falsifié le 

miel en y a j o u t a n t u n e c e r t a i n e quant i t é de fécule, 

o u b i e n des p o m m e s de t e r r e ou des châta ignes 

cuites e t r é d u i t e s en u n e s o r t e de p u r é e épaisse ; 

ces f r a u d e s se r e c o n n a i s s e n t a i s é m e n t en faisant 

d i s soudre le mie l dans q u a t r e ou c inq fois son v o ­

l u m e d'eau froide; les subs tances a joutées , é tant in­

solubles et plus pesantes que le l iquide, se séparent 

en se p r é c i p i t a n t a u fond du vase . On p o u r r a i t les 

recue i l l i r s u r u n f i l tre, les l aver avec un excès 

d ' e a u , e t c o n s t a t e r a p p r o x i m a t i v e m e n t leurs p r o ­

p o r t i o n s , e n les pesant lorsqu'el les ont été bien 

égout tée s . 

V I I . 

A L I M E N T S F É C C L E N T S . 

F é c u l e s . — A r o w - r o o t . — T a p i o c a . — S a g o u . — S a l e p . — A l t é r a -

r a t i o n s e t f a l s i f i c a t i o n s . — M o y e n s d e r e c o n n a î t r e l e s m é l a n g e s 

o u f a l s i f i c a t i o n s . 

Fécules. 

De m ô m e que les a l iments s u c r é s fournissent 

u n e p a r t i e essent ie l le , m a i s n o n la to ta l i t é , des 

é l é m e n t s de la nutr i t ion a n i m a l e , les d iverses 

fécules c o m p o s é e s de c a r b o n e , d 'hydrogène et 
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d'oxygène, sont é g a l e m e n t des a l iments r e s p i r a ­

toires; ils fournissent , a p r è s avo ir subi u n e sor te 

de sacchai'ificalion dans les voies digestives, le c a r ­

bone, qui é p r o u v e u n e c o m b u s t i o n h u m i d e sous 

l'influence de l 'air affluant vers le p o u m o n . Ils 

concourent ainsi à déve lopper la c h a l e u r n é c e s ­

saire à l 'entret ien de la t e m p é r a t u r e du c o r p s , 

et s'exhalent à l'état d'acide c a r b o n i q u e gazeux 

et de vapeur d'eau p e n d a n t la d e u x i è m e phase 

de la resp ira t ion et p a r la t ransp ira t ion c u ­

tanée. 

La base de toutes les fécules a l imenta i re s est 

l'amidon ou la fécule a m y l a c é e offrant u n e identité 

complète dans sa c o m p o s i t i o n c h i m i q u e . On a 

trouvé en a b o n d a n c e ce pr inc ipe i m m é d i a t dans 

les grains ou fruits des c é r é a l e s ( f r o m e n t , seigle, 

maïs , o r g e , r i z , a v o i n e ) , dans tes tubercu les des 

pommes de t e r r e , d a n s les c h â t a i g n e s et les 

graines des l é g u m i n e u s e s (fèves, p o i s , lentilles, 

haricots) , dans les r a c i n e s tubercu leuses d' ignames 

et de b â t â t e s , dans les t iges s o u t e r r a i n e s du m a -

ranta a r u n d i n a c e a , d a n s les t iges des p a l m i e r s , dans 

les bulbes d 'orchis . L a p lupart de ces produits végé­

taux employés c o m m e a l iments r e n f e r m e n t , en o u ­

tre, des subs tances a z o t é e s , des m a t i è r e s g r a s s e s , 

des sels, qui peuvent j o u e r c h a c u n u n rô l e i m p o r t a n t 

dans l 'a l imentat ion. Mais , l orsque l'on a ex tra i t a 

part la fécule a m y l a c é e et qu'on l'a soumise à des 
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l a v a g e s , elle n'offre plus qu'un seul et m ê m e pr in­

c ipe i m m é d i a t , b l a n c , pulvérulent , c o m p o s é c o m m e 

n o u s l 'avons dit c i -dessus , différant toutefois, suivant 

les p lantes d'où il vient, p a r des quant i tés e x t r ê m e ­

m e n t faibles ou à p e u p r è s i m p o n d é r a b l e s de sub­

s tance o d o r a n t e . C'est a i n s i , p a r e x e m p l e , que la 

fécule des p o m m e s de t e r r e diffère des fécules 

exot iques e x t r a i t e s des r a c i n e s et des t iges ci-dessus 

ind iquées , en ce que ces d e r n i è r e s sont sensible­

m e n t e x e m p t e s d 'odeur et n e peuvent en r i e n a l té ­

r e r la s a v e u r ni l ' a r ô m e des subs tances a l i m e n ­

ta ires (boui l lon , l a i t , b e u r r e , e t c . ) avec lesquelles 

on les s o u m e t à la c o c t i o n , n o t a m m e n t p o u r p r é ­

p a r e r c e r t a i n s p o t a g e s . L a fécule des t u b e r c u l e s 

(tiges s o u t e r r a i n e s du s o l a n u m t u b e r o s u m ) indi­

g è n e s est i m p r é g n é e d'une très-faible quant i té ( l a 

d ix-mi l l i ème p a r t i e de son p o i d s , environ) d'une 

huile essentiel le soluble d a n s l 'eau et plus e n c o r e 

d a n s les e a u x a lca l ines ; ce t t e hui le est douée d'une 

o d e u r d é s a g r é a b l e , ainsi que les divers produi t s 

de sa t r a n s f o r m a t i o n . 

Arow-root. 

L ' a r o w - r o o t est la fécule e x t r a i t e , a u x colonies 

et dans l ' I n d e , en r â p a n t les tiges s o u t e r r a i n e s o u 

r h i z o m e s d u m a r a n t a a r u n d i n a c e a , o u les r a c i n e s 

de bâtâtes o u d ' i g n a m e s ; on t a m i s e la pulpe a v e c 

u n e x c è s d ' e a u , puis on laisse d é p o s e r et on fait 
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(•goutter et s é c h e r la m a t i è r e féculente pas sée au 

travers du tamis . 

Tapioca. 

Ce produit n e diffère du p r é c é d e n t que p a r suite 

du mode de s é c h a g e . On chauffe u n p e u au delà 

de la t e m p é r a t u r e de l 'eau boui l lante une p laque 

bien lisse en cu ivre ou en fer é t a m é . L a fécule est 

projetée t r è s - h u m i d e s u r ce t te p laque et en petites 

niasses, a p r è s a v o i r passé au t r a v e r s d'une passo ire 

ou d'un tamis . C h a c u n e des petites m a s s e s chauffée 

brusquement ainsi se c h a n g e en u n e sorte d 'em­

pois consistant qui est ensui te desséché . T o u t e la 

substance est a l o r s f o r m é e de g r u m e a u x d u r s , 

blancs , t rans luc ides ; o n les f rac t ionne suivant dif­

férentes g r o s s e u r s en les passant a u t r a v e r s de t a ­

mis à tissu plus ou m o i n s s e r r é . L a f o r m e g r a n u ­

leuse se c o n s e r v e l o r s q u e l'on s o u m e t le t a p i o c a , 

gros ou f in , à l a c o c t i o n d a n s u n l iquide boui l lant 

(bouil lon, lait ou e a u et b e u r r e ) . L e s g r a n u l e s i r -

régulicrs se gonflent en a b s o r b a n t l 'eau : dans ces 

c irconstances , ils dev iennent t e n d r e s e t t r a n s l u c i d e s 

Sagou. 

Cette s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e , c o m m e r c i a l e , e x o ­

tique, c o m p o s é e de g r a i n s a r r o n d i s c o m m e autant 

de sphéroïdes ou très -pet i tes b o u l e s , se p r é p a r e 

dans les l i eux de p r o d u c t i o n , en employant c o m m e 

matière p r e m i è r e la fécule ex tra i t e de la moe l l e du 
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C y c a s c i r c i n a l i s , de la famille des C y c a d é e s , végé ­

t a u x ayant le p o r t des P a l m i e r s . Mais on peut o b ­

ten ir et l'on obtient effect ivement des produi t s de 

f o r m e s et de n u a n c e s s emblab le s en t r a i t a n t de la 

m ê m e m a n i è r e la fécule des p o m m e s de t e r r e : 

ce t t e f é c u l e , très - h u m i d e ( c o n t e n a n t environ 

5 0 d'eau p o u r 1 0 0 ) , est passée , en la pres sant avec 

u n t a m p o n de b o i s , a u t r a v e r s d'une p a s s o i r e ; elle 

se t rouve ainsi m o u l é e sous la f o r m e de c o u r t s c y ­

l indres de 2 à 4 mi l l imètres de d i a m è t r e . L a 

m a s s e , ainsi d iv i sée , est m i s e a v e c p r é c a u t i o n 

d a n s u n vase cy l indr ique que l'on fait t o u r n e r l e n ­

t e m e n t p e n d a n t c inq ou dix m i n u t e s ; les petits m o r ­

c e a u x cy l indriques de fécule h u m i d e , en r o u l a n t 

les uns s u r les a u t r e s , s ' arrond i s sen t ; o n les p lace 

d o u c e m e n t s u r un t a m i s que l'on échauffe p e n d a n t 

u n e m i n u t e à 100° au-dessus de la v a p e u r d ' e a u , 

puis o n les p o r t e aussitôt dans u n e étuve à. c o u ­

r a n t d ' a i r , o ù les pet i tes houles a c h è v e n t de 

p r e n d r e u n e cons i s tance solide p a r la dess iccat ion . 

Su ivant que l'étuve est chauffée à 100° o u à 200", 

c e s petites boules re s tent b l a n c h e s ou p r e n n e n t u n e 

teinte j a u n e qui c a r a c t é r i s e n t le s a g o u b l a n c et le 

sagou jaune o u rosé. Ces p r o d u i t s , soumis à la c o c -

l ion d a n s les l iquides a l i m e n t a i r e s ( b o u i l l o n , l a i t , 

e a u et b e u r r e ) , a b s o r b e n t de l ' eau , se gonflent et 

dev iennent t r a n s l u c i d e s et m o u s , m a i s en g a r d a n t 

l e u r f o r m e de g r a i n s sphêr iques o u a r r o n d i s . 
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Salep (ou salep de Perse). 

Cette mat i ère féculente n'est a u t r e chose que les 

petits tubercules d'orchis é p l u c h é s , lavés à l 'eau 

bouillante et desséchés . De n o m b r e u s e s espèces 

d'orchis (masculx) produi sent ces petits tubercules , 

qui viennent de l'Asie Mineure et de la P e r s e : 

leur forme est a r r o n d i e , e l l ipso ïdale , u n p e u d é ­

pr imée , souvent b i furquée ; ils sont d u r s , u n p e u 

translucides, b l a n c h â t r e s ou j a u n â t r e s ; l e u r o d e u r , 

plutôt a g r é a b l e , est à pe ine sens ib le , et l e u r s a v e u r 

rappelle celle de la g o m m e a d r a g a n t e . 

Sous le m i c r o s c o p e , c h a c u n p o u r r a r e c o n n a î t r e , 

ainsi que je l'ai cons ta té m o i - m ê m e , que l eur tissu 

cellulaire est f o r m é de g r a n d e s cellules r e n f e r m a n t 

une substance m u t i l a g ineuse ; e n t r e ces g r a n d e s 

cellules les interval les sont const i tués p a r des c e l ­

lules i r r é g ù l i è r e s , é t r o i t e s , aplat ies ou t r i a n g u l a i ­

r e s , suivant les c o n t o u r s des g r a n d e s cellules 

qu'elles enve loppent ,de toutes p a r t s ; les petites 

cellules sont e l l e s -mêmes toutes rempl ie s de fécule 

amylacée en g r a n u l e s a r r o n d i s . L e s tissus de toute 

la r a c i n e t u b e r c u l e u s e c o n t i e n n e n t en o u t r e u n e 

petite quanti té de s u b s t a n c e s a z o t é e s , de m a t i è r e s 

grasses, a r o m a t i q u e s et de c o m p o s é s salins. 

La p r é p a r a t i o n du salep dest iné à confec t ionner 

des potages est t rès - s imple : il suffit, en effet, de: 

broyer les tubercu les et de les passer au travers de 

as i 
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tamis plus ou m o i n s s e r r é s , suivant que l'on se 

p r o p o s e d'obtenir u n e p o u d r e g r a n u l e u s e plus ou 

m o i n s fine. 

L e salep en p o u d r e , dé layé d a n s les l iquides 

a l imenta ires et chauffé j u s q u ' à ébull i t ion, se gonfle 

b e a u c o u p et se dissout par t i e l l ement : il donne a u 

m é l a n g e u n e c o n s i s t a n c e m u c i l a g i n e u s e et d o u c e ; il 

lui c o m m u n i q u e u n l é g e r a r ô m e à pe ine sens ib le , 

et qui ne p e u t , en tous c a s , qu 'a jouter à la saveur 

a g r é a b l e de la s u b s t a n c e nutr i t ive . Sa compos i t ion 

à la fois féculente et g o m m e u s e p e r m e t d'expl iquer 

a i s é m e n t les effets dont n o u s v e n o n s de p a r l e r , qui 

r endent t r è s - a g r é a b l e au g o û t et à l'œil les potages 

et les bouill ies épaisses a u s a l e p , m e t s en g r a n d e 

faveur chez les O r i e n t a u x ; m a i s cet te compos i t i on 

n e saura i t r e n d r e c o m p t e des p r o p r i é t é s a t t r ibuées 

a u salep c o m m e analept ique o u capab le de r e s t a u ­

r e r les forces épuisées . Celte c r o y a n c e r e p o s e s u r 

un p r é j u g é qui s'est r é p a n d u en E u r o p e et que les 

a n n o n c e s p o m p e u s e s des c h a r l a t a n s ont e n t r e t e n u . 

Ce p r é j u g é p o u r r a i t avoir des c o n s é q u e n c e s fâ­

c h e u s e s e n i n s p i r a n t u n e conf iance t r o m p e u s e 

d a n s u n e a l imenta t ion insuff isante , n o n seu lement 

p o u r ré tab l i r et r e s t a u r e r u n t e m p é r a m e n t affaibli, 

m a i s m ê m e p o u r e n t r e t e n i r u n e santé r o b u s t e ; et 

il con tr ibuera i t ainsi à p r o l o n g e r l'état de débil ité 

qu 'une a l imentat ion c o m p l è t e , c o n v e n a b l e m e n t g r a ­

duée , suivant le déve loppement des forces digestives, 
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aurait pu faire c e s s e r plus ou inoins p r o m p t e -

ment. 

On est p a r v e n u à i m i t e r le salep n a t u r e l en i n f ­

iant, avec la fécule o r d i n a i r e , u n e petite q u a n t i t é 

de g o m m e a d r a g a n t e et de g o m m e a r a b i q u e p u l ­

vérisées. 

Altérations et falsifications. 

En g é n é r a l , on n e falsifie les s u b s t a n c e s f é c u ­

lentes exot iques qu'eu y m é l a n g e a n t , o u , p lus o r ­

dinairement e n c o r e , en y subst i tuant dé la fécule de 

pommes de t e r r e p r é p a r é e c o m m e n o u s l 'avons 

dit c i -dessus; le bénéf ice que p r o c u r e ce t t e s o r t e 

de fraude est assez g r a n d , puisque la fécule i n ­

digène, dont la va leur c o m m e r c i a l e v a r i e de 2 4 

à. 45 francs les 1 0 0 k i l o g r a m m e s , d o n n e , à p e u 

de frais , u n poids égal a u sien de p r o d u i t r e s ­

semblant à des s u b s t a n c e s exot iques dont le c o u r s 

commerc ia l est t ro i s o u q u a t r e fois plus é l e v é , 

à l ' a r r o v - r o o ' , a u tap ioca et a u s a g o u . Quant a u 

salep de P e r s e p u l v é r i s é , il revient chez n o u s à un 

prix qui r e p r é s e n t e six ou hui t fois la v a l e u r vénale 

de la fécule de p o m m e de t e r r e . 

Nous devons a jouter q u e des fabr icants c o n s c i e n ­

cieux vendent , sous les n o m s de tapioca, arrow-

root, sagou et salep indigènes ou français les p r é p a ­

rations obtenues en e m p l o y a n t la fécule de p o m m e 

de t e r r e : les p r i x de ces subs tances a l i m e n t a i r e s 
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é t a n t i n t e r m é d i a i r e s e n t r e c e u x des subs tances e x o ­

t iques et des produi t s i n d i g è n e s , les bénéf ices peu­

vent ê t re c o n s i d é r é s c o m m e l ic i tes , et les c o n s o m ­

m a t e u r s dont le goût n'est pas assez dél icat p o u r a p ­

p r é c i e r les différences de s a v e u r réa l i sent a l o r s une 

é c o n o m i e , sans é p r o u v e r a u c u n e pr ivat ion réel le . 

Moyens de reconnaître les mélanges ou falsifications. 

L a p r é s e n c e de la fécule de p o m m e s de t e r r e 

dans toutes ces p r é p a r a t i o n s peut se r e c o n n a î t r e à 

l ' odeur spéciale qu'elle développe lorsqu'on la sou ­

m e t à, l'ébuUition en l 'agi tant d a n s quinze ou vingt 

fois son v o l u m e d'eau. On r e n d r a i ! le d é g a g e m e n t 

de cet te o d e u r plus sensible en ac idu lant l 'eau 

p r é a l a b l e m e n t a v e c un d e m i - c e n t i è m e de son poids 

d'acide sul furique. 

Un p r o c é d é plus s û r cons i s tera i t à c o m p a r e r 

e n t r e elles les f o r m e s et les d i m e n s i o n s des g r a i n s 

des s u b s t a n c e s féculentes exo t iques a v e c cel les de 

la fécule de la p o m m e de t e r r e ; les g r a n u l e s . d e 

c e u x - c i , g é n é r a l e m e n t plus v o l u m i n e u x , plus a r ­

r o n d i s , m a r q u é s c h a c u n d'un t r o u c i r c u l a i r e (hile) 

et de zones c o n c e n t r i q u e s plus p r o n o n c é e s , offrent 

des c a r a c t è r e s qui ne p e r m e t t r a i e n t pas à un œil 

e x e r c é de les c o n f o n d r e a v e c les a u t r e s . 

U n e p r o p r i é t é c u r i e u s e d u salep p e r m e t t r a i t de 

|f d i s t inguer de la p lupar t des m é l a n g e s qu'on 

y subst i tue : si l'on délaye une part i e de salep 
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m u t a b l e , en p o n d r e , avec u n e par l ie de m a ­

gnésie c a l c i n é e , d a n s c inq cent s part ies d ' e a u ; que 

l'on fasse c h a u f f e r , en l 'ag i tant , le m é l a n g e jusqu'à 

ébullition, on o b t i e n d r a u n e m a t i è r e d e m i - t r a n s ­

lucide , q u i , p a r le r e f r o i d i s s e m e n t , se p r e n d r a en 

une sorte de ge lée opal ine cons i s tante . L e s fécules 

ordinaires des d iverses p lantes ne produ ira i en t r i en 

de semblable . 

11 s'est parfois r e n c o n t r é , dans le c o m m e r c e , du 

tapioca c o n t e n a n t u n p e u d 'oxyde de cu ivre p a r 

suite de que lque défaut de soins dans sa p r é p a r a -

lion , sur tout d u r a n t le chauffage s u r des p laques 

en cuivre . On r e c o n n a î t r a i t a i s é m e n t des p r o p o r ­

tions qui s e r a i e n t c a p a b l e s de r e n d r e l 'al iment d é ­

létère , en d é l a y a n t le t a p i o c a dans du v ina igre (ou 

mieux dans de l 'acide a c é t i q u e fa ib l e ) , é t e n d u de 

son vo lume d ' eau; en la issant le m é l a n g e en c o n ­

tact à froid p e n d a n t u n e h e u r e ou d e u x ; en le fai­

sant ensuite é g o u t t e r s u r u n e toile. On obt iendrai t 

ainsi un l iquide que l'on p o u r r a i t p a r t a g e r en d e u x 

pour le s o u m e t t r e a u x épreuves suivantes : d a n s 

une des d e u x p a r t i e s , o n laisserait p longer le bout 

d'une l a m e de c o u t e a u qu'on a u r a i t p r é a l a b l e m e n t 

é c u r é e en la f ro t tant s u r du g r è s en p o u d r e ou s u r 

un vase de g r è s . L a l a m e i m m e r g é e s e r a i t , a p r è s 

un q u a r t d ' h e u r e , c o u v e r t e d'une pell icule cu i ­

vreuse d'un j a u n e o r a n g é ou r o u g e a t r e , s'il y avait 

de l 'oxyde de cu ivre d a n s le tapioca essayé . Dans 
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VIII. 

C É R É A L E S . 

C o m p o s i t i o n d e s c é r é a l e s . — B l é s . — C o u s c o u s s ( o u c o u s c o u s s o u ) 

d e s A r a b e s . — F a r i n e s d e b l é s d u r s . — F a r i n e s d e b l é s d e m i -

d u r s . — F a r i n e s d e g r u a u x b l a n c s . — Q u a l i t é s d e s f a r i n e s . — 

A l t é r a t i o n s d e s f a r i n e s . — F a l s i f i c a t i o n s . — E s s a i d e s f a r i n e s . 

— M é l a n g e s d e f é c u l e . — M é l a n g e s d e f é v e r o l l e s o u p e t i t e s 

f è v e s . — M é l a n g e s d ' a r g i l e . — S e i g l e . — O r g e . — F a r i n e e t 

g r u a u d ' a v o i n e . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s . — F a l s i f i c a t i o n s . — 

M a ï s . — F a r i n e s d e m a ï s . — A l t é r a t i o n s p o n t a n é e . — R i z . — 

A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s . 

Composition des céréales. 

On dés igne sous le n o m de céréales plusieurs 

p lantes a l i m e n t a i r e s de la fami l le des g r a m i n é e s , 

qui se cult ivent en g r a n d . P a r m i les subs tances t irées 

des v é g é t a u x , les g r a i n s ou frui ts des céréa l e s j o u e n t 

le pr inc ipa l rô l e dans l ' a l imenta t ion des h o m m e s . 

C h a c u n se p r é o c c u p e a v e c r a i s o n tous les a n s des 

réco l tes en ce g e n r e ; c a r e l les p e u v e n t , suivant 

les saisons , a m e n e r l ' a b o n d a n c e ou la disette. 

On ne se p r é o c c u p e pas a u m ê m e d e g r é des a l ­

térat ions s p o n t a n é e s des g r a i n s , p a r c e que l eurs 

l 'autre part i e du l iquide on v e r s e r a i t gout te à goutte 

de l ' a m m o n i a q u e qui d é c è l e r a i t la p r é s e n c e de l'o­

x y d e de c u i v r e en d é t e r m i n a n t une co lorat ion bleue 

indigo . 
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inconvénients et l eurs d a n g e r s se manifestent l en te ­

ment et que les p e r s o n n e s qui en sont v ic t imes n'en 

reconnaissent pas la c a u s e . Aussi négl ige- t -on e n 

général les m o y e n s que la s c i e n c e indique et que 

la pratique a vérifiés, de p r é v e n i r les a l t érat ions o c ­

casionnées p a r les pluies au m o m e n t de la r é c o l t e , 

par l'humidité dans les m a g a s i n s , p a r les a t taques 

des insectes , p a r la f e r m e n t a t i o n et les mois i s sures . 

Cependant, l 'application facile des p r o c é d é s de c o n ­

servation des g r a i n s et des far ines éviterait tous les 

ans des pertes c o n s i d é r a b l e s , et e m p ê c h e r a i t l'in­

troduction de p lus ieurs causes g r a v e s d' insalubrité 

dans la base m ê m e de la n o u r r i t u r e de toutes les 

classes de la p o p u l a t i o n 1 . 

L'analyse indique dans tous les g r a i n s ou fruits 

des céréales les m ê m e s pr inc ipes nutr i t i f s , m a i s en 

proport ions qui diffèrent au point de d o n n e r à p lu ­

sieurs d'entre e u x des c a r a c t è r e s tout par t i cu l i ers 

et des applications spéc ia les . 

Les quatre sortes de substances o r g a n i q u e s c i -

dessous indiquées e n t r e n t dans la compos i t ion de 

ces grains : 

1 ° Substances o r g a n i q u e s a z o t é e s : ijlutine, albu­

mine, caséine, fibrine, c o m p a r a b l e s , quant à l eur 

composition , a u x tissus des a n i m a u x ; 

1. On t r o u v e r a l a d e s c r i p t i o n d e c e s p r o c é d é s , a v e c l e s d e s s i n s 

ijui en f a c i l i t e n t l ' i n t e l l i g e n c e , d a n s l e Précis de chimie indu­

strielle, 2 v a l . , c h e z H a c h e t t e . 
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2° S u b s t a n c e s o r g a n i q u e s n o n azotées : amidon 

( fécule a m y l a c é e ) , dextrine, glucose, cellulose; 

3° Matières g r a s s e s et hui le essentiel le ". huilr 

fluide, graisse plus cons i s tante , essence odorante ; 

4° Matières m i n é r a l e s : phosphates de chaux et de 

magnésie, sels fie potasse et de soude, silice. 

Voici dans quelles p r o p o r t i o n s , p o u r c h a q u e e s ­

p è c e de g r a i n s , se t r o u v e n t ces s u b s t a n c e s : 
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On peut r e m a r q u e r , en e x a m i n a n t ce tab leau , 

q u e , p a r m i les c é r é a l e s , les blés d u r s et d e m i - d u r s 

le plus g é n é r a l e m e n t usi tés p o u r c o n f e c t i o n n e r les 

far ines de la b o u l a n g e r i e sont les plus r i c h e s en 

subs tances azotées a l i m e n t a i r e s ; que l e m a ï s et l 'a­

voine sont les plus a b o n d a n t s en subs tances g r a s ­

ses ; que le r i z , c o n t e n a n t les plus fortes p r o p o r ­

tions d ' a m i d o n , est le g r a i n le plus p a u v r e en s u b ­

s tances a z o t é e s , en m a t i è r e s grasses c o m m e en sels 

m i n é r a u x . Nous v e r r o n s plus loin les appl icat ions 

de ces faits c o m p a r é s d a n s l 'a l imentat ion n o r m a l e . 

M a i s , d ' a b o r d , n o u s i n d i q u e r o n s les p r o p r i é t é s et 

les u s a g e s de c h a c u n de ces g r a i n s . 

Blés. 

Ce qui c a r a c t é r i s e p r i n c i p a l e m e n t le b lé et ses 

produi t s ( far ine , g r u a u x , p a i n , pâtes d iverses) , c'est 

le g luten ( m é l a n g e d e g l u t i n e , de fibrine, e L c ) , qu'il 

r e n f e r m e en fortes p r o p o r t i o n s , tandis que ni les 

a u t r e s fruits des c é r é a l e s ni les différentes gra ines 

a l i m e n t a i r e s n 'en c o n t i e n n e n t des quant i tés n o t a ­

bles . Or, le g luten e x e r c e la plus g r a n d e influence 

sur la qual i té du pain et des pâ te s a l i m e n t a i r e s . 

Auss i p e u t - o n a m é l i o r e r ces d e u x sortes de p r o ­

duits en y a j o u t a n t du g luten que l'on recuei l le 

d a n s la fabr icat ion de l 'amidon p a r les n o u v e a u x 

p r o c é d é s s a l u b r e s 1 . 

1. V o y . l e Précis de chimie industrielle c h e z H a c h e t t e . 
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On connaît plusieurs e spèces et u n t r è s - g r a n d 

nombre de var iétés et de sous -var ié tés de f r o m e n t , 

mais on peut les r a n g e r toutes dans trois c lasses , 

sous le rapport des qualités a l imenta i re s et é c o n o ­

miques. Ce sont : 

1 ° Les blés durs, qui sont les plus r i ches en g lu­

ten et en autres substances a z o t é e s , et ils le sont 

d'autant plus, qu'ils ont végété sous des c l imats plus 

chauds et dans des t e r r e s plus a b o n d a n t e s en e n ­

grais ou en m a t i è r e s o r g a n i q u e s azotées . On r e c o n ­

naît ces grains à l eur aspect c o r n é , à l eur d e m i -

transparence dans toute la m a s s e , à l eur dure té 

régulière dans toute l e u r é p a i s s e u r ; ils se conservent 

mieux, cont iennent m o i n s d'eau, et peuvent d o n n e r , 

à poids égal, plus de far ine et de p a i n ; m a i s ces p r o ­

duits sont un peu m o i n s b lancs ou plus j a u n â t r e s 

que ceux des blés d e m i - d u r s et des blés t e n d r e s . 

Enfin, on préfère à tous les a u t r e s les blés durs p o u r 

la fabrication des plus b e a u x et des mei l leurs verni i -

cels, m a c a r o n i s , l azagnes et a u t r e s pâtes dites d'Italie. 

2 ° Les blés demi-durs. On les r e c o n n a î t a i s ément 

à leur d e m i - t r a n s p a r e n c e , l imitée à u n e zone plus ou 

moins épaisse sous la pel l icule e x t e r n e , tandis que 

les portions c e n t r a l e s , d a n s c h a q u e lobe du g r a i n , 

sont b l a n c h â t r e s , o p a q u e s o u d 'apparence fari ­

neuse. Ces b l é s , d'un u s a g e plus g é n é r a l , donnent 

de 72 à 8 0 p o u r 1 0 0 de farines b l a n c h e s , de p r e ­

mière , d e u x i è m e et m ô m e tro i s i ème m o u t u r e s ; 
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il r e s t e de 2 0 à 2 8 de son et r c m o u l a g e s . Ce sont 

aussi les blés que l'on e m p l o i e d a n s le sys tème 

part i cu l i er de la m o u t u r e dite à g r u a u x b l a n c s , qui 

fournit d'une p a r t les bel les far ines à pa ins de fan­

tais ie , pains de gruaux, pains viennois, e t c . ) , et laisse 

des farines gr i sâ tre s plus r i ches et m o i n s azo tée s , 

vendues a u x vermice l l i er s . 

3" L e s blés tendres ou blancs. C e u x - c i sont c a r a c ­

tér isés p a r l e u r a s p e c t f a r i n e u x , b l a n c h â t r e , dans 

toute l e u r m a s s e , c e qu'il est d'ail leurs facile de 

vérif ier en c o u p a n t u n g r a i n en t r a v e r s et e x a m i ­

n a n t les superf ic ies de la c o u p e . Ces b l é s , plus fa­

ciles à m o u d r e , d o n n e n t des farines plus b l a n c h e s , 

m a i s m o i n s r iches en g lu len , m o i n s n u t r i t i v e s ; les 

fabr icants d 'amidon l e u r a c c o r d e n t souvent la p r é ­

f é r e n c e , p a r c e qu'ils en obt i ennent plus fac i lement , 

et en plus forte p r o p o r t i o n , de l 'amidon de p r e ­

m i è r e qual i té . Sous la m e u l e , ces blés se réduisent 

plus r a p i d e m e n t e n far ine que les d e u x a u t r e s sor­

tes, et d o n n e n t u n e s u b s t a n c e plus fine. 

Couscouss ( o u couscoussou) des Arabes. 

On n o m m e ainsi le g r u a u de blé d u r dont ou 

fait g é n é r a l e m e n t u s a g e d a n s l 'Algérie . L a p r é p a r a ­

tion en est fort s imple : le blé est d 'abord c o m p l è ­

t e m e n t m o u i l l é , puis m i s en tas a u soleil et r e c o u ­

vert d'étoffes t r è s - h u m i d e s . A u b o u t de d e u x ou 

tro is h e u r e s , le g r a i n étant gonflé , o n le d é c o u v r e , 
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puis on l'ûtend a u soleil en c o u c h e m i n c e ; il se 

dessèche a lors et é p r o u v e u n r e t r a i t notable . Dans 

ces variations de v o l u m e , la pel l icule superficielle 

devient moins a d h é r e n t e ; on la dé tache fac i l ement 

en passant le g r a i n e n t r e d e u x meules assez é c a r -

lées pour le c o n c a s s e r en m o r c e a u x sans le r é d u i r e 

en farine. 

On tamise ces m o r c e a u x d a n s u n tamis fin, p o u r 

séparer la farine qui a p u se p r o d u i r e ; puis , à l'aide 

d'un tamis plus g r o s et d'un v a n n a g e , on é l imine 

les pellicules é p i d e r m i q u e s . 

Le gruau ou g r a i n c o n c a s s é ainsi obtenu c o n ­

tient tous les pr inc ipes a l i m e n t a i r e s du f r o m e n t ; il 

se conserve m i e u x que l a f a r i n e ; on l ' ensache dans 

îles sacs de p e a u ou de toile, et on le t ient an s e c . 

Le rouscouss ser t à c o n f e c t i o n n e r diverses p r é p a r a ­

tions a l imenta ires . On l e fait c u i r e a v e c de l 'eau et 

de la viande, ou s i m p l e m e n t à la v a p e u r du p o t - a u -

feu, ou bien e n c o r e avec de l 'eau, du b e u r r e et du 

sel, ou dans du lait. 

Sous ces diverses f o r m e s , il r e m p l a c e le riz qu'on 

emploie en diverses c o n t r é e s , m a i s il est bien plus 

nourrissant, c o m m e o n peut le vo ir en c o m p a r a n t 

la composi t ion du blé d u r avec celle du riz (voy . 

p. 1 3 6 , c i -dessus) , et c o m m e n o u s le d é m o n t r e r o n s 

en indiquant les équivalents nutritifs de ces s u b ­

stances. 
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Farines de blés durs. 

L a p r é p a r a t i o n du c o u s c o u s s a d û insp irer l'idée, 

qui s emble h e u r e u s e , de t r a i t e r de ce t te m a n i è r e 

les blés d u r s , afin d 'é l iminer d 'abord la pelli­

cule e x t e r n e , puis de r é d u i r e ensuite tout le g r u a u 

en far ine . On est ainsi p a r v e n u à obtenir de 

8 8 à 9 0 de far ine , a u l ieu de 7 5 à 8 0 que l'on tire 

o r d i n a i r e m e n t des m ê m e s g r a i n s . 

L a far ine ainsi p r é p a r é e doit n é c e s s a i r e m e n t 

par t i c iper des qual i tés p a r t i c u l i è r e s a u x blés d u r s , 

c ' e s t -à -d i re qu'elle est douée de qualités a l imenta i ­

re s plus c o m p l è t e s , p a r c e q u e , c o m m e le tableau 

l ' indique, elle cont i ent de plus de m a t i è r e s azotées , 

g r a s s e s et sa l ines ; elle est d 'autant plus r i che sous 

ce r a p p o r t , c o m p a r a t i v e m e n t avec les farines o r ­

d i n a i r e s , qu'elle r e n f e r m e u n e plus forte p r o p o r ­

tion des pr inc ipes alibiles d u g r a i n , p u i s q u e , dans 

les 8 ou 1 0 c e n t i è m e s du son , o n a é l iminé presque 

exc lus ivement l 'enveloppe i n d i g e s t e , tandis q u e , 

p a r les p r o c é d é s de m o u t u r e usuel le , on s é p a r e de 

2 5 à 2 8 c e n t i è m e s de s o n , qui e m p o r t e n t les p a r ­

ties du fruit ou g r a i n du f roment les plus a b o n ­

dantes en pr inc ipes s a l i n s , en m a t i è r e s g r a s s e s et 

en subs tance azotée de p lus ieurs espèces . Il en 

résu l te é v i d e m m e n t que la compos i t ion des farines 

ord ina ires est m o i n s var i ée et sa qualité moins 

nutrit ive que la c o m p o s i t i o n et la qualité des 
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farines de Mes d u r s , " l o r s q u e c e u x - c i ont en quel­

que sorte subi u n e s imple d e c o r t i c a t i o n , qui n'a 

enlevé que la pell icule e x t e r n e . 

Les farines de blés d u r s s o n t , d 'a i l leurs , g é n é ­

ralement plus g r a n u l e u s e s , o u en p o u d r e m o i n s 

fine que les farines de blés d e m i - d u r s et t e n d r e s . 

Elles sont g é n é r a l e m e n t aussi m o i n s b l a n c h e s , 

moins h u m i d e s , plus faci les à c o n s e r v e r , a b s o r b e n t 

plus d'eau et r e n d e n t plus de pale et de pa in . 

Farines de Mes demi-durs, 

Celles que l'on obt ient en e m p l o y a n t les m o y e n s 

ordinaires de m o u t u r e se divisent en plus ieurs s o r ­

tesi: on n o m m e farine première, ou de p r e m i è r e qua­

lité et de p r e m i è r e b l a n c h e u r , celle qui provient de 

la première m o u t u r e et du p r e m i e r b l u t a g e , m ê l é e 

avec le produit de la m o u t u r e des p r e m i e r s g r u a u x . 

Cette far ine , e m p l o j é e dans la confect ion des pains 

blancs de la b o u l a n g e r i e c ivi le , se subdivise en 

deux ou trois var ié tés : de p r e m i è r e , d e u x i è m e et 

troisième m a r q u e s , suivant qu'elle vient de m e u ­

niers plus ou m o i n s h a b i l e s , qui nettoient les blés 

et donnent plus ou m o i n s de soins à la m o u t u r e . 

On dit d o n c que telle l e t tre (initiale du n o m ) , 

inscrite sur le s a c , esL de p r e m i è r e m a r q u e et 

correspond a u p r i x le plus é levé; telle a u t r e est de 

deuxième m a r q u e , et la far ine se paye un peu 

moins c h e r ; enfin, d 'autres init iales , é tant de t r o i -
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s ic ine m a r q u e , c o r r e s p o n d e n t a u x far ines moins 

bel les , dont le p r i x r e p r é s e n t e le m i n i m u m du c o u r s . 

Ce qu'on appelle far ine de d e u x i è m e est le p r o ­

duit de la m o u t u r e des d e u x i è m e s et des t ro i s i èmes 

g r u a u x . Cette f a r i n e , u n p e u m o i n s b l a n c h e , c o n ­

tient u n g luten sens ib lement m o i n s s o u p l e , donne 

un pa in l é g è r e m e n t m o i n s b l a n c et u n p e u m o i n s 

l evé; il cont ient a u m o i n s au tant de pr inc ipes azo­

tés, de m a t i è r e s grasses et u n peu plus de m a t i è r e s 

m i n é r a l e s ; il est d o n c a u m o i n s aussi n o u r r i s s a n t 

que le pa in b l a n c o r d i n a i r e . Cette far ine d e u x i è m e , 

m ê l é e a v e c la farine b l a n c h e des petits b l é s , qui 

sont m o i n s c h e r s que les g r o s g r a i n s , c o m p o s e u n e 

far ine m o y e n n e dont le pa in bien l e v é , a g r é a b l e et 

s a l u h r e , const i tue la d e u x i è m e qualité du pain des 

hospices de P a r i s , un peu m o i n s b lanc que le pain 

de p r e m i è r e qualité . 

On obt ient quelquefois p a r le r e m o u l a g e des sons 

et des d e r n i e r s g r u a u x u n e far ine m o i n s b l a n c h e 

e n c o r e , dite de t r o i s i è m e . Ce l l e -c i , b ien que r e n ­

f e r m a n t à peu près a u t a n t de m a t i è r e s a z o t é e s , 

de s u b s t a n c e s g r a s s e s , et plus de subs tances sal ines 

que la far ine d e u x i è m e , cont ient si p e u de g luten 

ex tens ib le , que parfo is on n 'en peut e x t r a i r e que 

des t r a c e s , de u n à trois c e n t i è m e s a u plus : e n ­

c o r e cet e x t r a i t est-il a n a l o g u e à la f ibrine plutôt 

qu'au g luten . 

E n l ' e x a m i n a n t sans en c o n n a î t r e l ' or ig ine , on 
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a souvent pensé qu'une far ine si différente des a u ­

tres était mé langée de t r è s - g r a n d e s p r o p o r t i o n s de 

matières pulvérulentes é t r a n g è r e s , ou qu'elle n e 

provenait pas de l a m o u t u r e du b lé ; en fa i t , elle 

ne pouvait ê tre panifiée c o n v e n a b l e m e n t , et en la 

vendant c o m m e far ine o r d i n a i r e de d e u x i è m e , on 

commettait une vér i table f r a u d e . 

Farines de gruaux blancs. 

Tel est le n o m du p r o d u i t de la m o u t u r e toute 

spéciale, dite à g r u a u x b l a n c s , de blés d e m i - d u r s 

choisis , de belle q u a l i t é , s o u m i s à des ne t toyages 

énergiques et c o m p l e t s . 

Ce procédé de m o u t u r e p r é s e n t e ce t te p a r t i c u l a ­

r i té , que le b l é , d 'abord h u m e c t é e x t é r i e u r e m e n t , 

passe entre des m e u l e s écarLées qui le c o n c a s s e n t 

en fragments ou g r u a u x ; on é l imine p a r des b l u ­

tages le gros son et la folle far ine , qui est de q u a ­

lité ordinaire : les g r u a u x b l a n c s sont ensuite c o m ­

plètement é p u r é s , p a r des s a s s a g e s , de toute t r a c e 

de son. C'est a lors s e u l e m e n t qu'on les passe e n t r e 

des meules assez r a p p r o c h é e s p o u r les r é d u i r e en 

farine dite de gruaux blancs. Celte far ine se t r o u v e 

être le produit de la m o u t u r e des part i e s c e n t r a l e s 

les plus b lanches du f r o m e n t ; elle est plus b l a n c h e 

que toutes les a u t r e s , e x e m p t e de toute t r a c e de la 

pellicule cor t i ca le des g r a i n s ; elle cont ient m o i n s 

de mat ières azotées non g lu t ineuses , m o i n s de 
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subs tances g r a s s e s et salines que les farines o r d i ­

na ires : aussi est-elle m o i n s n o u r r i s s a n t e que ces 

d e r n i è r e s . L a far ine de g r u a u x b lancs n e c o n ­

viendrait d o n c pas à la populat ion dont le pain 

f o r m e la pr inc ipa le n o u r r i t u r e , tandis q u e , c o n ­

vert ie en pains de gruaux, elle convient p a r f a i t e ­

m e n t a u x p e r s o n n e s dont l 'a l imentat ion très -var iée 

p é c h e r a i t p lutôt p a r e x c è s que p a r défaut de sub­

s tances a z o t é e s , grasses et sa l ines , succu lentes et 

var iées . Ces sor tes de p a i n s , dits de l u x e ou de 

fanta i s i e , do ivent , d 'a i l l eurs , en ra i son du p r i x 

c o û t a n t de la far ine de g r u a u x , se v e n d r e î des 

pr ix plus élevés que les produi t s des farines usuel les . 

Dans tous les p r o c é d é s de m o u t u r e on r e c o n ­

naît au jourd 'hu i la g r a n d e utilité d'un n e t t o y a g e 

é n e r g i q u e préa lab le des g r a i n s , a u m o y e n des blu­

toirs et des t a r a r e s à b r o s s e s et vent i la teurs : on 

parv ient ainsi à. enlever de l e u r superficie les p o u s ­

s ières b r u n e s p r o v e n a n t des m a l a d i e s na ture l l e s des 

c é r é a l e s , n o t a m m e n t des p r o d u c t i o n s fongueuses 

dites c a r i e , e r u o t , c h a r b o n , ainsi que les mois i s ­

s u r e s superficiel les. 

Qualités des farines. 

D'après tout ce que n o u s v e n o n s de d i r e , on 

c o m p r e n d fac i l ement (pie les farines soient d'au­

tant plus e s t i m é e s , sur tout quant à l e u r va leur 

v é n a l e , qu'elles sont plus b l a r . c h c s , e x e m p l e s de 
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parcelles de son dont la p r é s e n c e est facile à c o n ­

stater en donnant à la f a r i n e , p a r la p r e s s i o n , une 

surface unie , douces a u t o u c h e r , douées d'une o d e u r 

et d'une saveur a g r é a b l e s , sans a r r i è r e - g o û t é t r a n ­

g e r ; qu'elles cont i ennent m o i n s d'eau h y g r o s c o p i -

que, et q u e , délayées et pé tr ies avec la moit ié ou 

les six dixièmes de l e u r poids d 'eau , elles forment 

une pâte h o m o g è n e , extens ib le en nappes m i n c e s , 

élastiques. 

Altérations des farines. 

La farine c o n t i e n t , suivant les a n n é e s , l'état sec 

ou humide au m o m e n t de la réco l te et les c i r ­

constances de la c o n s e r v a t i o n des b lés , de 12 à 

18 pour 1 0 0 d'eau. On la dessèche a i s é m e n t à l'aide 

d'un c o u r a n t d'air chauffé de 5 0 à 1 1 0 ° . Si la des­

siccation avait lieu p a r un chauffage b r u s q u e à la 

t e m p é r a t u r e de 8 0 à 1 1 0 ° , a u m o m e n t o ù la farine 

serait e n c o r e t r è s - h u m i d e , le gluten éprouvera i t 

une sorte de coagu la t ion ; les g r a n u l e s d'amidon 

seraient a g g l o m é r é s en p a r t i e : on n e pourra i t 

plus a lors o b t e n i r de celte far ine une pâte l i an te , 

h o m o g è n e , e x t e n s i b l e , e x e m p t e de g r u m e a u x ; elle 

donnerait un pa in m a t et de cons i s tance i r r é g u -

lière. A ces c a r a c t è r e s de la farine et de ses p r o ­

duits , l 'a l térat ion sera i t facile à r e c o n n a î t r e . 

Dans la p lupar t des c a s , l 'excès d'humidité est 

la cause pr inc ipa le de l 'altération des f a r i n e s , s u r -
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tout d u r a n t les saisons où la t e m p é r a t u r e est d o u c e 

o u élevée ; sous ces in f luences , elles s ' a g g l o m è r e n t , 

f e r m e n t e n t , s 'échauffent; elles a c q u i è r e n t de l 'aci­

dité ; des mois i s sures et parfois des insec tes s'y 

déve loppent ; u n e o d e u r d é s a g r é a b l e se mani fes te . 

Toute s ces r é a c t i o n s modifient d é f a v o r a b l e m e n t le 

g l u t e n , qui p e r d e n p a r t i e son ex tens ib i l i t é ; en 

s o r t e que l'on n e peut ob ten ir de ces f a r i n e s , su i ­

vant l e u r d e g r é d 'a l t éra t ion , qu'un pa in m a l l e v é , 

d'une n u a n c e g r i s â t r e et offrant une o d e u r dés ­

a g r é a b l e plus o u m o i n s sensible . 

U n e c a u s e plus g é n é r a l e e n c o r e de la d é t é r i o r a ­

tion des farines dépend des a l t érat ions du b lé . 

C h a q u e a n n é e , dans les g r e n i e r s , d u r a n t les 

c h a l e u r s et m a l g r é les so ins o r d i n a i r e s d u pelle-

t a g e , les blés en tas s 'échauffent , les c h a r a n ç o n s 

s'y mult ipl ient à l'état de l arves et d' insectes p a r ­

faits , et d é v o r e n t la p a r t i e far ineuse du p é r i s p e r m e 

des g r a i n s , la issant dans la cavité qu'ils a b a n d o n ­

n e n t leurs déject ions et u n e humid i t é qui b ientôt 

o c c a s i o n n e d'autres a l t érat ions c o n s é c u t i v e s , des 

m o i s i s s u r e s , des f e r m e n t a t i o n s ac ides et pu tr ides . 

Quels que soient les n e t t o y a g e s effectués ensuite 

sur les g r a i n s , u n e g r a n d e p a r t i e des rés idus de 

ces a l térat ions re s tent a d h é r e n t s a u x blés et p a s ­

sent dans les sons et far ines , in t rodu i sant des c a u s e s 

d' insalubrité notables d a n s la b a s e de l 'a l imenta­

t ion des h o m m e s cl dans la n o u r r i t u r e des ani -
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m a u x , qui doivent e u x - m ê m e s f o u r n i r , p a r l eurs 

produits en lait et v i a n d e , u n e p o r t i o n indispen­

sable de l 'a l imentat ion h u m a i n e . 

Qui p o u r r a i t a s s u r e r q u e ces a l t é r a t i o n s , plus ou 

moins i n s a l u b r e s , sont s a n s influence notable s u r 

la santé p u b l i q u e , qu'elles ne peuvent a g g r a v e r ces 

affections g é n é r a l e s dont les causes sont i g n o r é e s , 

et qui font tous les a n s de n o m b r e u s e s v ict imes ? 

Cependant il existe u n m o y e n s i m p l e , é c o n o ­

m i q u e , efficace de p r é s e r v e r les blés de toute 

a l t é r a t i o n , d ' a s s u r e r p a r c o n s é q u e n t la base p r e ­

m i è r e de la b o n n e qualité ainsi que de la c o n ­

servation des f a r i n e s , d ' a m é l i o r e r l 'une des c o n ­

ditions les plus i m p o r t a n t e s de l 'h \g i ène publ ique. 

C'est l 'emploi du g r e n i e r mobi l e ( g r a n d cyl indre 

c r e u x divisé en huit c o m p a r t i m e n t s , c o n t e n a n t 

jusqu'à onze c e n t s hec to l i t res et t o u r n a n t sur 

son a x e ) , inventé p a r Va l l cry . L e s c o m m i s s i o n s 

scientif iques, agr ico le s et adminis trat ives de l'In­

stitut, de la Soc ié té d ' a g r i c u l t u r e , de la Société 

d ' e n c o u r a g e m e n t , des min i s tères de la g u e r r e et 

de la m a r i n e , c o m m e le j u r y cen tra l de l ' E x p o ­

sition des p r o d u i t s de l ' industrie f rança i se , ont 

u n a n i m e m e n t r e c o n n u la parfai te conservat ion 

des g r a i n s , m ê m e e n f e r m é s h u m i d e s , dans cet 

apparei l . E n des c i r c o n s t a n c e s où les blés se dé ­

tér ioraient p r o f o n d é m e n t dans les g r e n i e r s o r d i ­

n a i r e s , et p e r d a i e n t en u n e a n n é e , p a r suite des 
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a t t a q u e s des c h a r a n ç o n s , dix ou douze p o u r cent de 

l e u r subs tance nutr i t ive , le g r e n i e r mob i l e a c o n ­

servé le blé c o m p l è t e m e n t in tac t p e n d a n t d e u x a n s , 

a v e c sa p r o p r i é t é g e r m i n a t i v o , sans qu'il ait subi la 

m o i n d r e déperd i t ion r é e l l e ; devenu plus u n i , plus 

g l i s sant , il avait acquis de la main, c 'es t -à-dire que 

le f ro t t ement des g r a i n s les uns s u r les a u t r e s avait 

poli l e u r superficie et avait r e n d u l e u r a p p a r e n c e 

plus belle en faisant é v a p o r e r l 'eau p a r la vent i la­

t ion et en faisant t o m b e r à l ' e x t é r i e u r les pous­

s i è r e s , les c h a r a n ç o n s et les a u t r e s c o r p s é t r a n ­

g e r s plus petits que les g r a i n s de b lé . 

L'appl icat ion g é n é r a l e de cet exce l l ent p r o c é d é de 

c o n s e r v a t i o n a u r a i t c e r t a i n e m e n t p o u r résul tat de 

r é g u l a r i s e r la qual i té des g r a i n s en F r a n c e et j u s ­

qu'à u n c e r t a i n point l e u r p r i x , en faci l i tant les a p ­

p r o v i s i o n n e m e n t s . De tels résu l ta ts , qui intéressent 

au plus haut point la for tune et la s a n t é publ iques , 

n'ont m a l h e u r e u s e m e n t p u suffire jusqu 'à ce j o u r 

p o u r v a i n c r e l ' indifférence d u plus g r a n d n o m b r e , 

n i , p e u t - ê t r e , l 'opposit ion et la pu i s sance d'inertie 

de c e u x qui t r o u v e n t de g r a n d e s c h a n c e s de béné ­

fices d a n s les var ia t ions f réquente s des c o u r s et des 

qual i tés des g r a i n s et des far ines . 

L a c o n s e r v a t i o n des far ines n e peut ê t re a s s u r é e , 

s u r t o u t d u r a n t les l o n g s t r a n s p o r t s , que p a r une 

dess iccat ion à l 'étuve qui rédui t à c inq ou six c e n ­

t ièmes les douze ou dix-huit p o u r c e n t qu'elles c o n -
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t i ennent , et p a r un e m b a r i l l a g c en t o n n e a u x bien 

joints et bien c e r c l é s qui prév ienne une absorpt ion 

d'eau, cause d'a l térat ions u l tér ieures . 

Falsifications. 

L a p lupart des falsifications de la farine ont lieu 

à l'aide de m é l a n g e s a v e c des farines de r e m o u -

lage ou des far ines d 'orge ou de se ig le , avec de la 

fécule, avec des p o m m e s de t e r r e , des fèves ou fé- _ 

véroles et du m a ï s rédui ts en p o u d r e . On a parfois 

eu r e c o u r s , pour 1 ces m é l a n g e s frauduleux , à des 

argiles b lanches et fines. 

Essai des farines. 

Toutes les a l térat ions et les falsifications ayant 

pour résul tat de d i m i n u e r les proport ions re la ­

tives ou de d é t é r i o r e r les qualités spéciales du 

g luten 1 , on c o n ç o i t que l'un des m o y e n s les meil­

leurs et les plus s imples d'essayer les farines 

consiste à en e x t r a i r e le gluten afin d'en r e c o n n a î t r e 

les proport ions et les propriétés . Ce m o y e n d'essai , 

usité depuis l o n g t e m p s dans les l abora to i re s de chi ­

mie , a été r e n d u plus prat ique p a r M. Boland : 

on pèse 2 5 g r a m m e s de la farine à . e s s a y e r , on la 

I . L e s m é l a n g e s d e s f a r i n e s d ' o r g e o u d e s e i g l e , d e riz o u d e 

m a ï s , p r o d u i r a i e n t a u s s i c e r é s u l t a t , p u i s q u e a u c u n e d e c e s f a ­

r i n e s n e d o n n e r a i t d e g l u t e n , e n s u i v a n t l e p r o c é d é q u e n o u s 

i n d i q u o n s i c i . 
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pétrit a v e c 12 ou 15 g r a m m e s d'eau, de façon à f o r ­

m e r u n e pâte cons i s tante . Cette pâte doit ê t re laissée 

en r e p o s , suivant la t e m p é r a t u r e , p e n d a n t 2 5 ou 

3 0 minutes en été et 4 0 ou GO en h i v e r ; ensuite on 

la m a l a x e sous u n m i n c e filet ou une fine pluie d'eau 

froide , jusqu'à ce que , l 'amidon a y a n t été e n t r a î n é 

et le g luten r e t e n u en niasse souple d a n s la m a i n , 

on puisse le p l o n g e r et le m a l a x e r d a n s l 'eau froide 

et l impide , sans que la t r a n s p a r e n c e du l iquide en 

soit t roub lée . 

L e g luten étant b ien é g o u t t é , on en cons ta te les 

qual i tés . S'il prov ient d'une b o n n e far ine , il est d'un 

b l a n c l é g è r e m e n t j a u n â t r e , t r è s - e x t e n s i b l e , é last i ­

que , et ne p r é s e n t e a u c u n e parce l l e de son . Afin de 

m i e u x a p p r é c i e r sa n a t u r e , on e n p r e n d 5 g r a m m e s 

s u r les 8 env iron qu'on a obtenus et qui r e p r é s e n ­

tent à p e u près 3 de g luten sec) ; o n les introduit a u 

fond d'un petit cy l indre en lai ton t o u r n é , qu'on a 

p r é a l a b l e m e n t huilé l é g è r e m e n t en le frottant a v e c 

un l inge g r a s . Ce petit cy l indre est p lacé dans un 

tube semblab le p longé dans u n ba in d'huile chauffé 

d 'avance à 210". L a c h a l e u r volatilise r a p i d e m e n t 

l 'eau que cont ient le g luten : la v a p e u r qui se d é g a g e 

soulève la m a t i è r e e x t e n s i b l e ; le gonf lement d u g lu­

ten fait m o n t e r u n petit piston l é g e r dont la t ige g r a ­

duée indique ce gonf l ement ou l ' accro i s sement de 

v o l u m e qui var ie de 2 à 6 fois le v o l u m e primitif . Le 

gonf lement le plus faible a n n o n c e une a l térat ion du 
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gluten, et p a r c o n s é q u e n t de la far ine dont il p r o ­

vient. L e plus fort gonf l ement c o r r e s p o n d a u x m e i l ­

leures farines e x e m p t e s d'altérat ion. On peut d'ail­

leurs faire s é c h e r c o m p l è t e m e n t u n e part i e de ce 

gluten et obten ir ainsi sa p r o p o r t i o n e x a c t e . 

Il est p r e s q u e toujours utile de c o n s t a t e r aussi la 

quantité d'eau c o n t e n u e dans la far ine; c a r , toutes 

choses égales d 'a i l l eurs , cette substance s e r a d 'au­

tant plus facile à c o n s e r v e r et p r o d u i r a d'autant 

plus de pain qu'elle r e n f e r m e r a m o i n s d'eau. 

lOOde farine o r d i n a i r e , c o n t e n a n t 12 o u 13 d 'eau , 

donnent de 1 3 3 à 134 k i l o g r a m m e s en pains dits de 

4 livres ou de 2 k i l o g r a m m e s . 

Mélanges de fécule. 

Depuis 1 8 4 5 une m a l a d i e spéciale sévit c h a q u e 

année sur les p o m m e s de t e r r e , et le pr ix de la fé­

cule s'est élevé de telle sorte qu'il n'y a plus de 

bénéfice à la m ê l e r a v e c la farine . Autrefois c e m é ­

lange était assez u s u e l ; on pouvait le r e c o n n a î t r e 

par une s imple inspect ion m i s c r o s c o p i q u e m o n ­

trant les g r a i n s de fécule plus g r o s et m o i n s c i r c u ­

laires que les g r a i n s de l ' amidon du blé. On r e n d 

la différence plus sensible en moui l lant le m é l a n g e 

sous le m i c r o s c o p e avec u n e gout te d'une so lut ion 

aqueuse c o n t e n a n t 2 de potasse caust ique p o u r 

100 d'eau. Cette solution fait gonfler te l lement les 

grains de fécule que l e u r d i a m è t r e est q u a d r u p l é 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



ou m ê m e q u i n t u p l é , tandis q u e , celui des g r a i n s 

d 'amidon du b lé n 'ayant p a s c h a n g é , c e u x - c i se 

t rouvent a lors avo ir u n d i a m è t r e 12 fois m o i n d r e . 

On r e n d le p h é n o m è n e plus a p p a r e n t en a joutant 

u n e gout te de solution l é g è r e d'iode qui bleuit ces 

fécules a m y l a c é e s . 

L e m é l a n g e de far ine de m a ï s se r e c o n n a î t aussi 

fac i lement . Ou e x t r a i t d 'abord le g luten c o m m e 

n o u s l 'avons dit (p . 151 c i -dessus ) ; l 'eau de lavage 

laisse d é p o s e r en 3 ou 4 h e u r e s la plus g r a n d e part ie 

des g r a n u l e s a m y l a c é s ; on d é c a n t e le l iquide s u r n a ­

g e a n t , on r e m u e ensuite le dépôt fluide avec une 

b a g u e t t e de v e r r e , o n en pose u n e gout te s u r u n e 

laine de v e r r e qu'on p lace ensuite sous le m i c r o s ­

c o p e ; on peut r e c o n n a î t r e l 'amidon p r o v e n a n t de la 

far ine de m a ï s ou de riz a u x a g g l o m é r a t i o n s a n g u ­

leuses et a u x g r a i n s po lyédr iques qui se t r o u v e n t e n 

g r a n d n o m b r e dans les por t ions d e m i - t r a n s l u c i d e s 

o u c o r n é e s de c e s c é r é a l e s . 

Mélanges de féveroles ou petites fères. 

On n'emploie g u è r e que la far ine de cette l égu-

m i n e u s e p o u r falsifier la far ine de f r o m e n t ; c a r les 

a u t r e s g r a i n e s d e l à m ê m e fami l l e , p o i s , lentilles, 

h a r i c o t s , coûten t plus c h e r . L e m ê m e m o d e d'es­

sai ferait d é c o u v r i r ces m é l a n g e s , c a r il r e p o s e s u r 

la c o n t e x t u r e à cel lules po lyédr iques du tissu r é ­

sistant des l é g u m i n e u s e s . E n effet, si l'on prend 
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au bout d'une liinie de canif une très-petite quantité 

de cette far ine , qu'on la mouil le avec u n e goutte 

de solution c o n t e n a n t de 5 à 1 0 de potasse ou de 

soude pour 1 0 0 d ' e a u , et qu'on l ' examine sous le 

microscope , on a p e r c e v r a les l a m b e a u x de tissu 

des légumineuses m o n t r a n t l eurs cellules polyé­

driques j u x t a p o s é e s c o m m e u n e fine dentel le , t a n ­

dis que la far ine p u r e ne la issera r i e n dist inguer , 

les grains d 'amidon étant gonflés a u point de for ­

mer une c o u c h e t r a n s p a r e n t e , et les mat i ère s a z o ­

tées étant dissoutes . 

Mélanges d'argile. 

On pourra i t r e c o n n a î t r e ces m é l a n g e s sous le mi ­

croscope : c a r , d é l a j é s dans l 'eau, ils présentent un 

grand n o m b r e de part icules opaques qui semblent 

noires au mil ieu des granu le s trans luc ides d 'ami­

don; niais il est facile de c o n s t a t e r les propor t ions 

du mé lange en faisant b r û l e r c o m p l è t e m e n t une 

petite quantité , un g r a m m e p a r e x e m p l e , de la fa­

rine suspecte : si elle était p u r e , elle ne laisserait 

(pie 1 ou 1 f c e n t i g r a m m e de c e n d r e s , tandis qu'elle 

en donnerait de 5 à 2 0 , si elle était falsifiée p a r un 

mélange d'argile ou de toute a u t r e substance m i ­

nérale. 

Seigle. 

Le seigle est u n e des c é r é a l e s les plus employées , 

à défaut de f r o m e n t , p o u r la n o u r r i t u r e des bon i -
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m e s : il est tou jours à m e i l l e u r m a r c h é , en ra ison 

de sa végétat ion a b o n d a n t e et de sa p r é c o c i t é dans 

u n e foule de local ités où le sol, sab leux ou ca l ca i re 

et l é g e r , n'est pas assez fertile p o u r p r o d u i r e a v a n ­

t a g e u s e m e n t du blé . L e p a r t i a v a n t a g e u x que l'on 

peut t i r e r de la paille de seigle, g é n é r a l e m e n t plus 

souple et plus efiilée que celle du b l é , c o n t r i b u e à 

d i m i n u e r le p r i x de rev ient d u g r a i n . 

Aussi la far ine et le pa in de seigle font-ils la base 

de la n o u r r i t u r e des populat ions dans les con trée s 

où l ' agr icu l ture est m o i n s a v a n c é e et l 'a isance 

m o i n s g é n é r a l e que chez n o u s . Dans u n e p a r t i e de 

la B e l g i q u e , de la H o l l a n d e , de la P r u s s e , de l'Al­

l e m a g n e , de la Russ i e et d a n s p lus ieurs a u t r e s 

c o n t r é e s du n o r d , l 'usage du pain de seigle est t r è s -

r é p a n d u . E n F r a n c e l ' i m p o r t a n c e de celte c o n s o m ­

m a t i o n n e r e p r é s e n t e g u è r e q u e 1 6 p o u r 1 0 0 de la 

c o n s o m m a t i o n totale des c é r é a l e s ; elle tend à d imi­

n u e r à m e s u r e que la r i ches se publ ique se développe 

et que l 'agr icu l ture réal i se de n o u v e a u x p r o g r è s . 

L a compos i t i on du fruit d u seigle que nous avons 

inscr i te dans le tab leau de la p a g e 1 3 6 diffère de 

cel le du f r o m e n t p a r l 'absence de g luten que l'on 

puisse e x t r a i r e d i r e c t e m e n t , p a r u n e plus forte p r o ­

port ion des substances solubles h y g r o s c o p i q u e s , 

p a r u n e o d e u r spéciale p r o n o n c é e , enfin p a r la 

p r é s e n c e d'un p r i n c i p e c o l o r a b l e en b r u n . Il résulte 

de ces différences que le pa in de seigle esl toujours 
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de nuance b r u n e , m o i n s levé , ou p lus c o m p a c t , et 

plus hygroscopique , ou plus l o n g t e m p s frais , que le 

pain de f r o m e n t , dont il diffère e n c o r e p a r u n e sa ­

veur et une o d e u r toutes p a r t i c u l i è r e s . 

La farine de seigle s 'emploie p o u r c o n f e c t i o n n e r 

le pain d'épices et quelques a u t r e s prépara t ions 

alimentaires. On la m é l a n g e parfois a v e c la far ine 

de froment p o u r obten ir u n pain de mei l leure 

qualité. 

Cette farine est sujette a u x m ê m e s a l t éra t ions 

spontanées que la farine de f r o m e n t , sous les 

mêmes inf luences ; o n p o u r r a i t la c o n s e r v e r p a r 

des moyens s emblab le s . Il est d'ail leurs t r è s - r a r e 

qu'on la falsifie, en r a i s o n m ê m e de sa faible v a ­

leur c o m p a r a t i v e m e n t a v e c ce l le d u b lé . 

Orge. 

Cette c é r é a l e se vend g é n é r a l e m e n t mei l l eur 

marché e n c o r e que le se igle , bien qu'elle e x i g e des 

terrains me i l l eurs , p a r c e qu'elle d o n n e , à superficie 

égale, une quant i té de g r a i n s de 2 à 4 fois plus 

grande que le seigle et le blé ; on en conna î t plus 

de 10 variétés b ien dist inctes . L 'hecto l i tre pèse de 

fi3 à 6 0 k i l o g r a m m e s , et revient à m e i l l e u r m a r c h é 

que toutes les a u t r e s c é r é a l e s . On en emplo ie , p o u r 

la fabrication de la b i è r e , de t r è s - g r a n d e s quantités 

en Ang le t erre , en A l l e m a g n e et dans d'autres c o n ­

trées du n o r d où la c u l t u r e de la v igne n e peut 
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d o n n e r de n o n vin : elle ser t d a n s ces pays , c o n n u e 

en F r a n c e , p o u r la n o u r r i t u r e des b e s t i a u x . 

L a c o m p o s i t i o n de l 'orge se r a p p r o c h e b e a u c o u p 

de cel le du se ig l e ; elle en diffère sur tout p a r u n e 

enveloppe plus d u r e et pins friable, si c e n'est dans 

les o r g e s dites n u e s , qui n e d o n n e n t que des p r o ­

duits i r r é g u l i e r s p e u a b o n d a n t s et e x i g e n t u n e t e m ­

p é r a t u r e plus élevée q u e les o r g e s o r d i n a i r e s . 

L a far ine d 'orge est o r d i n a i r e m e n t g r o s s i è r e en 

ra ison de son enve loppe e x t e r n e , d u r e et fragi le , 

qui est p a r t i e l l e m e n t rédu i t e en p o u d r e sous la 

m e u l e . On p o u r r a i t o b t e n i r u n e far ine douce et 

plus b l a n c h e en o p é r a n t d 'abord u n e sor te de d é c o r -

t icat ion ou de m o n d a g e qui s é p a r e r a i t les enve lop­

p e s ; m a i s la far ine d ' o r g e , que lque line quelle fût, 

ne p o u r r a i t d o n n e r qu'un pain m a t , peu l e v é , p a r 

suite de l 'absence du g luten indispensable p o u r faire 

l ever la p â t e . L e pain d 'orge a une saveur et u n e 

o d e u r bien m o i n s a g r é a b l e s que celui de f r o m e n t . 

On c o n s o m m e c e p e n d a n t du pain fait de far ine 

d 'orge à laquel le on a a jouté u n t iers ou u n q u a r t 

de f r o m e n t , dans les c o n t r é e s où la populat ion n e 

p o u r r a i t se p r o c u r e r assez é c o n o m i q u e m e n t le pain 

de far ine de b lé . 

L ' o r g e p e r l é , ou o r g e a r r o n d i e e n t r e des m e u l e s , 

s ' emplo ie , en A l l e m a g n e et en A l s a c e , p o u r la c o n ­

fection des potages p r é p a r é s avec le bouil lon, le lait 

ou l'eau et le b e u r r e . 
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En Algér i e , en E s p a g n e et dans d'autres c o n t r é e s 

méridionales , l ' orge cons t i tue u n e b o n n e n o u r r i ­

ture pour les c h e v a u x ; m a i s elle n e p o u r r a i t ê t r e 

employée a v a n t a g e u s e m e n t en F r a n c e , et s u r t o u t 

dans le nord , p o u r r e m p l a c e r l 'avoine. 

Farine el gruau d'avoine. 

Quatre espèces b o t a n i q u e s , c o m p r e n a n t dix va­

riétés , c o m p o s e n t l ' ensemble des avoines cult ivées . 

A volume é g a l , l 'avoine pèse m o i n s que les a u t r e s 

céréales , ce la tient à ce que les enveloppes ou éca i l ­

les , l égères , a d h é r e n t e s à la b a s e , maint i ennent de 

l'air interposé a u t o u r de c h a q u e g r a i n : le poids 

moyen d'un hecto l i tre d'avoine de b o n n e qualité 

varie de 4:i à 45 k i l o g r a m m e s ; le m ê m e v o l u m e d'a­

voine , s emée dans des t e r r e s p e u fertiles , n e pèse 

que 28 ou 3 0 k i l o g r a m m e s , tandis que son poids 

dépasse 5 0 k i l o g r a m m e s et atteint m ê m e 5,r>, 

dans les cu l tures des mei l l eurs t e r r a i n s . S u r c e n t 

parties en p o i d s , l 'avoine cont ient env iron 2 8 d'en­

veloppes et 7 2 de fruit nu ou amande. Celte d e r ­

nière part ie est la seule qu'on utilise dans la n o u r ­

riture de l ' h o m m e . 

Nous avons i n d i q u é , p . 1 3 6 , la compos i t ion de 

l'avoine ent ière : en la c o m p a r a n t a u x a u t r e s g r a i n s 

des céréa les o n peut vo ir qu'elle est c a r a c t é r i s é e 

surtout p a r la forte p r o p o r t i o n de substance g r a s s e 

qu'elle r e n f e r m e ; sous ce r a p p o r t , elle ne le c è d e 
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qu'un m a ï s . L 'un et l 'autre g r a i n , le d e r n i e r s u r ­

tout , sont t rè s - favorab le s à l ' engra i s sement des ani­

m a u x . 

U n a u t r e c a r a c t è r e distinctif de l 'avoine consis te 

d a n s la p r é s e n c e de pr inc ipes a r o m a t i q u e s qui e x c i ­

tent a u plus h a u t point l 'appétence des c h e v a u x et 

sou t i ennent l e u r vivacité , n o t a m m e n t dans les c l imats 

froids ou t e m p é r é s , où nu l a u t r e g r a i n n e p o u r r a i t 

p r o d u i r e , sous ce r a p p o r t , d'aussi b o n s résu l ta t s . 

L ' a v o i n e , d é b a r r a s s é e de ses écail les ou enve lop­

pes, f o r m e u n e sor te de g r u a u e m p l o y é avec succès 

d a n s l 'a l imentat ion des h o m m e s en I r l a n d e et en 

E c o s s e , et plus p a r t i c u l i è r e m e n t introduit dans le 

r é g i m e a l i m e n t a i r e des e n f a n t s , sous f o r m e de po ­

t a g e s , en A n g l e t e r r e . On en fait é g a l e m e n t u s a g e 

d a n s quelques c o n t r é e s de la F r a n c e où le f r o m e n t 

est à u n p r i x t rop élevé p o u r u n e g r a n d e part i e de 

la popula t ion . 

Dans toutes les c o n t r é e s d ' E u r o p e , on p r é p a r e , 

a v e c le g r u a u d 'avoine , des décoct ions a m y l a c é e s 

et m u c i l a g i n e u s e s , f o r m a n t des t isanes adouc i s ­

santes et nutr i t ives . 

Altérations spontanées. 

Sous les inf luences de la t e m p é r a t u r e et de l 'hu­

m i d i t é , n o t a m m e n t dans les a n n é e s p luv ieuses , 

l 'avoine é p r o u v e , c o m m e les fruits des a u t r e s c é ­

r é a l e s , des a l t éra t ions plus ou m o i n s g r a n d e s , eL 
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que l'on p o u r r a i t souvent éviter p a r u n e dess i cca­

tion convenablement dir igée . L a conserva t ion de 

l'avoine ent ière p o u r r a i t ê tre réa l i sée tout aussi 

bien que celle du f r o m e n t , en faisant usage du 

grenier mobi le de Val lery . 

Falsifications. 

C'est surtout en m é l a n g e a n t les b o n n e s avoines 

lourdes, à g r o s g r a i n s , avec des avoines petites et 

légères , contenant de faibles p r o p o r t i o n s de la 

graine nue ( a m a n d e ) , que l'on amoindr i t la qualité 

de cette c é r é a l e . 

E n A n g l e t e r r e , le g r u a u d'avoine a été l'objet 

de véritables falsifications : d 'après les m e m b r e s de 

la commiss ion sani ta ire de L o n d r e s , sur trente 

échantillons pris d a n s différentes 'boutiques de la 

ville, seize se sont trouvés falsifiés p a r u n m é l a n g e , 

en diverses p r o p o r t i o n s , a v e c l 'orge m o n d é . Ces 

fraudes ont p a r u d'abord inexpl i cab les , en cons i ­

dérant le peu de va l eur de la m a t i è r e p r e m i è r e , 

l 'avoine, dont le pr inc ipa l usage est dans l 'a l imen­

tation des c h e v a u x et d'autres a n i m a u x ; m a i s on a 

bientôt r e c o n n u que l 'orge est e n c o r e à bien mei l ­

leur m a r c h é , et que son g r u a u coûte 8 schell ings 

le quinta l , ou 2 0 f r a n c s les 1 0 0 k i l o g r a m m e s , t a n ­

dis que le g r u a u d'avoine coûte 1 6 schell ings les 

1 0 0 l i v r e s , ou 4 0 francs les 1 0 0 k i l o g r a m m e s . 

D'ailleurs, les propr ié t é s des deux substances dif-

9 5 & 
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furent, le g r u a u d'avoine est plus r i c h e en m a t i è r e s 

a z o t é e s , g r a s s e s et a r o m a t i q u e s ; son goût est plus 

a g r é a b l e , e t , su ivant les p r a t i c i e n s , ses effets dans 

l ' a l imenta t ion , c o m m e on peut le c o n c e v o i r , sont 

plus favorables . 

L a frau'de est d o n c préjudic iable sous le r a p p o r t 

de la va leur vénale réel le et des effets utiles ; 

on parvient a i s ément à la d é c o u v r i r en e x a m i ­

nant avec soin u n c e r t a i n n o m b r e des g r a i n s 

m ê l é s : le g r u a u d'orge est d u r , b l a n c , o p a q u e , 

a r r o n d i , tandis que les f r a g m e n t s m ê m e d u g r u a u 

d'avoine indiquent u n e f o r m e cy l indroïde ; ils sont 

d'ail leurs g r i s â t r e s , plus trans luc ides et plus m o u s : 

on les é c r a s e t r è s - a i s é m e n t sous l ' ong le , tandis 

que les g r a i n s de g r u a u d'orge rés is tent . 

L a dé terminat ion de la m a t i è r e g r a s s e a joutera i t 

une nouvel le p r e u v e , en m o n t r a n t que le g r u a u d'a­

voine cont ient de 5 à 7 p o u r 1 0 0 de cet te m a t i è r e , 

tandis que le g r u a u d 'orge n'en r e n f e r m e que de 1 , 5 

à 2 p o u r 1 0 0 . 
Maïs. 

L e m a ï s , ou blé de Turquie, f o r m e , dans c e r t a i ­

nes c o n t r é e s de l ' A m é r i q u e , de l ' I tal ie , e t c . , la 

hase de la n o u r r i t u r e des popu la t ions ; il en est de 

m ê m e en F r a n c e p o u r des local i tés r e s t r e i n t e s , 

n o t a m m e n t dans les L a n d e s ; on en c o n s o m m e 

d'assez g r a n d e s quantités d a n s le J u r a , le Doubs et la 

Cùte-d'Or. Dans la plus g r a n d e part ie des a u t r e s d é -
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parlements, il ne cons t i tue qu'une n o u r r i t u r e e x c e p ­

tionnelle, a j o u t a n t , d 'a i l l eurs , u n c o m p l é m e n t utile 

aux substances qui r e n d e n t , en la v a r i a n t , l'ali­

mentation plus s a l u b r e . On ne le cultive g u è r e a v e c 

profit que d a n s les c l i m a t s u n peu plus c h a u d s 

que ne l'est le d é p a r t e m e n t de la Se ine . 

On connaî t hui t ou dix variétés de m a i s , qui dif­

férent b e a u c o u p e n t r e elles p a r le v o l u m e , la c o u ­

leur et la f o r m e d e l e u r s g r a i n s . 

E n t r e l'un des plus petits [ m a ï s à poulet ou m a i s 

nain) , le plus p r é c o c e de t o u s , et le m a ï s dit de 

Ciisco, la différence de v o l u m e est telle que l e 

grain a r r o n d i d u p r e m i e r pèse à peine la d i x i è m e 

partie du poids du gra in l a r g e et d é p r i m é du 

second. 

Les variétés de m a ï s cultivées sont toutes plus 

ou moins j a u n e s , ou b l a n c h â t r e s . 

On distingue p r i n c i p a l e m e n t trois variétés hâ t i ­

ves à petits g r a i n s ; ce sont : 1 ° le mais à poule/, on 

maïs nain, 2° le maïs quarantain, 3° le maïs à bec, 

dont l 'enveloppe de c h a q u e g r a i n est t erminée p a r 

une sorte d'épine m i n c e , c o u r b e ou c r o c h u e . 

Le mais d'été est i n t e r m é d i a i r e e n t r e les var iétés 

précoces et les var ié tés tardives , qui sont : 

La c i n q u i è m e var ié té , dite maïs d'automne, à g r o s 

gra ins ; la s i x i è m e , appe lée maïs de Pensytvanip, 

portant les plus l ongs épis et de g r o s g r a i n s ; la 

sept ième, maïs blanc tardif, sons-var ié té b l a n c h e 
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il u m a ï s j a u n e d ' a u t o m n e ; la h u i t i è m e , maïs de Vir­

ginie, é g a l e m e n t b l a n c h e , à g r a i n s a p l a t i s ; enfin 

la n e u v i è m e est le mais de Cusco, d'un b l a n c j a u ­

n â t r e , à g r a i n s plus v o l u m i n e u x que tous les p r é ­

cédents , et qui est c a r a c t é r i s é , en o u t r e , p a r l'as­

pec t b l a n c , o p a q u e , f a r i n e u x , de la m a s s e ent i ère 

de son p é r i s p e r m e . 

Les g r a i n s de inaïs des a u t r e s variétés ont un pé­

r i s p e r m e d e m i - t r a n s l u c i d e o u c o r n é t r è s - d u r , et ne 

p r é s e n t e n t que d a n s les p a r t i e s c e n t r a l e s quelques 

port ions o p a q u e s , b l a n c h e s et far ineuses . Il y a plu­

sieurs sous -var ié té s r o u g e â t r e s , violettes o u p a n a ­

chées ; m a i s o n n e les cultive pas en g r a n d . 

L e g r a i n o u fruit du m a i s se dist ingue des a u t r e s 

c é r é a l e s p a r l 'odeur l é g è r e , m a i s toute s p é c i a l e , et 

la c o u l e u r j a u n â t r e de sa f a r i n e , et plus p a r t i c u ­

l i è r e m e n t p a r u n e plus forte p r o p o r t i o n de s u b ­

s tances g r a s s e s ou hui leuses ( voy. la compos i t ion 

dans le t a b l e a u , p . 1 3 6 ) . Ces subs tances g r a s s e s , 

qui f o r m e n t de 7 à 9 c e n t i è m e s d u poids du g r a i n , 

o c c a s i o n n e n t le d é v e l o p p e m e n t d'une s a v e u r des ­

a g r é a b l e dans la far ine , l o r s q u e celle-ci , p r é p a r é e 

depuis pfus o u m o i n s l o n g t e m p s , é p r o u v e u n e a l ­

t éra t ion s p o n t a n é e résu l tant de l 'action de l'air 

qui fait r a n c i r les m a t i è r e s g r a s s e s . Nous indi­

q u o n s c i -dessous les m o y e n s d'éviter cet te a l t é r a ­

tion. 

L e m a ï s en g r a i n s e r t à la n o u r r i t u r e et à l ' en-
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glissement des a n i m a u x ; on le réduil en farine 

on en gruaux pour la n o u r r i t u r e des h o m m e s . 

Farine de mais. 

Le grain du maïs (pie l'on a desséché en épis 

au soleil ou au four, a u m o m e n t de la r é c o l t e , est 

ensuite légèrement h u m e c t é quelques instants avant 

de le soumettre à la m o u t u r e , atin d'assouplir l ' en ­

veloppe coriace qui f o r m e e n v i r o n 6 c e n t i è m e s de 

son poids, et d'éviter qu'el le n e se réduise en p o u ­

dre sous la meule . L a far ine de m a ï s s'emploie sous 

forme de potages plus ou m o i n s épais a u bouil lon 

ou au lait. Dans les c o n t r é e s o ù cet te substance, 

remplace le p a i n , on en f o r m e une bouillie t r è s -

épaisse et t r è s - n o u r r i s s a n t e , sans y a jouter a u t r e 

chose que de l 'eau et u n peu de se l ; on l ' em­

ploie ainsi t r è s - g é n é r a l e m e n t en Ital ie , où on la 

désigne sous le n o m de polenta : a i l l e u r s , c o m m e 

dans les L a n d e s , la m ê m e sor te de bouil l ie , faite 

avec le gruau de m a ï s , est cui te a u four, dans des 

terr ines , et const i tue u n e sor te de pain m o u , hu­

mide, très-sujet a u x m o i s i s s u r e s . 

Altération spontanée. 

Le cotylédon du m a ï s r e n f e r m e , sec , 6 3 p o u r 100 

de son poids d'huile ( c e qui r e p r é s e n t e plus des 

deux tiers de la m a t i è r e g r a s s e totale con tenue 

dans le g r a i n et s'élevant de 7 à 9 pour 1 0 0 de la 

masse far ineuse) . Dans le sys tème de m o u l u r e o r -
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d i n a i r e , c e coty lédon oléifère, se t r o u v a n t b r o y é et 

\ i v e m e n t frot té c o n t r e les part icu les f a r i n e u s e s , les 

i m p r è g n e de sa m a t i è r e hui leuse . L a far ine , m ê m e 

blutée , cont ient donc la plus g r a n d e par t i e de l'huile ; 

elle n'en est que plus n o u r r i s s a n t e , puisque les 

c o r p s g r a s font plutôt défaut qu'ils n e sont en excès 

d a n s les a l iments v é g é t a u x dont l ' h o m m e dispose ; 

m a i s , au b o u t de que lque t e m p s , la m a t i è r e hui­

leuse , devenue r a n c e , c o m m u n i q u e u n e s a v e u r dés­

a g r é a b l e à la far ine . L ' u n des m o y e n s d'éviter cette 

a l t érat ion consiste à r e s t r e i n d r e la m o u t u r e a u x 

quant i tés que l'on peut c o n s o m m e r ou vendre en 

deux ou tro is mois , et à r é s e r v e r le surplus p o u r le 

m o u d r e au fur et à m e s u r e des beso ins . 

U n a u t r e m o y e n , inventé p a r M. B e t z , m e u n i e r , 

se fonde sur un m o u i l l a g e c o m p l e t du g r a i n a v a n t 

la m o u t u r e . Dans ce t é t a t , le m a ï s , p a s s a n t entre 

les m e u l e s un p e u é c a r t é e s , se c o n c a s s e ; les pelli­

cules qui offrent les sur faces les plus l a r g e s res tent 

s u r le blutoir à tissu le plus é c a r t é ; les germes ou 

e m b r y o n s ( c o t y l é d o n s , r a d i c u l e et p lumule ) sont 

r e t e n u s p a r u n d e u x i è m e bluto ir , tandis que le p é -

r i s p e r m e c o n c a s s é passe a u t r a v e r s et est s é p a r é 

p a r u n tamis fin des g r u a u x les plus fins. L e s gros 

g r u a u x sont repas sé s sous la m e u l e , et d o n n e n t , 

p a r u n n o u v e a u b l u t a g e a u t r a v e r s de tissus de 

finesse g r a d u é e , de la farine et des g r u a u x de 

g r o s s e u r s a s sor t i e s . 
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Tous ces produi t s doivent ê t re scellés p a r u n e 

ventilation c o n v e n a b l e ; ils const i tuent a lors u n al i­

ment a g r é a b l e , d o u é d'une s a v e u r douce et d'une 

très-faible o d e u r de m a ï s ; ils se conservent long­

temps sans a c q u é r i r la m o i n d r e âere té ni la m o i n ­

dre odeur r a n c e , et p e u v e n t ê t r e m i s a u r a n g des 

meilleures s u b s t a n c e s végéta les a l imenta ires c o n v e ­

nables pour la p r é p a r a t i o n des po tages et de diffé­

rents mets s u c r é s . 

La farine de m a ï s , o u m i e u x e n c o r e les plus fins 

g r u a u x , sont e m p l o y é s a v e c s u c c è s c o m m e fleu-

rage, c 'est-à-dire c o m m e m a t i è r e pulvérulente à 

interposer e n t r e la pelle de bois et la pâte des di­

vers pains que l'on e n f o u r n e . L e m a ï s , d a n s cet te 

applicat ion, r e m p l a c e a v e c a v a n t a g e le son ou les 

remoulages dont on se s e r t e n c o r e , dans les m ê ­

mes vues , d a n s la p l u p a r t des b o u l a n g e r i e s . 

L a farine de m a i s est , a u x États -Unis d ' A m é r i q u e , 

la base d'un g r a n d c o m m e r c e d 'exportat ion vers 

les l ieux où la r é c o l t e des blés se trouve insuffi­

sante ; elle a const i tué la pr inc ipa le r e s s o u r c e , quoi­

que insuffisante e n c o r e , p o u r suppléer en Ir lande 

au m a n q u e de n o u r r i t u r e o c c a s i o n n é tous les a n s , 

depuis 1 8 4 5 , p a r la m a l a d i e des p o m m e s de t e r r e . 

Nous avons dit p lus h a u t que la far ine de m a ï s a 

souvent été m é l a n g é e avec la farine de f r o m e n t , et 

nous avons indiqué les m o y e n s de c o n s t a t e r cet te 

f raude . 
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Hit. 

Cette c é r é a l e n'a d ' i m p o r t a n c e c o n s i d é r a b l e que 

d a n s c e r t a i n e s c o n t r é e s , où sa p r o d u c t i o n est t rès -

a b o n d a n t e , et son u s a g e , c o m m e s u b s t a n c e a l imen­

t a i r e , e x t r ê m e m e n t r é p a n d u p a r m i les popula­

t i o n s ; tel est l'état des choses en C h i n e , d a n s l'Inde 

et dans c e r t a i n e s local i tés de l ' A m é r i q u e . 

L a c u l t u r e du riz e x i g e , du m o i n s p e n d a n t la plus 

g r a n d e p a r t i e de la végétat ion , des condi t ions d'hu­

midité p e r m a n e n t e qui obl igent à e n t r e t e n i r s u r de 

g r a n d e s surfaces des e a u x p r e s q u e t o u j o u r s sta­

g n a n t e s . L e t e r r a i n res te l o n g t e m p s h u m i d e , l o r s ­

que ce s e a u x se des sèchent . De là les causes g r a v e s 

d' insalubrité des r i v i è r e s . E n effet, les sols b a s et 

h u m i d e s , tantô t s u b m e r g é s , tantôt pr ivés d'eau , 

a b a n d o n n é s a lors à l ' évaporat ion l ibre sous u n e t e m ­

p é r a t u r e élevée, réun i s sent les condi t ions g é n é r a l e s 

sous lesquelles ne m a n q u e n t j a m a i s de se déve lop­

p e r les fièvres i n t e r m i t t e n t e s e n d é m i q u e s qui d é c i ­

m e n t les m a l h e u r e u s e s populat ions e n v i r o n n a n t e s . 

Dans l ' intérêt de la sa lubr i té p u b l i q u e , on ne 

saura i t d o n c e n c o u r a g e r la format ion des r iz ières ; 

m i e u x vaudrai t assa in ir les t e r r e s o ù elles sont é t a ­

b l ies , en faisant é c o u l e r les e a u x p a r u n d r a i n a g e 

s p é c i a l , et en les l ivrant ensuite, à toute a u t r e 

c u l t u r e . 

D'ail leurs, le riz ne m é r i t e pas , il s'en faut bien, 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



tout l'intérêt que s o n u s a g e , à t i tre de subs tance 

alimentaire, inspire à b e a u c o u p de p e r s o n n e s : on 

l'a considéré c o n n u e doué d'un pouvoir nutr i t i f 

remarquable , p a r ce mot i f , d i sa i t -on , qu'il f o r m e 

la nourr i ture p r e s q u e exclus ive des populat ions 

indiennes et chinoises . Il y a dans cet te c r o y a n c e 

une double e r r e u r : le riz est p r e s q u e t o u j o u r s 

associé à d'autres a l iments r i c h e s en m a t i è r e s 

grasses et a z o t é e s ; lorsqu'on l 'emploie p r e s q u e 

seul, il est si peu n o u r r i s s a n t que les h o m m e s 

qui en font usage en c o n s o m m e n t un vo lume 

énorme. 

Dans les Indes o r i e n t a l e s , d 'après M. L e q u e r r i , 

qui a donné d' intéressants détails s u r les habi tudes 

ries Indous , le riz f o r m e bien la base de la n o u r ­

riture des populat ions ; m a i s toutes les cas te s 

mangent du k a r i c o m p o s é de c h a i r de poisson et 

de l é g u m e s , que l'on m ê l e a u riz cuit avec u n p e u 

d'eau; e n c o r e les habi tants trouvent- i l s que le riz 

ne les n o u r r i t pas su f f i samment , et c o n s e r v e n t - i l s , 

en g é n é r a l , l 'usage du pa in . 

On peut r e m a r q u e r , en effet, en c o m p a r a n t la 

composit ion du riz a v e c cel le des a u t r e s fruits des 

céréales (voy . le tableau, p . 1 3 6 ) , que c'est la plus 

pauvre de ces subs tances a l i m e n t a i r e s , soit e u 

substances a z o t é e s , soit en m a t i è r e s grasses et en 

sels m i n é r a u x . 

Sans d o u t e , le r iz peut faire part i e d'une b o n n e 
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a l i m e n t a t i o n , m a i s à la c o n d i t i o n , c o m m e nous le 

d é m o n t r e r o n s plus l o in , qu'on lui a s s o c i e r a les 

a u t r e s a l iments r i ches en pr inc ipes alibiles qui lui 

m a n q u e n t . Sous ces r a p p o r t s , le r iz se r a p p r o c h e 

des tubercu le s de p o m m e s de t e r r e , qui ne sont 

é g a l e m e n t p o u r v u s en a b o n d a n c e que de la sub­

s tance a m y l a c é e ou féculente . 

L e riz se rédu i t parfois en f a r i n e , et peut alors 

r e m p l a c e r les fécules d a n s la confect ion des po­

tages . 

Altérations spontanées. 

L e riz est p e u sujet a u x a l térat ions s p o n t a n é e s , 

en ra i son sur tout de sa cohés ion , q u ' a n n o n c e en 

effet sa d e m i - t r a n s p a r e n e c , et du pr inc ipe amy­

l a c é peu a l térable qui d o m i n e dans sa compos i t ion . 

C e p e n d a n t il a r r i v e assez f r é q u e m m e n t que le riz' 

é p r o u v e des a v a r i e s , p a r suite du c o n t a c t de l'eau 

de m e r d u r a n t les t r a n s p o r t s ou le d é b a r q u e m e n t ; 

dans c e c a s , on le rédui t en p o u d r e ou en p â t e , 

en le b r o y a n t à l ' eau; p u i s , p a r des tamisages et 

des l a v a g e s , on e n e x t r a i t l ' amidon destiné aux 

usages é c o n o m i q u e s . 

On n e falsifie g u è r e le riz : ses g r a i n s décort i ­

q u é s , tels qu'on les voit dans le c o m m e r c e , b lancs , 

d e m i - t r a n s p a r e n t s , a l l o n g é s , ont u n a s p e c t part i ­

cul ier qu'on ne saura i t imi ter é c o n o m i q u e m e n t avec 

des substances é t r a n g è r e s ; il a d'ail leurs u n e valeur 

t r o p faible p o u r tenter la cupidité des f r a u d e u r s . 
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I X . 

l'OMMES DE T E R R E E T B A T A T E S . 

P o m m e s de t e r r e de g r a n d e c u l t u r e . — C a r a c t è r e s d e s b o n n e s 

v a r i é t é s . — A l t é r a t i o n s d e s p o m m e s d e t e r r e . — B â t â t e s d o u c e s 

ou p a t a t e s . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s . 

Pommes de terre de grande culture. 

La plante de la famille des so lanées [Solanitm 

tuberosum) dont les tiges s o u t e r r a i n e s spéciales 

fournissent ce s t u b e r c u l e s que c h a c u n c o n n a î t , 

offre, sans c o n t r e d i t , en E u r o p e , la cu l ture la plus 

productive c o n n u e en m a t i è r e nutrit ive : à s u p e r ­

ficie éga l e , o n pouvait c o m p t e r , d 'après u n e e x p é ­

rience , devenue sécu la ire p a r t r a d i t i o n , sur u n e 

production a l i m e n t a i r e quadrup le de celle du b lé . 

Ajoutant à cet te c i r c o n s t a n c e si r e m a r q u a b l e la 

certitude à p e u p r è s c o m p l è t e que l'on avait é g a l e ­

ment acquise d'une r é c o l t e b o n n e ou m o y e n n e 

dans les a n n é e s t r è s - c h a n c e u s c s p o u r le b l é , on en 

était venu à c o n s i d é r e r l ' introduct ion de la p o m m e 

de terre c o m m e u n des plus g r a n d s bienfaits, dans 

l'intérêt des subsis tances : l 'extension de la c u l t u r e 

des p o m m e s de t e r r e offrait , d i sa i t -on , la plus 

sûre g a r a n t i e que l'on pût avoir c o n t r e le d a n g e r 

des disettes. T o u t à c o u p , c e p e n d a n t , le s ingul ier 

phénomène d'une malad ie e n d é m i q u e , v e n a n t a t t a -
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v a r i é t é d i t e p a t r a q u e j a u n e . 

E a u 7 4 

F é c u l e a m y l a c é e 2 0 

Subs tances azotées 1,6 

Mat ières g r a s s e s , hui le e s s e n t i e l l e . . . . 0 ,1 

S u b s t a n c e s u c r é e 1,C9 

Cellulose ( é p i d é m i e et t issu) 1 , 6 5 

P e c t a l e s , c i t r a t e , phosphate , sil icate de 

c h a u x , m a g n é s i e , p o l a s s e , sonde 1 , 5 6 

q u e r succes s ivement en A m é r i q u e , en I r l a n d e , en 

en Be lg ique , en F r a n c e et en A l l e m a g n e , toutes les 

g r a n d e s cu l tures de la p r é c i e u s e so lanée , signala 

b r u s q u e m e n t les g r a v e s d a n g e r s où l ' i gnorance com­

plète d'une rrareille c h a n c e avait j e té les h o m m e s . 

L e plus terr ib le de c e s e x e m p l e s a frappé la 

m a l h e u r e u s e popula t ion de l ' Ir lande. Soutenue à 

peine jusque- là p a r u n e a l imenta t ion t r o p faible, 

m a i s que c e p e n d a n t a u c u n e a u t r e cu l ture ne pou­

vait r e m p l a c e r à sur face éga le de t e r r e l a b o u r a b l e , 

cette p o p u l a t i o n , pr ivée tout à c o u p de la récolte 

qui devait la n o u r r i r , fut d é c i m é e p a r la famine. 

P r e s q u e p a r t o u t a i l l e u r s , h e u r e u s e m e n t , la va­

r ié té des c u l t u r e s , qui est u n e des condit ions de la 

fertilité du sol et qui p e r m e t d 'amé l iorer l 'al imenta­

t ion e n la v a r i a n t a u s s i , p r é s e r v e les populations 

de m a l h e u r s pare i l s . 

C o m p o s i t i o n i m m é d i a t e d e s p o m m e s d e t e r r e d e g r a n d e c u l t u r e , 
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D'après sa composi t ion i m m é d i a t e , on peut voir 

que la p o m m e de t e r r e , trop p a u v r e en s u b s t a n c e s 

azotées et grasses p o u r cons t i tuer seule un b o n al i­

ment, est au c o n t r a i r e a b o n d a n t e en fécule a m y ­

lacée, et qu'en c o m p l é t a n t ce qui lui m a n q u e sous 

ce rapport avec de la v iande ou d 'autres s u b s t a n ­

ces rie composit ion a n a l o g u e , elle peut j o u e r un 

rôle utile dans la n o u r r i t u r e des h o m m e s . 

Caractères des bonnes variétés. 

Les qualités de la p o m m e de t e r r e diffèrent n o n -

seulement suivant les n o m b r e u s e s var ié tés de cet te 

plante, mais e n c o r e suivant les so l s , les e n g r a i s et 

les saisons. 

La variété de g r a n d e c u l t u r e dite p a t r a q u e 

blanche ou p o m m e de t e r r e à v a c h e s d o n n e dans 

tous les t e r r a i n s des t u b e r c u l e s p e u féculents , qui 

forment une sor te de pâte o u d'empois a p r è s qu'ils 

ont été cuits à l 'eau ou sous la c e n d r e , il en est de 

même des autres v a r i é t é s , si elles se t r o u v e n t sous 

l'influence de t e r r a i n s t r o p h u m i d e s et d'un excès 

de f u m u r e . Ces tubercu le s sont m o i n s a g r é a b l e s 

à m a n g e r que c e u x qu i , m o i n s c h a r g é s d ' e a u , d e ­

viennent far ineux à la cu i s son . 

P a r m i les b o n n e s var ié tés de g r a n d e c u l t u r e , on 

cite la p a t r a q u e j a u n e , la s c h a w d ' E c o s s e , l a m a r -

jol in , e t c . Dans les var ié tés e s t imées de plus fai­

ble produit ou de petite c u l t u r e , on c o m p t e les vio-
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lottes r o n d e s à c h a i r j a u n â t r e , les vitelottes longues 

r o u g e s et j a u n e s , e tc . 

On r e c o n n a î t d'ailleurs que les tubercu les sont 

de b o n n e qualité si les t r a n c h e s m i n c e s que l'on 

c o u p e sont peu t r a n s l u c i d e s , et si a p r è s les avoir 

s o u m i s pendant une h e u r e ou une h e u r e et demie , 

suivant le v o l u m e , à la cuisson o r d i n a i r e p a r une 

t e m p é r a t u r e de 100°, dans l 'eau, ou à la vapeur , ou 

sous la c e n d r e , toute la m a s s e i n t e r n e jusqu'au 

c e n t r e est devenue far ineuse . 

O H r e m a r q u e , sur tout d a n s les grosses var i é t é s , 

que la part i e la plus far ineuse et la me i l l eure est 

sous l ' ép idémie et le tissu h e r b a c é , el jusqu'à une 

épa i s seur de q u a t r e à huit ou dix m i l l i m è t r e s , tan­

dis qu'au-dessous de ce t te zone ou vers le c e n t r e la 

subs tance est plus a q u e u s e et de qualité moins 

b o n n e . Il faut d o n c se g a r d e r d'enlever p a r l'ôplu-

c h a g e une épa i sseur un p e u forle ; m i e u x vaudrait 

en lever la plus m i n c e pel l icule poss ible . On peut 

m ê m e se b o r n e r , p o u r les p o m m e s de t e r r e à sur ­

face un ie , c o m m e la vitelottc de p r i m e u r , à brosser 

for tement les tubercu les d a n s l ' eau; si l'on enlève 

seu lement ainsi l ' ép idémie et le tissu h e r b a c é sous-

j a c e u t , toul le reste est de b o n n e qual i té . P e u t -

ê t re o b t i e n d r a i t - o n un résul tat a n a l o g u e sur les 

p o m m e s de t e r r e à tissu plus rés i s tant en se ser­

v a i t d'une b r o s s e méla l l ique qui p r o d u i t un effet 

de ce g e n r e . 
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M. Chollet a i m a g i n é la disposition d'un usten­

sile très -s imple ; c'est un c o u t e a u p o r t a n t un a p ­

pendice qui s'appuie s u r la superficie du t u b e r c u l e 

en avant de la l a m e et e m p ê c h e celle-ci d ' e n t a m e r 

une épaisseur dépassant un m i l l i m è t r e . 

Altérations des pommes de terre. 

Les tubercu les sont sujets à plusieurs a l térat ions 

spontanées qui modifient dé favorab lement l e u r s 

qualités comest ib les . Si, p a r e x e m p l e , on les laisse 

pendant huit o u quinze j o u r s ou plus l o n g t e m p s 

étendus d a n s u n lieu éc la i ré o u , à plus forte r a i ­

son , exposés a u x r a y o n s du solei l , toutes les p a r ­

ties frappées p a r la l u m i è r e diffuse o u p a r les 

rayons solaires p r e n n e n t p a r degrés l ine co lorat ion 

verte qui se p r o p a g e dans la zone cor t i ca l e ; il s'est 

alors développé un pr inc ipe a c r e , et les p o m m e s de 

terre ont acquis u n e saveur d é s a g r é a b l e . Cetle a l t é ­

ration peut c e s s e r si l'on e n f e r m e p e n d a n t quelque 

temps les tubercu le s verdis dans une cave ou dans 

tout a u t r e l ieu t r è s - o b s c u r ; la co lorat ion verte dispa­

rait a l o r s , et la saveur a c r e cesse en m ê m e t e m p s . 

Dans les caves et les cel l iers h u m i d e s , un a u t r e 

accident se développe, sur tout vers le p r i n t e m p s , 

lorsque la t e m p é r a t u r e s'élève. A lors les b o u r g e o n s 

que l'on aperceva i t à pe ine a u m o m e n t d e l à réco l te 

se développent et peuvent a c q u é r i r une l o n g u e u r 

de plusieurs d é c i m è t r e s . fies longues pousses ont 
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puisé les é l éments de l eur végétat ion d a n s les prin­

cipes i m m é d i a t s de la m a s s e t u b e r c u l e u s e ; ils ont 

n o t a m m e n t fait d i ssoudre la fécule et passer le 

produit dans l e u r p r o p r e tissu p o u r f o r m e r les cel­

lules et les va i s seaux . On n o m m e p o m m e s de terre 

g e r m é e s cel les qui ont subi ce t te a l térat ion . Les 

pousses étant en l evées , les tubercu les semblent 

n'avoir é p r o u v é a u c u n c h a n g e m e n t ; m a i s si l'on 

vient à les faire c u i r e , on r e c o n n a î t qu'ils ont 

cessé d'être f a r i n e u x : ils p r e n n e n t en effet une 

cons i s tance p â t e u s e , la m a s s e est demi- trans luc ide 

et p r é s e n t e u n e saveur fade l é g è r e m e n t s u c r é e , de 

telle sorte que l ' a s p e c t , la c o n s i s t a n c e , l 'odeur et 

la s a v e u r sont devenus d é s a g r é a b l e s . 

On p e u t , a v e c que lque a t t e n t i o n , r e c o n n a î t r e à 

l ' e x t é r i e u r les s ignes de cet te a l t érat ion : les 

pousses a r r a c h é e s o u r o m p u e s ont laissé u n e sorte 

de c i c a t r i c e p e u a p p a r e n t e , m a i s visible quelque­

fo i s ; en o u t r e , les t u b e r c u l e s sont devenus moins 

f ermes au t o u c h e r . · 

On parv ient à évi ter o u r a l e n t i r b e a u c o u p cette 

sorte d 'a l térat ion s p o n t a n é e en éta lant les tubercules 

en u n e c o u c h e p e u épaisse p o u r éviter réchauf fe ­

m e n t qui a u r a i t l ieu en t a s , et en p r e n a n t le soin 

de c a s s e r les pousses a u fur et à m e s u r e qu'elles se 

déve loppent . Cette o p é r a t i o n se prat ique en grand 

à l'aide de claies s u r lesquel les on je t te les tuber ­

cules g e r m e s : les pousses sont r o m p u e s p a r les 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



figes d'osier et p a r les t raverse s qu'elles r e n c o n ­

trent pendant la chu le des p o m m e s de t e r r e . 

Il se trouve tous les a n s , sur tout d u r a n t le p r e ­

mier mois a p r è s la r é c o l t e , des tubercu le s envahis 

par l'affection spéciale dite malad ie des p o m m e s de 

terre ; on le r e c o n n a î t à quelques taches b r u n e s vi­

sibles à la super f i c i e , m a i s on n e ' peut que r a r e ­

ment s'en a s s u r e r , l orsque le m a l n'est pas e n c o r e 

très-avancé, sans c o u p e r en deux le t u b e r c u l e ; il est 

alors très-facile de c o n s t a t e r la m a l a d i e a u x m a r b r u ­

res rousses qui ont plus p a r t i c u l i è r e m e n t p é n é t r é 

dans l 'épaisseur de la zone la plus féculente ou zone 

corticale. 11 suffit souvent d'enlever les part ies a t ­

teintes p o u r ob ten ir des por t ions saines l 'aliment 

normal o r d i n a i r e . 

Lors m ê m e que les tubercu les plus ou m o i n s af­

fectés à l ' intér ieur ont été soumis tout ent iers à la 

cuisson, on peut r e c o n n a î t r e l e u r état e n essayant 

de diviser la subs tance far ineuse p a r u n e press ion 

sous la cui l ler ou e n t r e les doigts : on r e m a r q u e 

sans peine les port ions envahies à la d u r e t é qu'elles 

ont a c q u i s e , tandis q u e , sous l' influence de la 

même, t e m p é r a t u r e ( d e 100° e n v i r o n ) , les part ies 

saines sont devenues far ineuses et faciles à diviser. 

On parv ient m ê m e à s é p a r e r ce s part i e s les unes 

des a u t r e s en essayant de faire passer les substances 

au travers d'une passo ire : les part ies sa ines , facile­

ment réduites en p u r é e , passent au t r a v e r s des 

95 l 
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t r o u s , tandis que les p o r t i o n s affectées, qui ont subi 

u n e indura t ion n o t a b l e , r e s t e n t dans la passo ire . 

E n tous c a s , le m é l a n g e d'une pel ite quant i té de 

c e s part ies atte intes d a n s les a l iments n'a dé terminé 

a u c u n acc ident chez les h o m m e s ni p a r m i les an i ­

m a u x ; il n 'en serai t p a s de m ê m e , d 'après les ex ­

p é r i e n c e s de M. R a y e r , si l'on nourr i s sa i t les an i ­

m a u x p e n d a n t que lques j o u r s a v e c des tubercu les 

f o r t e m e n t e n v a h i s , ce q u i , d 'a i l leurs , n e serait 

c o n v e n a b l e en a u c u n c a s . 

Bâtâtes dnur.es ou patates. 

Cette plante (Convolvulus batatas), de la famille 

des convolvulacées ( l i s e r o n s ) , f ourn i t , p a r ses r a ­

c ines t u b e r c u l e u s e s , u n a l iment féculent et s u c r é , 

p r é c i e u x dans les A m é r i q u e s et d a n s tous les pays 

c h a u d s ; elle cons t i tue a v e c le m a ï s et l ' i gname la 

pr inc ipa le n o u r r i t u r e des h a b i t a n t s ; on en connaî t 

p lus ieurs var ié tés cu l t ivées , n o t a m m e n t la longue 

r o u g e , l 'une des plus r i c h e s en p r i n c i p e s i m m é ­

d ia t s ; la l o n g u e j a u n e , un p e u m o i n s f a r i n e u s e ; la 

r o s e de M a l a g a , la violette de la N o u v e l l e - O r l é a n s ; 

enfin la b a t a t e igname, la plus p r o d u c t i v e , m a i s la 

m o i n s r i c h e de toutes . L a b a t a t e est sens iblement 

m o i n s n o u r r i s s a n t e que la p o m m e de t e r r e ; on 

peut en j u g e r p a r son ana lyse , qui a d o n n é les r é 

sultats suivants s u r des tubercu le s réco l tés a u x 

env irons de P a r i s dans u n e petite c u l t u r e . 
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E a u 

Fécu le a m y l a c é e . . . . 

Cellulose 

Acide pect ique 

S u c r e cr i s taHisab le . . 

S u c r e incris ta l l i sable . 

A lbumine 

Matières g r a s s e s . . . . 

Sels et silice 

1 , 0 4 

t , t o 

0,89 

H , 2 5 

9,42 \ 

2,54 

1 , 3 0 

79 

1 0 0 

On voit, d 'après la c o m p o s i t i o n i m m é d i a t e , que , 

pour fournir u n e a l imenta t ion c o m p l è t e , la b a t a t e 

doit être as soc iée avec des subs tances telles que la 

viande, le lait, les f r o m a g e s , e t c . , capab le s de c o m ­

pléter la p r o p o r t i o n c o n v e n a b l e de s u b s t a n c e s a z o ­

tées ( o u a n i m a l e s ) et g r a s s e s . 

Dans nos d é p a r t e m e n t s m é r i d i o n a u x du G a r d , 

de V a u c l u s e , e t c . , l a b a t a t e d o u c e peut d o n n e r d'a­

bondantes réco l t e s : 25 o u 30 000 k i l o g r a m m e s o r d i ­

n a i r e m e n t , et jusqu'à 100 000 k i l o g r a m m e s de t u ­

bercules p a r h e c t a r e , en a d o p t a n t la m é t h o d e d e 

plantation en fossettes mi se en pra t ique a v e c tant 

de succès p a r M. de Gaspar in . M a l h e u r e u s e m e n t 7 

ainsi que l'a fait r e m a r q u e r ce t é m i n e n t a g r o n o m e , 

la batate est p e u e s t imée chez n o u s : o n la t r o u v e 

trop s u c r é e p o u r ê t re c o n s o m m é e avec la v iande et 

avec différents m e t s as sa i sonnés au sel , et p a s assez 
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s u c r é e p o u r que l 'usage s'en r é p a n d e c o m m e ali­

m e n t s u c r é . 

Sous ce d e r n i e r rapport , - il sera i t Facile d'y a jouter 

la p r o p o r t i o n c o n v e n a b l e de s u c r e ou de la m ê l e r 

avec d 'autres p r é p a r a t i o n s s u c r é e s . 

Altérations spontanées. 

U n a u t r e obstac le s 'oppose à l 'extension de l'ap­

plication a l i m e n t a i r e des b â t â t e s , c'est la difficulté 

de les c o n s e r v e r : elles s 'a l tèrent fac i l ement , é p r o u ­

vent u n e sor te de f e r m e n t a t i o n , qui d 'abord déve­

loppe u n e o d e u r de r o s e , puis devient ac ide et 

putr ide . Il f a u d r a i t , p o u r éviter ce t a c c i d e n t , p r é ­

venir les c h a n g e m e n t s de t e m p é r a t u r e dans les 

l ieux o ù l'on c o n s e r v e ces t u b e r c u l e s , e m p ê c h e r 

surtout que la t e m p é r a t u r e n e s'y aba i s se au -des ­

sous de -4- 4 à -f- 5", o u ne s'y élève au-dessus de 

2 0 à 2 5 d e g r é s c e n t é s i m a u x . 

E n f i n , u n a c c i d e n t plus fâcheux e n c o r e , c a r de ­

puis que lques a n n é e s il c o m p r o m e t la r é c o l t e el le-

m ê m e , c'est l ' invas ion , t r o p b i e n c o n s t a t é e , de 

l'affection qui sévit si f o r t e m e n t depuis 1 8 4 5 sur 

les p o m m e s de t e r r e . 
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X . 

G I U I N E S D E S P L A N T E S L É G U M I N E U S E S . 

Kèves e t f e v e r o l e s . — H a r i c o t s b l a n c s o r d i n a i r e s . — P o i s s e c s . — 

A l t é r a t i o n s e t f a l s i f i c a t i o n s . — L e n t i l l e s . — V a r i é t é s d e s l e n ­

t i l l e s . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s . — F a l s i f i c a t i o n s . — S a r r a s i n . 

Fères et feveroles. 

Les g r a i n e s des l é g u m i n e u s e s const i tuent des al i­

ments plus r i c h e s en subs tances azotées et grasses 

que les céréa le s ; e t , c o m m e elles r e n f e r m e n t d'ail­

leurs en p r o p o r t i o n s assez fortes de la subs tance 

a m y l a c é e , o n peut d ire qu'elles const i tuent un 

des a l iments v é g é t a u x les plus c o m p l e t s . P a r m i 

les gra ines a l imenta i re s de cette famille en u s a g e 

pour la n o u r r i t u r e de l ' h o m m e et c i - d e s s u s indi­

quées , les fèves et les feveroles sont des plus p r o ­

ductives et se t r o u v e n t au plus b a s p r i x dans le 

c o m m e r c e . 

On cultive e u g r a n d trois variétés pr inc ipales : 

les petites fèves , dites feveroles, plus p a r t i c u l i è r e ­

ment dest inées à la n o u r r i t u r e des c h e v a u x ; r é ­

duites en f a r i n e , elles servent à faire des m é l a n g e s 

avec la far ine de f r o m e n t . Nous avons indiqué plus 

haut le m o y e n de r e c o n n a î t r e cette fraude . 

Une d e u x i è m e variété plus g r o s s e , a r r o n d i e , 
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s ' emplo ie d a n s les c a m p a g n e s c o m m e un des ali­

m e n t s les plus é c o n o m i q u e s ; o n la dés igne sous le 

n o m de gourgancs d a n s les a p p r o v i s i o n n e m e n t s 

d e la m a r i n e . 

L a t r o i s i è m e v a r i é t é , plus l a r g e , a p l a t i e , est 

c o n n u e sous le n o m de fèves de marais; elle est de 

m e i l l e u r e qualité que les d e u x p r é c é d e n t e s . 

T o u t e s les fèves a r r i v é e s à l 'état de m a t u r i t é 

p r é s e n t e n t u n e enve loppe épaisse et rés i s tante qui 

les r e n d plus difficiles à diviser et m o i n s agréab le s 

à m a n g e r ; la p l u p a r t d'ail leurs sont a lors p e r f o ­

r é e s p a r un i n s e c t e , c e qui les d é t é r i o r e d a v a n t a g e . 

On évite ces inconvén ients en c o n s o m m a n t une 

p a r t i e no tab le des fèves de m a r a i s e n c o r e ver te s , 

d a n s les m o i s de juillet et d'août, en F r a n c e . 

Dans ces d e r n i e r s t e m p s , MM. Chollet et Masson 

s o n t p a r v e n u s à c o n s e r v e r les fèves en g r a n d p a r 

«les p r o c é d é s de dess iccat ion m a n u f a c t u r i e r s , l o r s ­

qu'el les sont e n c o r e ver te s et e x e m p t e s des a t taques 

des insectes : les fèves ainsi p r é p a r é e s se trouvent 

d é b a r r a s s é e s de l e u r e n v e l o p p e ; c h a c u n e d'elles est 

divisée en d e u x p a r t i e s , c ' e s t - à - d i r e en ses deux 

«•olylédons, qui étaient r é u n i s sous u n e enve loppe 

c o m m u n e . Ces fèves desséchées à l'état v e r t , sont 

p lus r i c h e s en s u b s t a n c e s al ibi les , et plus a g r é a b l e s 

a u g o û t que les fèves m û r e s o r d i n a i r e s ; avant de 

les s o u m e t t r e à la c o c t i o n , il faut l e u r r e n d r e l'eau 

*]<ue la dess iccat ion a en levée et qui est indispen-
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Substances azotées ( légumine, etc . ) 30,8 

Cellulose 3,0 

Matières grasses 1,9 

Sulistanc.es salines 3,5 

Eau h\groseopique 12,5 

100,0 

Aucune autre substance alimentaire ne se ren­

contrerait généralement à aussi bas prix, relative­

ment à sa composition ; mais il faut ajouter que 

les féveroles constituent un aliment trop grossier 

pour être usité dans la nourriture des hommes. 

Les fèves ordinaires, des deux dernières variétés, 

offrent une substance d'approvisionnement très-

nutritive, et ne sont inférieures, sous ce rapport, 

qu'aux fèves décortiquées et desséchées à l'état vert. 

On en pourra juger par les résultais comparatifs 

de leurs analyses, mis en regard dans le tableau 

ci-dessous. 

sable pour opérer, sous l'influence de la clialeur de 

l'élmllition, le gonflement des granules amylacés. 

A cet effet, on doit les laisser tremper pendant six 

ou huit heures dans l'eau froide ou tiède avant de 

les faire cuire suivant les procédés usuels. 

Voici les résultats de l'analyse des l'éveroles : 

C o m p o s i t i o n d e s f é v e r o l e s ; p r i n c i p e s i m m é d i a t s . 

Amidon, dextrine et matière gomineuse. 48,3 
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18 i D E S S U B S T A N C E S A L I M E N T A I R E S . 

Fèves o r d i - Fèves y e n e s Diflé-
n a i r e s . d e s s é c h é e s . reiu:e. 

A m i d o n , d e x t r i n e , s u c r e . 51,50 55,85 4,35 

S u b s t a n c e s azotées 24 ,40 29,05 4,65 

Matières g r a s s e s 1,50 2, 0,50 

Cellulose ( t i s s u ) 3, 1,05 

Sels 3,60 3,65 

E a u 16, 8,40 

too ioo 9,r;o 

E n c o m p a r a n t ces d e u x a n a l y s e s , on peut voir 

que c e qui d o m i n e le plus d a n s les fèves desséchées 

à l'état e n c o r e v e r t , c e sont les subs tances azotées, 

dont le rô l e est si i m p o r t a n t , et qui peuvent sup­

pléer en par t i e a u défaut de la v iande dans l'ali­

menta t ion des h o m m e s . 

L e s différences à cet é g a r d r e p r é s e n t e r a i e n t , r e ­

lat ivement a u x fèves o r d i n a i r e s , une a u g m e n t a t i o n 

de qualité nutrit ive dans le r a p p o r t de 24,4 à 29,05 

ou de 100 à 115. 

L e s subs tances odorante s sont p e u sensibles dans 

les fèves; c e p e n d a n t u n a r o m e part i cu l i er se m a n i ­

feste à la dégus ta t ion; m o i n s a g r é a b l e que dans plu­

s ieurs a u t r e s l é g u m i n e u s e s , on le déguise souvent 

p a r l'addition, en t r è s - l é g è r e quant i té , d'une plante 

h e r b a c é e a r o m a t i q u e de la famille des labiées , culti­

vée dans les j a r d i n s , dite sarriette (Satureia hortensis). 

On n e falsifie g u è r e les fèves ni leurs produi t s , 

par la r a i s o n toute s imple qu'ils se trouvent être 
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Irès-généralement à m e i l l e u r m a r c h é que les a u t r e s 

graines ou subs tances far ineuses . L'addit ion de 

quelques cent i èmes de la far ine des fèves de b o n n e 

qualité dans la far ine de f roment peut a u g m e n ­

ter un peu la p r o p r i é t é nutrit ive du p a i n , sans 

en altérer dé favorab lement l 'aspect ni la s a v e u r / 

Toutefois, un parei l m é l a n g e n e devrait ê t re loya­

lement effectué p a r les b o u l a n g e r s que d 'accord 

avec les c o n s o m m a t e u r s , ou du moins en faisant 

connaître la compos i t ion de la variété de pain que 

l'on vendrait dans c e s condi t ions . 

Haricots blancs ordinaire'. 

On connaî t p lus ieurs var iétés de har i co t s b l a n c s , 

mais leurs p r o p r i é t é s comest ib les diffèrent p e u ; les 

sous-variétés de har i co t s r o u g e s , b r u n s , violets , 

panachés , ne diffèrent des p r e m i e r s que p a r l e u r 

coloration et p a r u n e t rè s - l égère modif ication dans 

l 'arôme et la s a v e u r . 

Les h a r i c o t s b lancs le plus g é n é r a l e m e n t en 

usage sont des g r a i n e s venues à m a t u r i t é , dessé ­

chées à l 'air et qui se conservent fac i l ement , à 

l'abri de l 'humidité . L ' o d e u r spéciale et la saveur 

qu'ils développent , m ê m e à froid et c r u s , à la d é ­

gustat ion , p e r m e t de d i s t inguer leur farine et de 

reconnaî tre son m é l a n g e dans la proport ion de 5 

à 10 c e n t i è m e s avec les farines de b lé . 

La farine de har ico t s b lancs mêlée dans ces p r o p o r -
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tions présente la singulière propriété de faire obsta­

cle à ce que la pâle préparée avec ce mélange lève 

convenablement ; aussi n'en obtient-on qu'un pain 

mat et lourd. Cet effet lient à une action sur le glu­

ten, qui lui ôte en grande partie son extensibilité et 

son élasticité, sans qu'on sache encore à quel prin-' 

cipc particulier aux haricots est due cette action. 

Parmi les meilleures variétés alimentaires, les ha­

ricots désignés sous le nom de haricots flageolets 

sont très-agréables à manger avant leur entier 

développement et lorsqu'ils ont encore une teinte 

vcrdàlre ; alors leur enveloppe, plus tendre, con­

tient plus de substances digestibles. Jusqu'à ces 

derniers temps, on ne pouvait disposer des hari­

cots flageolets encore verdàtres que durant la sai­

son d'été, où la végétation les présente à cet état. 

MM. Masson et Chollet sont également parvenus à 

les conserver par la dessiccation, de manière à les 

l'aire servir aux approvisionnements d'embarque­

ment ou de ménage, et à permettre d'en consommer 

toute l'année. Pour les reconstituer à l'état normal, 

il suffit encore de leur faire absorber l'eau qu'ils 

ont perdue, et, à cet effet, de les tenir immergés 

durant quatre, cinq ou six heures dans de l'eau 

douce (de rivière ou de pluie], tiède-ou froide. 

Voici la comparaison que j'ai pu établir par l'a­

nalyse entre les haricots flageolets desséchés et les 

haricots blancs ordinaires venus à maturité. 
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HARICOTS H A R I C O T S 

ANALYSE COMPAREE. 
hlanes ordinaires . 

flageolets d e s ­
hlanes ordinaires . 

s échés . 

Amidon, dextrine et ma-

S 3 , 7 6 0 

2 5 , 5 2 7 

2 , 8 2 , 6 

2 , 9 2 

3 , 2 3 , 3 

E a u hvgroscopique 9 , 9 5 , 1 

1 0 0 , 0 1 0 0 , 0 

De ces résul tats n u m é r i q u e s on peut c o n c l u r e 

que les har i co t s flageolets desséchés ont u n e va l eur 

nutritive s u p é r i e u r e à celle des h a r i c o t s b l a n c s 

usuels dans le r a p p o r t de 1 1 5 à 1 0 0 , a u i n o i n s , 

puisqu'ils cont i ennent plus de subs tance azotée d a n s 

cette p r o p o r t i o n , et que d'ailleurs la s o m m e des 

autres m a t i è r e s digestibles s'y t r o u v e plus forte . 

Puis secs. 

On trouve sous d e u x états dans le c o m m e r c e les 

pois secs usuels : les uns p a r v e n u s à m a t u r i t é , d e s ­

séchés à l 'air et s i m p l e m e n t é g r e n é s de leurs g o u s ­

ses, se présen ten t en g r a i n e s ent ières d'une n u a n c e 

jaune g r i s â t r e , et souvent per forées en part i e p a r 

des insectes . 

Les a u t r e s , r éco l t é s un peu avant l 'époque de 
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A N A L Y S E C O M P A R E E . 

r o i s S E C S 

o r d i n a i r e s . 

P O I S C A S S E S 

d e s s é c h é s v e r t s 

A m i d o n , d e x t r i n e , m a ­

t i è r e s u c r é e S 8 , 7 i i 8 , "J 

2 . 1 , 8 2 5 , 4 

M a t i è r e s g r a s s e s 2 , 1 2 

3 , 5 1 , 9 

2 , 1 2 , 5 

9 , 8 9 / 7 

4 0 0 , 0 - 1 0 0 , 0 

la m a t u r i t é , ou e n c o r e v e r t s , ont été s é c h é s de 

m ê m e , é g r e n é s p a r le b a t t a g e , puis décort iqués et 

concas sé s e n t r e des m e u l e s u n p e u é c a r t é e s . On les 

dés igne sous le n o m de pois cassés; l e u r n u a n c e est 

d'un ver t l é g è r e m e n t teinté de g r i s ; tous les dou­

bles coty lédons sont s é p a r é s , et la p lupar t cassés 

en d e u x ou p lus ieurs f r a g m e n t s . 

Ces d e r n i e r s é p r o u v e n t plus fac i lement une c o c -

tion c o m p l è t e d a n s l ' e a u , a p r è s avo ir é té toutefois, 

c o m m e les p r é c é d e n t s (ma i s m o i n s l o n g t e m p s ) , i m ­

m e r g é s dans l 'eau froide p e n d a n t quelques h e u r e s ; 

Us offrent u n e s a v e u r m o i n s p r o n o n c é e , et que l'on 

t r o u v e g é n é r a l e m e n t plus a g r é a b l e . L e u r c o m p o s i ­

tion i m m é d i a t e révè le en e u x un pouvo ir a l imenta ire 

un peu s u p é r i e u r à celui des pois m û r s , dans le r a p ­

port a p p r o x i m a t i f de 1 0 6 à 1 0 0 , a insi qu'on p o u r r a 

le r e c o n n a î t r e à l ' inspect ion du tab leau suivant. 
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Altérations et falsifications. 

Les pois ent iers ont p u ê t re a l t éré s , a u m o m e n t 

de la réco l te , p a r un e x c è s d'humidité . L e m ê m e 

accident a lieu parfois dans des m a g a s i n s h u m i d e s , 

ou lorsque l'eau pluviale les moui l le d u r a n t les 

transports. Dans ces c i r c o n s t a n c e s , la f e r m e n t a t i o n 

commence , et elle peut a l l er jusqu'à la putr idi të . 

Alors m ê m e la dess iccat ion à l 'air , a u sole i l , ou 

bien à l 'étuve, peut faire m o m e n t a n é m e n t dispa­

raître les c a r a c t è r e s dus à ces a l t érat ions ; m a i s , à 

la cuisson, u n e o d e u r d é s a g r é a b l e r e p a r a î t r a i t . Il 

est facile de s'en a s s u r e r d 'avance en s o u m e t t a n t 

un échantillon de ce s pois à l 'action de l 'eau boui l ­

lante et en observant l 'odeur qui s'en d é g a g e . 

Nous avons dit plus h a u t que souvent les insectes 

y occasionnent c e r t a i n e s a l t é r a t i o n s , c o n s o m m e n t 

une partie de la s u b s t a n c e far ineuse , et laissent 

à l'intérieur des déject ions et des cavi tés sujettes 

à des mois issures et à d 'autres a l térat ions s e c o n ­

daires. 

On reconna î t a i s é m e n t ces d é t é r i o r a t i o n s , d'a­

bord à l 'aspect des s e m e n c e s e n t a m é e s o u p e r ­

forées, et ensuite à l 'odeur désagréab le de m o i s i s ­

sure qui s'en e x h a l e , soit d i rec t ement , soit à l'aide 

d'une addition d'eau boui l lante . 

On ne 'peut g u è r e falsifier les g r a i n e s en t i ères , 

car une s imple inspect ion suffirait p o u r faire dé-
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c o u v r i r les m é l a n g e s de c o r p s é t r a n g e r s , qui dif­

f érera ient n é c e s s a i r e m e n t p a r l e u r f o r m e ou leur 

c o u l e u r , p a r l e u r a p p a r e n c e en u n m o t , des se­

m e n c e s na ture l l e s . 

Il en est a u t r e m e n t des pois d é c o r t i q u é s et cassés 

dans lesquels o n a p u i n t r o d u i r e des fèves de la 

m ê m e n u a n c e ( l é g è r e m e n t gr i se ou v e r d à t r e ) c o n ­

cassées en f r a g m e n t s i n é g a u x et i r r é g u l i e r s et tout 

auss i m e n u s . Du r e s t e , l a fraude sera i t p e u profi­

table à celui qui l ' e n t r e p r e n d r a i t . L e c o n s o m m a ­

t e u r , t r o u v a n t la subs tance par t i e l l ement plus r é ­

sistante à la cu i sson et m o i n s a g r é a b l e à m a n ­

g e r , re fusera i t n a t u r e l l e m e n t de r e c o m m e n c e r 

de n o u v e a u x a c h a t s . L ' a c h e t e u r n 'aura i t r i en de 

m i e u x à faire en tous cas que de c o n s t a t e r la q u a ­

lité de la s u b s t a n c e p a r l'essai de la cuisson d'une 

petite quant i té avant d'en a c h e t e r un approv i s ion­

n e m e n t de que lque i m p o r t a n c e . 

Lentilles. 

Bien que les lentilles (ervum lens), g r a i n e s p r é ­

sentent des c a r a c t è r e s c o m m u n s a v e c les gra ines 

des a u t r e s l égumineuses , elles s'en dist inguent p a r 

c e r t a i n e s différences : n o n - s e u l e m e n t l eurs d i m e n ­

sions sont plus pe t i t e s , mais l e u r f o r m e si b ien 

c o n n u e est toute s p é c i a l e , elle const i tue u n t \ p e 

auque l on r a p p o r t e la conf igurat ion d u e lenticu­

laire , appl iquée à divers c o r p s sol ides . Une a u t r e 
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Substances azotées 2 5 , 2 

Matières grasses ( e t t races de substances 

a r o m a t i q u e s ] 2 , 6 

Cellulose 2 , 4 

Sels m i n é r a u x 2 , 3 

Eau 11 ,5 

différence consis te d a n s 1'arome part icu l ier dont 

l'enveloppe des lentilles r e c é l e l e s principes ; a r o m e 

qui c o m m u n i q u e a u x diverses p r é p a r a t i o n s ali­

mentaires o ù f igurent les lent i l les , et m ê m e à 

l'eau dans laquel le o n les fait c u i r e , le v o l u m e de 

cette eau fût-il quintuple , u n e saveur a g r é a b l e . 

On peut a i s é m e n t r e c o n n a î t r e ce fait en c o m p a ­

rant la saveur des p r é p a r a t i o n s faites avec des 

lentilles ord ina ires a v e c celle des p r é p a r a t i o n s s e m ­

blables faites a v e c des lentilles décor t iquées . Dans 

les p r e m i è r e s , l ' a r ô m e en quest ion d o m i n e , tandis 

que, dans les lentilles d é c o r t i q u é e s , on ne r e t r o u v e 

plus sens iblement la saveur a r o m a t i q u e des len­

tilles usuelles . 

La composi t ion c i -dessous indiquée m o n t r e d'ail­

leurs l 'analogie qui ex is te e n t r e les qualités a l i m e n ­

taires des lentilles et des a u t r e s l é g u m i n e u s e s . 

C o m p o s i t i o n d e s l e n t i l l e s -

A m i d o n , d e x t r i n e et m a t i è r e s u c r é e 5 6 , 0 
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Variétés des lentilles. 

Deux var ié tés pr inc ipa les sont cult ivées en g r a n d : 

la g r a n d e lent i l le , la plus product ive et celle qui 

donne les plus g r o s s e s g r a i n e s , et la petite lentille 

ou lent i l lon, dont les g r a i n e s plus pet i tes , plus r e n ­

flées et de n u a n c e plus f o n c é e , ont u n e saveur 

plus dél icate . 

Altérations spontanées. 

Les a l t érat ions s p o n t a n é e s des lentilles p a r lés 

i n s e c t e s , p a r l 'excès d ' lmrnid i té , p a r la f e r m e n t a ­

t i o n , p a r les moi s i s sures , sont a n a l o g u e s à celles 

qu 'éprouvent parfois les a u t r e s g r a i n e s l é g u m i ­

n e u s e s , mais elles sont m o i n s fréquentes . On peut 

les p r é v e n i r ou les r e c o n n a î t r e p a r les m ê m e s 

m o y e n s que n o u s avons indiqués plus h a u t . 

U n e a u t r e a l t é r a t i o n , a p p a r e n t e du m o i n s , pa­

ra î t ten ir k u n e dess iccat ion trop c o m p l è t e , p » u r 

les lentilles a n c i e n n e m e n t r é c o l t é e s . Il résul te de 

cet état de siccité que l 'absorpt ion de l 'eau d e ­

vient difficile et que la coct ion ne peut avo ir lieu 

dans les condit ions habituel les . On peut r e c o n ­

na î t re si telle est la cause de cet inconvén ien t , et 

le faire en m ê m e t e m p s c e s s e r ou l 'amoindr ir 

b e a u c o u p en essayant d ' i m m e r g e r les lentilles dans 

l'eau froide o u t i ède , et de les y la isser pendant 

s i x , h u i t o u douze h e u r e s avant de p r o c é d e r à la 

c o c t i o n . 
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Falsification!. 

Les lentilles entières ne sont sujettes à aucune 

falsification. Celles qui ont été décortiquées et con­

cassées ou réduites en farine peuvent être mélan­

gées avec des pois jaunes concassés ou pulvérisés. Il 

serait très difficile de reconnaître cette fraude, qui 

d'ailleurs n'altérerait pas sensiblement la saveur ni 

la qualité des lentilles décortiquées, puisque celles-

ci n'offrent plus sensiblement l'arôme parlicidier 

aux lentilles entières. 

Sarrasin. 

Celte plante de la famille des Polygonées (poly-

ffonum fagopyrvm), donne une semence alimentaire 

qui, dans nos contrées de l'ouest, remplace en 

grande partie les produits du froment dans la 

nourriture de la population. Aussi la comprend-on 

parmi les céréales, quoique toutes les autres cé­

réales, plus généralement en usage, fassent partie 

de la famille des Graminées. 

Le fruit du sarrasin est brun extérieurement, et 

il offre une forme polyédrique à faces triangulaires 

et à angles arrondis ; sous sa première enveloppe, 

brune, dure, fragile, est une pellicule grisâtre 

renfermant une masse farineuse et blanche. Les 

enveloppes brunes forment 1 9 , 4 pour 1 0 0 , ou 

près d'un cinquième du poids total de la graine. 

95 m 
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Un hec to l i t re de s a r r a s i n pèse de 5 5 à 61 ki logr . , 

m a i s s u r ce poids les enveloppes b r u n e s non al i­

m e n t a i r e s r e p r é s e n t e n t 11 ou 12 . 

U n e part i e des enveloppes du s a r r a s i n , divisées 

p a r la m o u t u r e , passent a u t r a v e r s des blutoirs et 

donnent u n e te inte gr i sâ tre ou m o u c h e t é e à la fa­

r i n e . 

On parv ient a i s é m e n t à r e n d r e ce l te far ine plus 

b l a n c h e et plus a g r é a b l e au g o û t , en concassant 

d 'abord le g r a i n e n t r e des m e u l e s un peu écartées ; 

o n s é p a r e a l o r s les enveloppes p a r u n e sorte de 

v a n n a g e , puis o n o p è r e la m o u t u r e du g r u a u blanc 

e n t r e des m e u l e s s e r r é e s , et à l'aide d'un blutage 

o n s é p a r e les pel l icules , ou la d e u x i è m e enveloppe, 

de la far ine b l a n c h e . 

L e p é r i s p e r m e de la gra ine du s a r r a s i n ne con­

tenant pas de g lu ten , mais s eu l ement q u a t r e sub­

s tances azotées ( a l b u m i n e , c a s é i n e , e t c . ) n o n élas­

tiques , on n'en peut faire qu'un pain c o m p a c t e et 

plus ou m o i n s b i s ; m a i s on l 'emploie à confect ion­

n e r diverses p r é p a r a t i o n s a l imenta ires sous formes 

de g a l e t t e s , de g â t e a u x , de bouillies ou de pâtes 

cuites a u four . Ces p r é p a r a t i o n s sont a g r é a b l e s ;ï 

m a n g e r , s u r t o u t avec une addition de lait ou de 

b e u r r e . 
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X I . 

P A l * . 

F a b r i c a t i o n d u p a i n . — P é t r i s s a g e . — F e r m e n t a t i o n . — C u i s s o n 

de la p â t e . — D i f f é r e n t e s s o r t e s d e p a i n d a n s l e s c a m p a g n e s . — 

P a i n s o r d i n a i r e s d a n s l a v i l l e . — P a i n s d e m u n i t i o n . — P a i n s 

d i t s de f a n t a i s i e o u d e l u x e . — P e t i t s p a i n s à c a f é . — P a i n s p r o ­

v e n ç a u x o u p a i n s d e g r u a u x . — P a i n s v i e n n o i s e t p e t i t s p a i n s 

a u l a i t . — P a i n s d e d e x t r i n e . — C r o i s s a n t s . — P a i n d e g l u t e n . 

— P a i n s a n g l a i s . — Muff ins . — P a i n s d e s o n . — B i s c u i t d e m a r i n e 

ou d ' e m b a r q u e m e n t . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s d u p a i n . — A l t é r a ­

t ions s p o n t a n é e s d u b i s c u i t d ' e m b a r q u e m e n t . — F a l s i f i c a t i o n s d u 

p a i n . — F a l s i f i c a t i o n p a r l a f a r i n e d e s f è v e s o u f é v e r o l e s . — F a l ­

s i f i cat ion p a r l ' a l u n . — F a l s i f i c a t i o n p a r l e r i / . ; p a i n h y d r o f u g e . 

Fabrication du pain. 

Le pain est la base de la n o u r r i t u r e des popula ­

tions civilisées. Aussi c o m p r e n d - o n toute l ' impor­

tance des per fec t ionnements introduits dans sa 

préparat ion en cer ta ines c o n t r é e s . L a F r a n c e est la 

plus a v a n c é e à ce t é g a r d : les p r o g r è s tout r é c e n t s 

qui se réal i sent et s 'étendent chez nous sont t r è s -

dignes de l iver l 'attention pub l ique , t rès -d ignes 

aussi de l 'accueil favorable qu'ils reço ivent chez les 

nations é t r a n g è r e s , où nos habi les b o u l a n g e r s et 

nos ingénieurs s 'occupent de les i n t r o d u i r e . 

L'applicat ion utile de ces p r o c é d é s e u x - m ê m e s 

repose s u r l'emploi de blés de bonne n a t u r e , bien 

conservés et soumis à d ' énerg iques n e l l o \ a g e s . Ces 
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blés sont a l o r s rédui t s en u n e farine dont la b lan­

c h e u r , l 'odeur t r è s - l é g è r e niais suave , et la propr ié t é 

île fournir une pâte l iante a v e c l ' e a u , s ignalent la 

b o n n e qual i té . 

S u r ce point e n c o r e la F r a n c e possède tous les 

m o y e n s de s u c c è s ; c a r n o t r e m o u t u r e perfect ionnée 

n'a pas de rivale a u m o n d e : c'est un fait r e c o n n u 

g é n é r a l e m e n t a u j o u r d ' h u i . Dans le g r a n d c o n c o u r s 

de l ' industrie e n t r e les n a t i o n s , c'est un m a n u f a c ­

t u r i e r f r a n ç a i s , M. D a r b l a y , qui a ob tenu la p r e ­

m i è r e r é c o m p e n s e p o u r la fabricat ion de la far ine 

de f r o m e n t . 

Nous avons vu plus haut que le mei l l eur pain se 

p r é p a r e avec la far ine de b lé e x e m p t e de toute a l ­

t éra t ion . L a p r e m i è r e o p é r a t i o n consis te à f o r m e r 

une pâte b ien h o m o g è n e en a joutant à la far ine , de 

.")0 à 6 0 d'eau p o u r 1 0 0 de son p o i d s , suivant 

qu'elle est e l l e - m ê m e plus ou m o i n s h u m i d e 1 . Cette 

p r e m i è r e o p é r a t i o n s'appelle le pétrissage. 

L a pnte obtenue doit ê t re assez souple p o u r être 

soulevée p a r les bul les n o m b r e u s e s e n g e n d r é e s a u 

mil ieu d'elle à l'aide de la fermentation qui produi t , 

I . L a f a r i n e , e n r a i s o n d e s c i r c o n s t a n c e s d e l a r é c o l t e e t d e s 

s o i n s d e la c o n s e r v a t i o n d e s g r a i n s , r e n f e r m e o r d i n a i r e m e n t d e 

d o u z e à d i x - h u i t c e n t i è m e s d ' e a u , a i n s i q u ' o n p e u t l e r e c o n n a î t r e 

s i l 'on e n d e s s è c h e u n e p e t i t e q u a n t i t é d a n s u n e é t u v e c h a u f f é e 

à IO0 o u 110°, e t q u ' e n p è s e l ' é c h a n t i l l o n a v a n t e t a p r è s l a d e s ­

s i c c a t i o n : l a d i f f é r e n c e d e p o i d s i n d i q u e l a q u a n t i t é d ' e a u qu i 

s ' es t é v a p o r é e d a n s l ' é t u v a g e . 
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aux dépens de la m a l i è r e s u c r é e , de l'alcool el 

du gaz ac ide c a r b o n i q u e . Tel est le luit de la 

deuxième o p é r a t i o n . 

Lorsque la pâte est ainsi a l l égée , on la s é p a r e en 

pâtons ayant uU v o l u m e et un poids en rappor t" 

avec le poids du pain à confec t ionner : 1 1 4 à 1 1 7 

de pâte produisent 1 0 0 de p a i n . On donne a u x 

pâtons la f o r m e convenable en les p laçant dans des 

corbeilles ou dans des toiles : c'est la t ro i s i ème opé ­

rat ion , ou ce que l'on appelle tourner la pâLe. 

On attend a l o r s le m o m e n t o ù u n e d e r n i è r e fer­

mentation a u r a l'ail gonfler les pâtons à po int , ou 

laisse prendre à la pâte son apprêt, et l'on se bâte 

alors d'enfourner : c'est la q u a t r i è m e o p é r a t i o n . 

La cuisson de la pâte , qui const i tue la c inqu ième 

opérat ion , doit sais ir ou chauffer r a p i d e m e n t les 

pâtons p o u r les faire gonfler e n c o r e , en dilatant le 

gaz interposé et en volatilisant une part ie de l'eau ; 

il faut d'ai l leurs que ce chauffage b r u s q u e , effectué 

dans un four dont les parois sont portées à la t e m ­

pérature de 290° env iron , solidilie bientôt la surface 

de la pâte e n la desséchant , et e n o p é r a n t u n e sorte 

de caramél i sa t ion qui d o n n e à la c r o û t e u n e co lo ­

ration o r a n g é e plus o u m o i n s b r u n e . Celte c o l o r a ­

tion devient plus intense et la croûte plus u n i e , 

lorsqu'on moui l l e l é g è r e m e n t la superficie de la 

pâte avec u n e p l u m e au m o m e n t où l'on enfourne ; 

elle est a u c o n t r a i r e m o i n s p r o n o n c é e si l'on a 
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étendu de la far ine eu plus forte dose qu'à l'ordi­

n a i r e au fond des corbei l les ou s u r les toiles qui 

c o n t i e n n e n t les p à t o n s . E n lous c a s la c r o û t e se 

f o r m e à la t e m p é r a t u r e de 2 1 0 ° à 2 1 2 ° , tandis que 

la m i e , g a r a n t i e du r a y o n n e m e n t d irec t de la c h a ­

l e u r , n e reço i t qu'une t e m p é r a t u r e égale à 1 0 0 ° . 

L a t e m p é r a t u r e élevée qui produi t la c r o û t e t r a n s ­

f o r m e en dextr ine u n e par t i e de l 'amidon . Aussi 

ce t te part ie superficiel le du pain cont ient-e l le beau­

c o u p plus de subs tance soluble d a n s l ' e a u , froide 

ou c h a u d e , que la m i e e l l e - m ê m e . 

Dès que le t e r m e c o n v e n a b l e de la cuisson est 

a t te in t , c e que l'on r e c o n n a î t à la co lora t ion des 

pa ins , on p r o c è d e au dèfournement : c'est la s ix ième 

o p é r a t i o n . 

Les pains dé tournés sont p lacés i so l ément , de­

bout ou de c h a m p , s u r des p l a n c h e s ou gri l lages 

en b o i s , afin d'éviter qu'ils se c o m p r i m e n t ou s'af­

faissent, c e qui arr ivera i t s'ils étaient posés à plat 

avant l e u r re fro id i s sement . 

Ce sont les qualités p r o p r e s a u gluten q u i , a s ­

surant le succès de ces o p é r a t i o n s , p e r m e t t e n t 

d'obtenir un pain l é g e r , e n t o u r é d'une croûte 

m i n c e ; n o u s ind iquerons les condit ions favorables 

de c h a c u n e d'elles, l ' influence de condit ions c o n ­

t r a i r e s , puis nous d irons un m o t des var ié tés de 

pains de f roment et d'autres c é r é a l e s . 
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Pétrissage. 

On voit e n c o r e t r è s - g é n é r a l e m e n t le pétr i s sage de 

la pâte s 'exécuter à force de b r a s . L e s h o m m e s 

chargés de cette b e s o g n e t rès -pén ib le travai l lent à 

peu près nus et font e n t e n d r e des sons r a u q u e s et 

plaintifs qui l e u r ont fait d o n n e r le n o m de gein-

dres ; ils prétendent que cet te émiss ion de voix les 

soulage. L a s u e u r ruissel le bientôt à la superl ic ie 

entière de l e u r p e a u , u n e par t i e de cette e x c r é t i o n 

liquide t o m b e d a n s le p é t r i n , se m ê l e à la pâte et 

inspire nature l l ement u n s e n t i m e n t de dégoût l o r s ­

qu'on songe à ce détail de la fabr icat ion . On n e 

saurait dire s'il n'en résul te en a u c u n e occas ion des 

causes d' insalubrité . L'n g r a n d n o m b r e de m a ­

chines ont été i m a g i n é e s et cons tru i t e s en vue 

d'éviter ces inconvén ients ; mais la p lupar t é ta ient 

insuffisantes o u t r o p c o û t e u s e s . 

Il est h e u r e u s e m e n t devenu facile et é c o n o m i q u e 

de r e m p l a c e r l 'anc ien pétr i s sage à b r a s d ' h o m m e s 

par un m o y e n m é c a n i q u e s i m p l e , en e m p l o y a n t 

les ingénieux ustensiles inventés p a r M. B o l a n d et 

M. Rolland. Ces pé tr i s seurs m é c a n i q u e s peuvent 

être m u s à b r a s sans i m p o s e r a u x ouvr i er s le 

moindre e x c è s de f a t i g u e , tout en évitant la poss i ­

bilité de l ' introduct ion de la s u e u r , l ors m ê m e 

qu'en certa ines saisons cet te e x c r é t i o n p o u r r a i t se 

produire a b o n d a m m e n t . 
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D'ai l leurs , toute a u t r e p u i s s a n c e m é c a n i q u e ve­

nant des a n i m a u x o u de la v a p e u r peut faci lement 

ê tre t r a n s m i s e à ces ustensi les . 

Dans le pé tr in B o l a n d , des l a m e s en fer implan­

tées d a n s un a x e forment u n double sys tème de 

c o u r b e s en h é l i c e s ; pendant la r o t a t i o n de l ' axe , 

qui est effectuée à l'aide d'une manive l l e ou d'une 

r o u e . c e s l a m e s se p longent a l t e r n a t i v e m e n t dans 

la p â t e , la pétr issent et r e t i r e n t e n se re levant . 

L e pé tr i s seur Ro l land agit d'une façon ana logue 

dans u n p é t r i n é g a l e m e n t cy l indr ique : u n double 

sys tème i n v e r s e m e n t s y m é t r i q u e de l a m e s séparées 

c o m m e celles d'un r â t e a u , c o u r b é e s suivant une 

surface cy l indr ique et about issant a u n e l a m e t r a n s ­

versa le , agit aussi en pétr i ssant et é t i rant deux fois 

la pâte à c h a q u e t o u r de manive l l e . Ce d e r n i e r 

ustensi le , tant p o u r la c o n s t r u c t i o n que p o u r la 

force m é c a n i q u e , est s ens ib l ement m o i n s dispen­

dieux que le p r e m i e r . 

Fermentation. 

Cette r é a c t i o n spontanée e n t r e les é l éments de la 

farine h y d r a t é e , qui sacchari f ie e n part ie la d e x -

tr ine et t r a n s f o r m e la m a t i è r e s u c r é e en alcool et en 

gaz ac ide c a r b o n i q u e , n'est en g é n é r a l bien dir igée 

que dans les villes où la fabr ica t ion j o u r n a l i è r e du 

pain d o n n e lieu à u n e industr ie spéc ia le . Dans ces 

local ités , on emplo ie une petite quanti té de l evure 
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fraîche de b i ère ( e n v i r o n deux cent c i n q u a n t e 

grammes p o u r c e n t k i l o g r a m m e s de farine) , et l'on 

renouvelle les l eva ins , c 'est-à-dire que de six en 

six heures on y ajoute de l 'eau et de la f a r i n e , de 

façon à e m p ê c h e r que la f ermentat ion n e devienne 

trop fortement ac ide dans l'intervalle de t e m p s 

qui s'écoule e n t r e les pétr issages de la p â t e . 

Chez les habi tants des c a m p a g n e s , il a r r i v e sou­

vent que les levains sont g a r d é s pendant plusieurs 

jours sans que l'on s'en o c c u p e . ils passent a lors 

à la fermentat ion a c i d e , e t const i tuent un f e r m e n t 

de ce g e n r e capab le d 'exc i ter dans toute la pâte une 

fermentation a n a l o g u e . Sous l'influence de cel le 

acidité, le gluten p e r d en part i e son extensibi l i té , 

ainsi que sa qualité é last ique. C o m m e d'a i l leurs , 

dans ce c a s , la f ermenta t ion d é g a g e très -peu de 

gaz , la pâte p e u levée fournit un pain m a t , b i s , 

d'une saveur a i g r e , très-disposé à favoriser le dé ­

veloppement des mois i s sures , surtout lorsqu'on en 

fait usage pendant huit et m ê m e quinze j o u r s 

consécutifs. On trouve r é p a n d u dans les c a m p a ­

gnes le p r é j u g é qu'en cet état le pain est plus 

n o u r r i s s a n t , c a r on en c o n s o m m e m o i n s , et c'est 

toute é c o n o m i e , d i t - o n . L a vér i té est qu'on C J I 

m a n g e une m o i n d r e q u a n t i t é , p a r c e qu'il est plus 

indigeste et m o i n s a g r é a b l e . Cette é c o n o m i e a p p a ­

rente est t r o m p e u s e , c a r les h o m m e s m a l n o u r r i s 

travail lent moins ( n o u s en c i terons plus loin de 
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r e m a r q u a b l e s e x e m p l e s ) , et coûtent d a v a n t a g e en 

définitive, puis qu'ils sont plus faibles et plus a c ­

cessibles a u x malad ie s . 

C u i s s o n de la pâte. 

Les plus r é c e n t s p r o g r è s à cet égard ont u n e vé­

r i table i m p o r t a n c e : le p r o b l è m e dont la solution 

est depuis l ong- t emps c h e r c h é e , de faire cu ire le 

pa in é c o n o m i q u e m e n t dans des fours o ù le c o m ­

bustible et la fumée ne soient pas en contac t avec 

les capac i t é s qui reço ivent le p a i n , para i t enfin r é ­

so lu . Un g r a n d n o m b r e de b o u l a n g e r i e s , à Par i s 

d ' a b o r d , puis dans plusieurs villes en F r a n c e , en 

A n g l e t e r r e , en A l l e m a g n e et en Russie , ont adopté 

les n o u v e a u x fours Rol land. Ces n o u v e a u x fours 

complè ten t les condit ions de sa lubri té déjà in tro ­

duites dans la b o u l a n g e r i e p a r les pétr i s seurs m é ­

can iques du m ê m e inventeur . 

Les fours Rol land ont une sole t o u r n a n t e , et sont 
* 

très-faciles à c h a r g e r , toutes les part i e s de la sole 

venant success ivement se p r é s e n t e r devant la porte , 

au g r é de l 'ouvrier . Cette so l e , un ie et toujours 

e x e m p t e de b r a i s e , de c e n d r e s et de no i r de fu­

m é e , ma in t i en t la c r o u l e inférieure des pains p a r ­

faitement p r o p r e . L e foyer , chauffé à la houil le ou 

a u b o i s , n ' impose p o u r son service a u c u n e g è n e ; 

la bra i se qui p a s s e au t r a v e r s de la gri l le , se( r a s ­

s emble d 'e l l e -même dans l 'é louffoir , où elle t o m b e 
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en faisant basculer u n e t r a p p e l é g è r e qu'un c o n t r e ­

poids referme auss i tôt . L a dépense en combust ib le 

est moindre de t r e n t e - t r o i s p o u r cent env iron que 

celle qu'exigent les anc iens fours . L ' a x e vert ica l s u r 

lequel est a d a p t é e la sole t o u r n a n t e r e p o s e lui-

même sur un couss inet ou c r a p a u d i n e qu'on élève 

ou qu'on abaisse à l'aide d'une vis de r a p p e l . On 

peut d o n c , à v o l o n t é , r a p p r o c h e r la sole de la 

voûte plate ou plafond en tôle ; dès lors le r a y o n ­

n e m e n t , plus éga l que sous les a n c i e n n e s voûtes 

c intrées , donne u n e r é g u l a r i t é r e m a r q u a b l e à la 

cuisson des pains de toute la fournée . 

Différentes sortes de p a i n dans les campagnes. 

Dans les c a m p a g n e s , ainsi que n o u s l 'avons d é ­

montré plus h a u t , le pain p r é p a r é m ê m e avec la 

farine de f r o m e n t p u r e , est g é n é r a l e m e n t de q u a ­

lité inférieure et sujet à des a l térat ions parfois assez 

notables; ces inconvén ients p r e n n e n t .une grav i té , 

plus g r a n d e l o r s q u e la f a r i n e , m a l f a b r i q u é e , im­

parfaitement d é b a r r a s s é e d u s o n , se trouve d'ail­

leurs m é l a n g é e a v e c des farines d ' o r g e , de se ig le , 

de sarras in o u de m a ï s , qui, d é p o u r v u e s de g luten, 

ajoutent u n obstac le de plus à ce que la pâte puisse 

bien lever. Il en résu l te u n pa in plus bis et plus 

lourd e n c o r e , offrant u n e foule de var iat ions que 

l'on ne s a u r a i t définir. 

La qualité du pain dans les c a m p a g n e s est plus 
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m a u v a i s e e n c o r e l o r s q u e la far ine de f r o m e n t en 

est e x c l u e ; et cet te c i r c o n s t a n c e est d'autant plus 

r e g r e t t a b l e que le pa in f o r m e d a n s ces localités la 

n o u r r i t u r e p r e s q u e exclus ive du p a y s a n , les p r o ­

duits a n i m a u x , la i t , f r o m a g e s , œufs , et surtout la 

v iande , n'y. é tant c o n s o m m é s qu'en propor t ions 

insuffisantes. C'est là u n e des pr inc ipa les causes , en 

c e r t a i n e s c o n t r é e s , de l 'affaiblissement et p a r suite 

de l ' appauvr i s sement des populat ions r u r a l e s : si­

tuat ion d é p l o r a b l e , que tous les efforts de la civi­

l isation p r o g r e s s i v e et de la ph i lanthropie éc la irée 

doivent t e n d r e à faire d i s p a r a î t r e . 

Pains ordinaires dans la ville. 

La plus g r a n d e part i e d u pain c o n s o m m é dans 

les villes est fabr iqué a v e c des farines b lanches 

dites de première , et qui prov iennent g é n é r a l e m e n t 

des d e u x p r e m i e r s produ i t s de la m o u l u r e . Ce 

p a i n , plus ou m o i n s b l a n c , est p r e s q u e toujours 

de b o n n e qualité et suscept ible de se b ien tremper 

dans la p r é p a r a t i o n des soupes usuel les . 

L e s b o u l a n g e r s vendent e n c o r e un pain de 

d e u x i è m e qual i té , fait a v e c les farines qui r e p r é ­

sentent le t r o i s i è m e et le q u a t r i è m e produi t de la 

m o u t u r e des blés de p r e m i e r et d e u x i è m e t r i a g e , 

c 'est -à-dire qui prov i ennent de la m o u t u r e des 

d e u x i è m e et t ro i s i ème g r u a u x gr i s . 

Ce pain diffère un peu du p r é c é d e n t en ce qu'il 
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ne contient pas a u t a n t de g lu ten; t r è s - s o u p l e et 

élastique, il ne t r e m p e pas tout à fait auss i vite ni 

aussi c o m p l è t e m e n t . A cela p r è s , il peut n o u r r i r 

aussi bien, si l'on y as soc ie , dans la r a t i o n a l i m e n ­

taire, une égale dose de v iande o u de produits 

animaux. Si le pa in devait fourn ir la n o u r r i t u r e 

exclusive, le mei l l eur s e r a i t , sous ce r a p p o r t , celui 

qui cont iendrait tout le fruit du b l é , m o i n s l 'enve­

loppe ou la pell icule indigeste . 

P a i n de munition. 

Si l'on c o m p a r e le pa in donné a u x t r o u p e s en 

Hollande, en P r u s s e , en A u t r i c h e , en R u s s i e , 

asec celui qu'on l e u r distr ibue en F r a n c e , on r e ­

marque u n e g r a n d e dif férence. Dans les c o n t r é e s 

é trangères que n o u s venons de c i ter , la far ine de 

seigle seu le , ou m é l a n g é e avec de la far ine b r u t e 

de f r o m e n t , est e m p l o y é e à la confect ion de ce 

pain, qui n a t u r e l l e m e n t est bis et p r é s e n t e la sa­

veur peu a g r é a b l e du seigle. E n F r a n c e , la farine 

de f roment est e x c l u s i v e m e n t e m p l o y é e , a p r è s 

qu'on a ex tra i t p a r l o b lutage quinze k i l o g r a m m e s 

de son s u r cent k i l o g r a m m e s de farine b r u t e . 

Le pain ob tenu dans ces condi t ions offre la sa ­

veur a g r é a b l e du pain de f r o m e n t ; il re t ient de trois 

à cinq p o u r cent d'eau de plus que le pa in b l a n c 

o r d i n a i r e , et se m a i n t i e n t plus l o n g t e m p s f ra i s , ce 

qui est dû à la p r o p r i é t é h y g r o s c o p i q u e des part i e s 
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cort ica les que re l i ent e n c o r e la far ine , dans la pro­

port ion de c inq à s ix p o u r c e n t ; la m i e est l é g è r e ­

m e n t bise et la c r o û t e épaisse est plus ou moins 

b r u n e , suivant le d e g r é de cu isson . L a croûte in­

fér ieure est tout i n c r u s t é e de parce l les de son, 

ou fleurage, dont on s a u p o u d r e a b o n d a m m e n t la 

pe l l e , afin d'éviter l ' a d h é r e n c e de la pâte chargée 

d'eau a u m o m e n t où l'on e n f o u r n e . 

Le pr inc ipa l c a r a c t è r e d'infériorité de n o t r e pain 

de m u n i t i o n , c o m p a r a t i v e m e n t avec le pain blanc 

que vendent les b o u l a n g e r s , t ient à la p r é s e n c e des 

part ies cort ica les et des petits g r u a u x durs qui e m ­

pêchent assez la pénétrat ion du l iquide , et n o t a m ­

m e n t du b o u i l l o n , p o u r obl iger à r e m p l a c e r p a r le 

pa in b l a n c la quant i té dest inée à tremper la soupe. 

L a rat ion du pain de muni t ion est de sept cent cin­

q u a n t e g r a m m e s p a r j o u r , et la quant i té de pain 

b l a n c a joutée [ tour la confect ion d e la soiqie est 

évaluée à. deux cent c i n q u a n t e g r a m m e s . 

Depuis le m o m e n t où l ' e m p e r e u r Napoléon III a 

manifesté le dés ir qu'il fût d is tr ibué à la t roupe 

u n e seule sorte de pa in assez b l a n c , et en outre 

assez l é g e r et assez p e r m é a b l e p o u r ê tre employé 

à faire la s o u p e , de nouvel les a m é l i o r a t i o n s ont 

é té introduites dans la "conservation des g r a i n s , 

dans l e u r n e t t o y a g e et d a n s leur m o u t u r e , en imi­

tant ou m ê m e en per fec t ionnant e n c o r e les p r o c é ­

dés de l ' industrie p a r t i c u l i è r e ; un b lutage , e x t r a y a n t 
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de la farine b r u t e 2 0 c e n t i è m e s de son a u lieu de 

1 5 , a déjà p e r m i s d'obtenir une far ine b l a n c h e et 

un pain de muni t ion c o m p a r a b l e p o u r la n u a n c e 

au pain de seconde qualité de la b o u l a n g e r i e civile. 

Des essais sont en trepr i s afin de c o m p a r e r les r é ­

sultats de la cuisson du pain dans les fours anc i ens 

avec les effets des n o u v e a u x fours m é c a n i q u e s , no ­

tamment de c e u x dont l ' invention est due à M. Rol­

land. Ces dern ier s fours p e r m e t t r o n t de s u p p r i m e r 

le gross ier f leurage de son et de le r e m p l a c e r p a r 

un fleurage l é g e r de g r u a u g r i s , ou m i e u x e n c o r e 

de farine g r e n u e de m a i s . E n e n t r a n t dans cet te 

voie de p e r f e c t i o n n e m e n t p o u r la conservat ion des 

blés , la p r é p a r a t i o n de la f a r i n e , le pé tr i s sage de 

la pâte et la cuisson des p a i n s , l 'adminis trat ion de 

la g u e r r e d o n n e r a , on n'en peut d o u t e r , plus d'un 

bon e x e m p l e t rè s -d igue d'être r e c o m m a n d é à toute 

l'attention des admin i s t ra t ions munic ipa l e s du plus 

grand n o m b r e de nos c o m m î m e s , où le blé et le 

seigle, m a l c o n s e r v é s , ma l n e t t o y é s , i m p a r f a i t e ­

ment moulus et panif iés , n e fournissent qu'un al i­

ment g r o s s i e r , presque toujours a l t é r é , souvent 

insalubre. 

f o i n s dits de fantaisie ou de luxe. 

Sous c e n o m , on dés igne diverses sortes de pains 

qui diffèrent du pain o r d i n a i r e soit p a r la f o r m e et 

le vo lume s e u l e m e n t , soit en outre p a r la c o m p o -
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sition et le m o d e de p r é p a r a t i o n : c e sont n o t a m ­

m e n t les petits p a i n s à c a f é , les pains p r o v e n ç a u x 

ou pains de g r u a u x , les pa ins v i e n n o i s , les petits 

pains a u lait, les petits pains de d e x t r i n e , les crois­

sants , les pains de g l u t e n , les pa ins anglais , les 

rnuffins et les pa ins de son . 

Petits pains à café. 

Confect ionnés o r d i n a i r e m e n t a v e c les belles fa­

r i n e s , parfois a v e c de la farine de g r u a u x b l a n c s , 

l eur p r é p a r a t i o n spéc ia le consis te à travai l ler plus 

l o n g t e m p s la p â t e , de façon à lui faire a b s o r b e r 

plus d'eau, à l 'a l léger d a v a n t a g e , en y a joutant d'ail­

l e u r s u n e plus for te dose de b o n n e l e v u r e , afin que 

la f e r m e n t a t i o n y déve loppe de t r è s - n o m b r e u s e s 

bulles gazeuses . L a pâte de ces p a i n s , mise sous 

forme de c o u r t s cy l indres a r r o n d i s , a c c o u p l é s , doit 

ê t r e c o n v e n a b l e m e n t saisie p a r la c h a l e u r du four. 

L e s pains à café offrent u n e c r o û t e c o l o r é e et une 

nue l é g è r e , t e l l ement spongieuse qu'elle a b s o r b e à 

l'instant les l iquides c h a u d s et p a r t i c u l i è r e m e n t le 

m é l a n g e de lait et de c a f é , dans lequel on emploie 

t r è s - g é n é r a l e m e n t ces petits pains l égers et d'une 

digestion facile. 

Pains provençaux vu pains de gruaux. 

On e m p l o i e p o u r c o n f e c t i o n n e r ces pains la fa­

r i n e spéciale dite de g r u a u x b l a n c s , en raison 
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même de la qualité plus élast ique du g luten et de 

la b lancheur qui c a r a c t é r i s e n t cette far ine . On 

ajoute quelquefois à la f a r i n e b l a n c h e de p r e m i è r e 

marque une quant i té de seize à v ingt -c inq c e n ­

tièmes de gluten h u m i d e p r o v e n a n t des nouvel les 

amidonneries s a l u h r e s , p o u r ob ten ir avec ce l te fa ­

rine des pains a n a l o g u e s à c e u x qui sont faits de 

farines de g r u a u x . L e s petits pains de g r u a u x , p é ­

tris d'ailleurs c o m m e le pa in o r d i n a i r e et m i s sous 

la forme de pains fendus, offrent u n e c r o û t e de 

teinte pale , u n e m i e t r è s - b l a n c h e -à cavités i r r é g u ­

lières, que lques -unes t r è s - l a r g e s , tandis qu'elles 

sont très -pet i tes dans le re s t e de la m a s s e . L e pain 

de g r u a u x est susceptible de bien t r e m p e r sans se 

désagréger . Il revient à un p r i x plus élevé et se 

vend en effet environ moit ié en sus du p r i x du pain 

ordinaire d e p r e m i è r e qualité ; on le c o n s o m m e 

c o m m e pain de table chez les p e r s o n n e s r i c h e s ou 

dans les r e p a s u n peu except ionne l s p a r m i les 

autres classes de la populat ion . 

Pains viennois et petits pains au lait. 

On emploie" dans l eur p r é p a r a t i o n la plus belle 

farine de p r e m i è r e qualité , en chois issant les m a r ­

ques les plus es t imées , et m ê m e la farine de g r u a u x , 

chez quelques b o u l a n g e r s r e n o m m é s p o u r la b o u ­

langerie de l u x e . E n tous c a s , la compos i t ion de 

ces pains diffère de cel le des autres sortes p a r 

9 5 « 
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r e m p l o i du lait é tendu de trois fois son volume 

d 'eau , a u lieu d'eau p u r e , p o u r la confection de 

la p â l e . L a pâ le ex ige d'ail leurs plus de levure 

et plus de travai l que pour les pains ordinaires . 

On d o n n e à ces petits pains u n e f o r m e elliptique, 

c a r a c t é r i s é e e n c o r e p a r une fente longitudinale 1 

à laquel le about i s sent douze à seize fentes ou 

l égères incis ions superficielles t ransversa le s . Les 

pains v iennois ont u n a r ô m e a g r é a b l e et un goût 

p a r t i c u l i e r dus à la p r é s e n c e du l a i t , quoique en 

faible dose ; lorsqu'on a u g m e n t e la proport ion du 

la i t , ou m ê m e qu'on l 'emploie presque p u r dans 

la confec t ion de la pâ le , on obtient des petits pains 

au lait, qu i , p a r la saveur ainsi que p a r la consi­

s t a n c e plus faible de la c r o û t e , diffèrent plus en­

c o r e du pain usuel . 

Pains de dextrine. 

P r é p a r é s é g a l e m e n t aw:c de la far ine b lanche de 

p r e m i e r cho ix , ces petits pa ins , a n a l o g u e s , quant à 

la f o r m e , a u x pains v i enno i s , furent dans l 'origine 

confect ionnés en ajoutant à l'eau destinée a u pétris­

sage c inq à six p o u r cent de d e x t r i n e s u c r é e 1 ou de 

fécule t r a n s f o r m é e en sirop m u c i l a g i n e u x par l'in­

fusion d'orge g e r m é e . On obtient un résultat a n a ­

logue en a j o u t a n t d e u x ou trois p a r t i e s de sucre 

1 . L a p r é p a r a t i o n de c e t t e s o r t e d e s i r o p d e d e x t r i n e o u d e 

y;lui;o>e e s l d é c r i t e d a n s le Précis de rlttmie industrielle. 
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ordinaire p o u r cent par l i es de l 'eau dest inée à faire 

ia pâte . E n tous c a s , c o m m e la s u b s t a n c e s u c r é e 

dissoute p r é s e r v a n t m i e u x que l'eau p u r e de toute 

altération les pr inc ipes azotés de la f a r i n e , elle 

laisse d o m i n e r l ' a r ô m e n a t u r e l du f r o m e n t , et 

donne ainsi a u pain u n e s a v e u r et u n e o d e u r suaves 

que l'on t r o u v e p a r t i c u l i è r e m e n t a g r é a b l e s avec 

certains m e t s o u fruits s u c r é s . 

Croissants. 

Dans les b o u l a n g e r i e s de l u x e on p r é p a r e e n c o r e , 

et o r d i n a i r e m e n t sous la f o r m e d e m i - c i r c u l a i r e d'un 

rouleau c o n t o u r n é et effilé a u x e x t r é m i t é s , des p e ­

tits pains appelés croissants. L e l iquide e m p l o y é 

pour f o r m e r la pâte avec un k i l o g r a m m e de farine 

se c o m p o s e d'un ou de deux œufs bat tus et m ê l é s 

avec env iron c inq cent s g r a m m e s d'eau. D'ai l leurs 

le cho ix de la far ine , l a dose de l e v u r e , ainsi que 

le travail de la p â t e , ex igent les m ê m e s soins que 

lorsqu'il s'agit des a u t r e s pa ins de luxe ci -dessus 

désignés. 

Pain de gluten. 

Ce p a i n , c o m p o s é de gluten p r e s q u e p u r , c'est-

à-dire d é b a r r a s s é le plus p o s s i b l e , p a r les l a v a g e s , 

de l 'amidon et des part ies solublcs de la f a r i n e , se 

p r é p a r e a u j o u r d ' h u i p o u r la n o u r r i t u r e des p e r ­

sonnes at te intes de l'affection appe lée diabète tvcrv. 
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Cette a f fec t ion , s o u v e n t i n a p e r ç u e dans les p r e ­

m i e r s t e m p s , s ' a g g r a v e sous l' influence d'une ali­

m e n t a t i o n d a n s laque l l e e n t r e n t le pa in ordina ire 

et les a u t r e s s u b s t a n c e s far ineuses o u amylacées 

qui e x a l t e n t la s é c r é t i o n d u s u c r e part icu l ier à 

ce t t e m a l a d i e 'la g l u c o s e a n a l o g u e ou identique 

a v e c le s u c r e de ra i s in o u de fécule) . 

On parv ient à c o m b a t t r e ce t t e affection à l'aide 

s u r t o u t d 'une a l i m e n t a t i o n d'où l'on exc lut l 'ami­

don et les s u c r e s . C e p e n d a n t , afin de fourn ir a u x 

m a l a d e s u n e s u b s t a n c e i m i t a n t le pain dans sa 

f o r m e et son g o û t , o n a c h e r c h é , d 'après les indi­

cat ions de M. R o u c h a r d a t , à fabr iquer du pain 

de g lu ten . L a difficulté qui s'est d 'abord offerte 

est v e n u e de la p r o p r i é t é q u e possède le g luten de 

se gonf ler t e l l ement p a r la cuisson a u f o u r , qu'il 

p r é s e n t e a lors u n c o r p s t r è s - l é g e r , f r iab le , sec et 

d é s a g r é a b l e à m a n g e r . M. Mart in de Grenel le est 

p a r v e n u à v a i n c r e c e t t e difficulté en soumet tant le 

g luten h u m i d e et divisé à la t e m p é r a t u r e de 100" 

d a n s u n e é t u v e . Des séché ains i et rédui t en f a r i n e , 

il a p e r d u en g r a n d e p a r t i e s a faculté extens ible . 

On peut l ' e m p l o y e r a l o r s c o m m e la far ine o r d i ­

n a i r e en le pé tr i s sant a v e c s o i x a n t e - s i x par t i e s d'eau 

p o u r c e n t ; o n y a jou te u n d e m i - c e n t i è m e de levure 

de b i è r e e t , a u b o u t d'une h e u r e e n v i r o n , o n m e t 

la p â t e sous f o r m e d'une g r o s s e t re s se . Dans ces 

c o n d i t i o n s , la pâte de g lu ten ne lève pas sensible-
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ment plus que la pâte o r d i n a i r e . E l le fournit de-

petits pains a n a l o g u e s , p o u r l 'aspect et la c o n s i ­

stance, a u x pains v iennois , et qui n' inspirent plus 

ce dégoût qu 'éprouva ien t les d iabét iques , lorsqu'i ls 

mangeaient le pa in boursouf lé et friable du gluten 

non p r é p a r é . 

Pains anglais. 

Sous c e n o m , o n p r é p a r e en F r a n c e plus ieurs 

sortes de pains de l u x e d 'après le p r o c é d é g é n é r a ­

lement suivi en A n g l e t e r r e , où il d o n n e c e p e n d a n t 

un pain usuel assez défec tueux et de petits pa ins 

appelés rolls1. E n per fec t ionnant ce p r o c é d é , et en 

employant d'ail leurs nos farines de p r e m i è r e m a r ­

que , nos habi les b o u l a n g e r s p r é p a r e n t u n al i ­

ment t r è s - a g r é a b l e , s u p é r i e u r m ô m e a u x rolls 

anglais . 

Voici c o m m e n t on s'y p r e n d chez n o u s p o u r p r é ­

p a r e r u n e f o u r n é e r e p r é s e n t a n t d e u x c e n t dix ki lo­

g r a m m e s de pa ins angla i s o u à levain doux : on 

fait d 'abord cu ire à l 'eau, ou m i e u x e n c o r e à la 

v a p e u r , trente k i l o g r a m m e s de p o m m e s de t e r r e ; 

on l e u r enlève l ' é p i d é m i e , puis o n les é c r a s e en 

les délayant dans, c inquante -hu i t ou so ixante l i tres 

d'eau t i ède , de m a n i è r e à faire p a s s e r cette sor te 

de bouillie c la ire a u t r a v e r s d'un tamis o u d'une 

I . Ce n o m v i e n t d u m o t rail, r o u l e a u , e t d e c e q u e l a p l u p a r t 

d e » p e t i t s p a i n s s o n t m i s s o u s l a f o r m e d e r o u l e a u x ou c y l i n d r e s , 

s i m p l e s ou d o u b l e s , ou c o n t o u r n é s en t r e s s e s . 
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passo ire qui re t i ent que lques fibres et pellicules. 

On ajoute a u m é l a n g e i o u 5 k i logrammes de fa­

r i n e , puis 0^,5 de l e v u r e préalablement délayée 

dans 1 l i tre d'eau fro ide . T o u t le mé lange l iquide , 

c o n t e n u dans un t o n n e a u défoncé d'un b o u t , est 

a lors a b a n d o n n é p e n d a n t six heures à la t e m p é r a ­

t u r e de 25° à peu p r è s . A u bout de ce t emps on y 

a j o u t e , en dé layant avec s o i n , 40 k i l o g r a m m e s en­

viron de f a r i n e , pr i se , c o m m e les c inq k i l o g r a m ­

m e s , da?is le s a c de c e n t c inquante-sept k i l o g r a m ­

m e s ; on laisse la fermentat ion r e p r e n d r e de 

l'activité p e n d a n t u n e h e u r e , puis on emplo ie la 

total ité de ce m é l a n g e fluide (auquel on ajoute 

e n c o r e de G 1 ,5 à 0 , 8 de sel m a r i n ) , p o u r délayer 

et p é t r i r ce qui res te de farine, c 'est -à-dire cent 

douze k i l o g r a m m e s . L a pâ le travaillée c o m m e à l'or­

d ina ire , soit à b r a s , soit au pétr isseur m é c a n i q u e , 

est laissée en f ermentat ion de douze à dix-huit 

m i n u t e s . Enfin o n tourne la pâte sous les formes et 

v o l u m e s v o u l u s , et, dès que l 'apprêt convenab le se 

mani fes te dans les p à t o n s , on se hâte d 'enfourner . 

U n e part i e de ces pains doivent ê tre mis sous la 

forme de p r i s m e s c o u r t s , r e c t a n g u l a i r e s , à angles 

a r r o n d i s , en p laçant la quanti té de pâte n é c e s ­

sa i re ( 0 k , 5 6 0 o u l k , l 2 0 , selon que l'on veut obtenir 

des pains de | ou 1 k i l o g r a m m e ) dans des vases 

en tô le m i n c e à angles dro i t s , a r r o n d i s , présentant 

une l é g è r e dépoui l l e , afin qu'on puisse a i s ément 
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faire sorlir a p r è s la cu i sson le pain de son e n ­

veloppe. 

Les pains ainsi o b t e n u s ont u n e f o r m e cub ique 

ou analogue à celle des p a v é s ; la c r o û t e , s u r les 

parois qui étaient en c o n t a c t avec la t ô l e , est m i n c e 

et pâle; à la part i e s u p é r i e u r e , elle est u n peu plus 

épaisse et plus c o l o r é e . 

En A n g l e t e r r e , le pain le plus en u s a g e a la 

m ê m e f o r m e c u b i q u e , m a i s on la lui d o n n e en 

composant c h a q u e pain de d e u x boules de p â t e 

compr imées l 'une s u r l ' a u t r e , un peu é q u a r r i e s à l a 

main et en fournées en c o n t a c t a v e c tous les pains 

dont on rempl i t s u c c e s s i v e m e n t le f o u r ; pressés de 

cette façon les u n s c o n t r e les a u t r e s , ils sont for 

tement chauffés p a r le r a y o n n e m e n t de la voûte et 

le contact de la so le: aussi n 'ont- i l s de c r o û t e que 

dessus et d e s s o u s , tandis que l eurs part ies l a t é r a ­

les , chauffées s eu l ement à env i ron 100° c e n t é s i ­

m a u x , ont la te inte et la faible cons i s tance de la 

mie. Cette disposit ion de l ' en fournement double 

la durée de la cuisson du pa in ; il en résu l te que 

la croûte du pain angla i s est quatre ou cinq fois 

plus épaisse que celle de nos pains o r d i n a i r e s , que 

la mie cont ient plus d'eau et que les p r o p o r t i o n s 

d'eau sont plus var iab les . L e tableau suivant indi­

que, p o u r cent part i e s en poids de pains o r d i n a i r e s 

et de pain muni t ion chez n o u s , et cent part i e s de 

pain visuel à L o n d r e s , les propor t ions de la c r o û t e 
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cl de la m i e . L a d e r n i è r e c o l o n n e indique la quan­

tité d'eau s u r l ' ensemble ( m i e et c r o û t e ) pour 

c h a q u e s o r t e de ces p a i n s . 

P a i n o r d i n a i r e f o n d u , d e 2 \ à P a r i s . 1 7 8 3 1 0 0 3 6 à 3 8 

P a i n d e m u n i t i o n r o n d , d e F r a n c e , 

L a d u r é e t r o p l o n g u e de la cuisson du pain en An­

g l e t e r r e exp l ique la s a v e u r plus ou m o i n s acide 

qu'il c o n t r a c t e . L a forte épa i s seur de la c r o û t e rend 

cel le p a r t i e d u pain ang la i s désagréab le à m a n g e r ; 

aussi en p e r d - o n u n e g r a n d e quant i té p o u r la n o u r ­

r i t u r e des h o m m e s . Quoique plus l o u r d e , cette 

c r o û t e f o r m e le t iers s e u l e m e n t de la sur face r e ­

p r é s e n t é e chez n o u s p a r la c r o û t e qui r e c o u v r e la 

totalité de nos p a i n s . 

L a m i e du pain ang la i s offre e n c o r e cette p a r t i c u ­

l a r i t é , qu'elle n'a que de petites cavités ; cette c o n -

t e x t u r e u n i f o r m e p e r m e t de la c o u p e r en larges 

t r a n c h e s que l'on fait r ô t i r o u l é g è r e m e n t torréf ier 

et que l'on r e c o u v r e de b e u r r e p o u r m a n g e r avec 

le thé : c'est sons ce l te f o r m e de toasts ou r ô t i e s , 

que l'on c o n s o m m e le plus de pain en A n g l e t e r r e . 

C r o u l e . M i e . P a i n . E a u . 

P a i n u s u e l c u b i q u e de 4 l i v . a n g l . 

p e s a n t 1 l , B 

Mufpns. 

Au n o m b r e des pains de l u x e , on p r é p a r e dans 
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les boulangeries angla i ses u n e sor te de petits pains 

circulaires à c r o û t e t r è s - m i n c e , pâle et m o l l e ; on 

les obtient en travai l lant la pâte- plus l o n g t e m p s 

avec un excès d 'eau , et en les s o u m e t t a n t à la cu i s ­

son dans des boîtes en tô le , r o n d e s , à fonds plats 

et recouvertes d'une p laque eu tôle. Dans ces cond i ­

tions,la cuisson r a p i d e de ces p a i n s , qui sont p r é ­

servés du r a y o n n e m e n t direct s u r toutes l eurs p a ­

rois , n'élève pas la t e m p é r a t u r e de l e u r superficie 

au delà de 1 5 0 à lf>0°, et ne peut pas p r o d u i r e la 

caramél isat ion qui e x i g e , p o u r f o r m e r la c r o û t e , 

environ 2 1 0 ° . 

Les petits pa ins appelés muffins s ervent à p r é p a ­

rer une var ié té de toasts : o u les c o u p e en d e u x , 

et on les gri l le d'un c ô t é p o u r échauffer la m i e , 

qui s ' imprègne a lors plus fac i lement de b e u r r e . Ces 

préparat ions sont s u r t o u t en usage p o u r les dé jeu­

ners et les lunchs ou luncheons ( repas du mil ieu de 

la j o u r n é e ) . 
Pain de son. 

Ou fabr ique p o u r la classe a i s é e , à L o n d r e s et 

dans les villes de la G r a n d e - B r e t a g n e , u n e ' s o r l e de 

pain à laquel le on sera i t peu t enté d'at tr ibuer u n e 

pareille d e s t i n a t i o n : ce pain r e s s e m b l e , en effet, 

sauf la f o r m e , plutôt au pain c o m m u n de munit ion 

qu'aux pa ins de l u x e ; on le. p r é p a r e avec de la fa­

rine de blé c o n t e n a n t de c inq à dix cent i èmes de 

son ; sa c r o û t e est foncée et sa c o u l e u r bise . 
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C r n s E o n . P e t i t son. Far ine b l a n c h e . 

A m i d o n e t d e x t r i n e 6 0 , 4 6 2 , 2 6 8 , 4 3 

1 3 1 2 , 5 1 4 , 4 5 

M a t i è r e s g r a s s e s ( e t t r a c e s 

d ' e s s e n c e ) 5 , 6 4 , 3 1 , 2 3 

i 3 0 , 0 5 

3 2 , 5 1 , 6 0 

1 4 1 5 , 5 1 4 , . 2 2 

1 0 0 1 0 0 1 0 0 

Mais on peut r e c o n n a î t r e d 'autres différences en­

c o r e : les subs tances a z o t é e s , dans les deux pro ­

duits, n e sont pas de m ê m e n a t u r e ; d a n s la farine 

elles offrent b e a u c o u p plus de gluten souple e x t e n ­

s ib le , é l a s t i q u e ; le son cont i en t u n f e r m e n t ac ide 

assez é n e r g i q u e et une e s sence a r o m a t i q u e spé-

L e s p e r s o n n e s qui font u s a g e de ce pain n'en 

m a n g e n t qu'une fois ou d e u x p a r s e m a i n e ; elles 

lui a t tr ibuent u n e qual i té ra fra îch i s sante due à la 

parl ie indiges te du s o n , qui ag i ra i t m é c a n i q u e ­

m e n t p e u t - ê t r e à la m a n i è r e de cer ta ines gra ines 

que l'on p r e n d dans le m ê m e but . L e son diffère 

n o t a b l e m e n t de la f a r i n e , quant à sa compos i t ion 

i m m é d i a t e : il conl ient m o i n s d ' a m i d o n , u n peu 

m o i n s de subs tances a z o t é e s , m a i s de plus fortes 

p r o p o r t i o n s de m a t i è r e s gras se s , de cel lulose et de 

subs tances m i n é r a l e s , ainsi qu'on en p o u r r a j u g e r 

p a r le tableau c o m p a r a t i f suivant : 

A n a l y s e s c o m p a r é e s fies s o n s e t ( le l a f a r i n e , 
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D E S S U B S T A N C E S A L I M E N T A M E S . 2 1 0 

chile; sa qualité h y g r o s e o p i q u e s e m b l e tenir à un 

principe o r g a n i q u e p a r t i c u l i e r et à la s t r u c t u r e de 

son tissu; enfin le tissu végéta l qui le c o m p o s e est 

très-résistant, en sor te que nos o r g a n e s n'en peu­

vent d igérer qu'une p a r t i e 1 . 

Biscuit de marine ou d'embarquement. 

On n o m m e ainsi u n e sorte de pa in mis sous la 

forme de galettes c i r c u l a i r e s o u c a r r é e s , desséchées 

à l'étuve ou au f o u r , de façon à d i m i n u e r les 

chances d'altérat ions s p o n t a n é e s à b o r d des n a ­

vires ; on y e m p l o i e en g é n é r a l de b o n n e s far ines 

blanches de f r o m e n t , afin de m i e u x en a s s u r e r la 

conservation. P o u r p r é p a r e r le b i scu i t , on délaye 

et on pétrit la far ine p a r les m o y e n s o r d i n a i r e s , 

niais l 'eau n'y e n t r e que d a n s la p r o p o r t i o n d'un 

dixième e n v i r o n , afin que la pâte soit plus f e r m e , 

lève moins et n e se c o l o r e pas a u t a n t à la cu i sson 

dans le four . 

L o r s q u e la pâte a subi la f e r m e n t a t i o n c o n v e ­

nable , on l 'étend a u r o u l e a u s u r des tables s a u ­

poudrées de f a r i n e , puis o n la d é c o u p e , à l'aide 

d 'emporte-pièces , en tablettes r e c t a n g u l a i r e s ou 

disques, que l'on dispose dans un lieu frais p o u r 

1. D ' a p r è s u n r é c e n t t r a v a i l p u b l i é p a r M . P o g g i a l e , te s o n 

c o n t i e n d r a i t , s u r c e n t p a r t i e s , q u a r a n t e - q u a t r e p a r t i e s s e u l e m e n t 

a t t a q u a b l e s p a r l e s o r g a n e s d i g e s t i f s d u c h i e n , e t p r è s d e s t r o i s 

è i x i è m e s d e s a m a t i è r e a z o t é e n e s e r a i t p a s a s s i m i l a b l e . 
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éviter u n e f e r m e n t a t i o n t r o p act ive , qui ferait lro;i 

t ever la p â t e avant de l ' en fourner . D'ailleurs ou 

p e r c e les biscuits de t r o u s v e r t i c a u x , e spacés de 

c i n q o u s ix c e n t i m è t r e s , qui laissent é c h a p p e r une 

part ie du gaz et l ' empêchent a ins i de soulever la 

p â t e . 

On f a ç o n n e souvent les biscuits dest inés a u x ap­

p r o v i s i o n n e m e n t s de la m a r i n e à l'aide de m a ­

chines qui l a m i n e n t , d é c o u p e n t et p e r c e n t la pâte . 

L a cu i sson des biscuits d u r e env i ron vingt-c inq 

m i n u t e s ; elle s'effectue dans des fours surbaissés 

et un peu m o i n s chauffés que p o u r les pains ordi­

n a i r e s . 

L e biscuit en galet tes m i n c e s est c o n s o m m é en 

g r a n d e quant i té p a r les populat ions des villes eu 

A n g l e t e r r e , c o m m e comes t ib l e fac i l ement portat i f 

dans les v o y a g e s s u r t e r r e , et m ê m e dans les pe ­

tites e x c u r s i o n s j o u r n a l i è r e s . On l 'emploie éga le ­

m e n t dans la confect ion des p o t a g e s . 

Dans la compos i t ion des biscuits de fantaisie que 

c o n s o m m e n t les c i tadins , on fait e n t r e r parfois des 

g r a i n e s d'anis en assez forte p r o p o r t i o n ; la variété 

ainsi ob tenue e x h a l e une o d e u r forte qui plaît 

à une part ie des hab i tant s de la G r a n d e - B r e t a g n e , 

m a i s qui c h o q u e le goût plus délicat des F r a n ç a i s cl 

ne l eur semble p a s m o i n s d é s a g r é a b l e que les 

rudes débris l i gneux de ces g r a i n e s é c r a s é e s , qui 

se logent e n t r e les dents . 
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Altérations spontanées du pain. 

Le pain est suje t d a n s les c a m p a g n e s à des a l t é ­

rations s p o n t a n é e s , p a r sui te de l 'acidité que lui 

donnent les l e v a i n s , et d u t e m p s t r o p l o n g qu'on 

met à le c o n s o m m e r . N o u s avons vu p lus haut 

comment sous c e s i n f l u e n c e s , et a v e c le con­

cours de l ' h u m i d i t é , d iverses végétat ions c r y p t o g a -

iniques ou m o i s i s s u r e s s'en e m p a r e n t a u po int de 

le rendre i n s a l u b r e . Il est t r è s - r a r e q u e d e pare i l s 

accidents se p r é s e n t e n t d a n s les v i l l es , o ù c h a c u n 

renouvelle sa p r o v i s i o n tous les j o u r s ou p lus ieurs 

fois la s e m a i n e . 

Dans u n e c i r c o n s t a n c e r e m a r q u a b l e toutefo is , u n e 

altération de c e g e n r e pr i t tout à c o u p u n e p r o ­

portion e f frayante a v e c u n c a r a c t è r e e n d é m i q u e . 

C'était en 1 8 4 3 , d a n s le m o i s de juillet : la t e m p é r a ­

ture très-élevée c o ï n c i d a n t a v e c u n e h u m i d i t é d o m i ­

nante dans les b a r a q u e s n o u v e l l e m e n t c o n s t r u i t e s 

du c a m p sous P a r i s , o n vit d u j o u r a u l e n d e m a i n 

les pains de m u n i t i o n dis tr ibués et r a n g é s s u r des 

(ablettes se c o u v r i r d'une s o r t e d 'e f f lorescence 

rouge. Ils e x h a l a i e n t u n e o d e u r n a u s é a b o n d e , et 

la mie était e n v a h i e p a r u n e m a t i è r e f o n g u e u s e . 

E n o b s e r v a n t a v e c M. de Mirbel la s u b s t a n c e 

rougeàtre sous le m i c r o s c o p e , n o u s r e c o n n û m e s 

qu'elle était c o m p o s é e d'une mult i tude infinie de 

corpuscules a r r o n d i s , d'un r o u g e o r a n g é , qu'il était 
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imposs ible de d i s c e r n e r i s o l é m e n t à l'œil nu , el qui 

n'étaient a u t r e s que les s e m e n c e s o u sporules d'un 

c h a m p i g n o n d'une ténui té m i c r o s c o p i q u e , Y Oïdium 

auranliacum. Ces s e m e n c e s d i s s é m i n é e s , invisibles 

dans l 'a ir , se déve loppaient et se multipliaient avec 

u n e prod ig i euse rapid i té e n t o m b a n t sur les pains 

m a i n t e n u s h u m i d e s d a n s les c a m p s b a r a q u é s . Je 

cons ta ta i plus t a r d que les s e m e n c e s de Y Oïdium 

auranliacum ava ient la s ingu l i ère faculté de sup­

p o r t e r u n e t e m p é r a t u r e , m ê m e h u m i d e , de 100 à 

1 2 0 ° , sans p e r d r e -leur p r o p r i é t é gerni inat ive ; il 

fallait les chauffer j u s q u ' à 1 3 0 ou 140° pour dé­

t r u i r e l e u r vitalité. 

E n se basant s u r cette é l u d e , une commiss ion 

n o m m é e p a r le m i n i s t r e de la g u e r r e , et dont fai­

sa ient part i e MM. D u m a s , P e l o u z c et m o i , trouva 

bientôt le m o y e n de faire c e s s e r cet te g r a v e al téra­

tion. On prescr iv i t les m e s u r e s suivantes : dimi­

n u e r de dix c e n t i è m e s e n v i r o n la p r o p o r t i o n d'eau 

e n g a g é e d a n s le p a i n , a u g m e n t e r la dose de sel en 

la p o r t a n t de d e u x cents à q u a t r e cents g r a m m e s 

p a r qwintal m é t r i q u e de pa in ; enfin d is tr ibuer c e ­

lui-ci huit ou douze h e u r e s a p r è s sa sort ie du four, 

au l ieu d 'a t tendre v i n g t - q u a t r e ou q u a r a n t e - h u i t 

h e u r e s c o m m e on le faisait a l o r s . 

Altérations spontanées du biscuit d'embarquement. 

D u r a n t les v o y a g e s de long c o u r s , le pain des 
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équipages (appelé b i scu i t , vo ir p . 2 1 7 J , é p r o u v e , 

malgré sa cohésion et sa s i cc i t é , incomplè te il est 

vrai, une altérat ion spéciale que les m a r i n s c o n ­

naissent. Au bout d'un c e r t a i n t e m p s , et sur tout 

parles chaleurs , ils ont r e m a r q u é des larves ( p r o v e ­

nant sans doute d'œufs déposés p a r des m o u c h e s ), 

qui se développent dans le biscuit et c o n s o m m e n t 

une partie de la subs tance f a r i n e u s e ; auss i , l o r s ­

qu'ils rompent en d e u x ou plus ieurs m o r c e a u x un 

biscuit, ont-ils le soin de f r a p p e r les f r a g m e n t s sur 

une table ou sur loul a u t r e m e u b l e afin d'en faire 

sortir les larves . On c o m p r e n d qu'un cer ta in 

nombre de ces vers re s tent e n f e r m é s d a n s le b i s ­

cuit et se t rouvent ainsi m ê l é s a u x a l iments des 

marins. Les p e r s o n n e s hab i tuées à ces sortes d ' a c ­

cidents en m e r ne s'en p r é o c c u p e n t g u è r e , et elles 

ont bien ra ison , c a r la très-faible dose d'insectes 

qui se trouve faire ainsi part ie de l 'a l imentat ion 

des bonnnes n'a p a r u jusqu' ic i e x e r c e r a u c u n e 

action sur leur sauté . 

Falsifications du pain. 

On a souvent ajouté dans la farine , soit a u m o u ­

lin, soit chez le b o u l a n g e r , une cer ta ine dose de 

fécule de p o m m e s de t e r r e , s u r t o u t dans les a n ­

nées o ù , le p r i x du blé étant très -é levé , la fécule 

restait à bas p r i x . L o r s q u e cet te addit ion est faite 

très -graduel lement , les c o n s o m m a t e u r s s 'habituent 
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sans le savo ir à la s a v e u r par t i cu l i ère que le pain 

c o n t r a c t e ; m a i s si l'on por ta i t du j o u r au l e n d e ­

m a i n la dose de fécule à dix ou douze p o u r cent , 

l 'odeur p r o n o n c é e de l'huile essentielle qui c a r a c ­

tér ise cet te fécule avert ira i t les a c h e t e u r s , et ils ne 

m a n q u e r a i e n t pas de s'en p l a i n d r e . 

L'addit ion de la fécule d i m i n u e , dans le pain fait 

a v e c ce m é l a n g e , la p r o p o r t i o n totale des sub­

s tances azotées c o m p a r a t i v e m e n t a v e c celle qui se 

t rouve dans le pain p r é p a r é en m o y e n des farines 

usuel les . 

On r e c o n n a î t la p r é s e n c e de la fécule dans, le 

pain en observant sous le m i c r o s c o p e une t r è s - p e ­

tite parce l l e de m i e é c r a s é e dans de l 'eau contenant 

d e u x c e n t i è m e s de potasse . Mise s u r la l a m e de 

v e r r e , une goutte de cette solut ion suffit; a u bout 

de quelques m i n u t e s , o n ajoute u n l é g e r excès 

d'iode, et l'on peut a l o r s a p e r c e v o i r les gra ins de 

fécule gonf lés et b l e u i s , qui p a r a i s s e n t dix ou vingt 

fois plus l a r g e s que l ' amidon du blé . 

L a falsification p a r l a fécule n e se prat ique plus 

depuis l 'année 1 8 4 5 , p a r l a r a i s o n toute, s imple 

que le c o u r s c o m m e r c i a l de la fécule de p o m m e s 

de t e r r e est plus élevé que celui de l a far ine : c a r 

l'affection spéciale qui d i m i n u e c h a q u e a n n é e les 

réco l t e s de p o m m e s de t e r r e , doub le à peu près 

la valeur des tubercu le s et de la fécule qu'on en 

t i re . 
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Falsification par la farine des fèves o u féreroles. 

Cette f a r i n e , de m ê m e que celle des a u t r e s 

graines de l é g u m i n e u s e s , est c a r a c t é r i s é e p a r la 

présence d'un tissu c e l l u l e u x rés i s tant qui ne se 

rencontre pas dans la far ine de L i é . On cons ta te ce 

mélange en délayant dans u n e gout te de solution 

contenant 0 ,1 de potasse caus t ique u n e parce l l e 

d e l à mie du pain s o u p ç o n n é ; si o n la r e c o u v r e 

ensuite d'une m i n c e lamel l e de verre et qu'on l 'ob­

serve à l'aide du m i c r o s c o p e , on ne v e r r a plus les 

grains d'amidon du blé , ni c eux des a u t r e s g r a i n e s : 

ils auront d i s p a r u , tant ils s e r o n t gonflés dans la 

solution a l c a l i n e ; m a i s le (issu ce l lu l eux . p r o p r e 

aux féveroles e t , en g é n é r a l , a u x gra ines l é g u m i ­

neuses a u r a c o m p l è t e m e n t rés is té : il s e r a d o n c 

facile de le r e c o n n a î t r e . Des m o y e n s plus c o m p l e x e s 

feraient d is t inguer s p é c i a l e m e n t dans le pain la 

présence des féveroles . On t r o u v e r a ces m o y e n s ou 

phénomènes c h i m i q u e s décr i t s dans le Précis de 

chimie industrielle. 

Falsification par l'alun. 

L o r s q u e les blés ont été m a l conservés , o u bien 

i[ue les farines h u m i d e s se sont a l térées d u r a n t le 

séjour dans ies m a g a s i n s o u p e n d a n t les t r a n s p o r t s , 

on ajpute quelquefois à ces farines de trois à six m i l ­

lièmes d'alun, afin de r e n d r e a u gluten une part ie 

0 5 o 
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de lu c o n s i s t a n c e qu'il a p e r d u e . Il est r a r e que 

cette a l térat ion p a r l'alun ait l ieu e u F r a n c e , mais 

elle est c o m m u n e en A n g l e t e r r e , d a n s les années 

o ù les far ines i m p o r t é e s se sont un p e u détér iorées 

p e n d a n t les t r a v e r s é e s o u l ' e m m a g a s u i e i n e n t . E n 

tous c a s , l 'addition de l 'a lun r e n d le pain moins 

a g r é a b l e a u g o û t , et l 'on peut d é c e l e r sa p r é s e n c e 

à l'aide d'une i n c i n é r a t i o n ; ce t t e o p é r a t i o n fait dis­

p a r a î t r e les m a t i è r e s o r g a n i q u e s et laisse dans les 

c e n d r e s les s u b s t a n c e s m i n é r a l e s , p a r m i lesquelles 

l ' u n a h s e c h i m i q u e fait a i s é m e n t d é c o u v r i r l 'alu­

m i n e , indice de l 'alun. 

Falsification par le riz; pain hydrofuge. 

Ou a parfois fabriqué e n F r a n c e , et m ê m e à 

i ' a r i s , un pain en a p p a r e n c e é c o n o m i q u e , p a r le 

p r o c é d é suivant : on dé laye et on s o u m e t a la cu i s -

sou sept k i l o g r a m m e s et d e m i ou huit k i l o g r a m m e s 

de riz c o n c a s s é , d a n s cent t rente l i tres d'eau chauf­

fée à 100° , soit d i r e c t e m e n t , soit a u h a i n - m t i r i e , 

jusqu'à ce que le m é l a n g e f o r m e un e m p o i s fluide 

h o m o g è n e ; on le 'laisse re fro id ir à la t e m p é r a t u r e 

de 2 5 à 30° . On e m p l o i e cet te s o r t e d'empois pour 

p é t r i r cent c i n q u a n t e - s e p t k i l o g r a m m e s ( c o n t e n a n c e 

d'un s a c o r d i n a i r e ) de far ine avec les levains usuels . 

L e pé tr i s sage e x i g e plus de t e m p s , de travai l et de 

force ; m a i s enfin on obt ient une pâle de c o n s i ­

s tance o r d i n a i r e , quo ique c o n t e n a n t plus d'eau. 
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Le pain l u i - m ê m e , a p r è s la c u i s s o n , re l ient six ou 

sept cent ièmes d'eau de plus que le pain usuel des 

boulangers '. 

On reconnaî t fac i lement la f raude en pesant un 

morceau de pain r e p r é s e n t a n t les quanti tés m o y e n ­

nes de m i e et c r o û t e , et en le faisant d e s s é c h e r 

complètement à 1 0 0 o u m i e u x à 1 2 0 1 1 ; la perte de 

poids cons ta tée p a r les pesées avant et a p r è s la 

dessiccation indique s'il y avait e x c è s d'eau sur les 

trente-quatre ou t r e n t e - s i x c e n t i è m e s que le pain 

de lionne qualité r e n f e r m e . 

Je m e suis a s s u r é q u e , dans cette panif ica­

tion p a r t i c u l i è r e , le riz p o u r r a i t ê t re r e m p l a c é p a r 

de la fécule , ou p a r m ê m e de «la f a r i n e , rédui tes 

également en bouill ie c la ire ; c e n'en sera i t p a s 

moins une f raude si l'on vendait le pain a u p r i x 

ordinaire , m a i s on p o u r r a i t t o l é r e r cet te m é t h o d e 

de panification d a n s les m o m e n t s où le g r a i n 

m a n q u e , à la condi t ion de f ixer le p r i x en r a i s o n 

île la quanti té réel le de far ine ou de s u b s t a n c e s è c h e 

I . I l y a q u e l q u e s a n n é e s , u n b o u l a n g e r é t a b l i a u p r è s d e P a r i s 

v e n d a i t u n p a i n d ' a s s e z b e l l e a p p a r e n c e , f a b r i q u é d e c e t t e m a -

n i è r e , e t a u q u e l i l a v a i t d o n n é , s a n s d o u t e p o u r i n s p i r e r p l u s 

de c o n f i a n c e , l e n o m , p e u e n h a r m o n i e a v e c s a c o m p o s i t i o n , d e 

p a i n hydrafiige. L ' a u t o r i t é a d m i n i s t r a t i v e , s u r l 'av i s d u c o n s e i l 

d ' h y g i è n e d e l a S e i n e , c o n s e n t i t à l a i s s e r c o n t i n u e r c e t t e o p é r a ­

t i o n , à l a c h a r g e d e r é d u i r e le p r i x d e s i x p o u r c e n t . D è s l o r s l a 

s p é c u l a t i o n c e s s a , c a r e l l e n ' o f f r a i t p l u s d ' a v a n t a g e s , c o m p a r a t i ­

v e m e n t a v e c l e s o p é r a t i o n s d e la b o u l a n g e r i e o r d i n a i r e . 
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2 2 8 DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES. 

c o n t e n u e d a n s le pa in . Il y a u r a i t à ce la cet avan­

t a g e , que la p lupart des c o n s o m m a t e u r s habi tués à 

c o n s o m m e r un v o l u m e de pa in t r o p g r a n d pour 

une b o n n e a l imenta t ion se p r o c u r e r a i e n t ce volume 

sans a c c r o î t r e le déficit g é n é r a l et sans dépenser 

a u delà de la va leur qu'ils r e c e v r a i e n t . 

X I I . 

F B U I T S C H A R N U S O D S U C R É S . 

Melons. — Potirons. — Prunes . — A b r i c o t s . — Pêches. — 

Cerises. — Raisins. — Groseilles — Fraises . — Framboises. — 

F r u i t s conservés. 

L e c a d r e de ce t o u v r a g e ne n o u s p e r m e t t a n t pas 

de d é c r i r e les n o m b r e u s e s e spèces et var iétés de 

frui ts , ainsi que les p r é p a r a t i o n s spécia les dont 

ils sont l 'obje t , n o u s devons n o u s b o r n e r à faire 

c o n n a î t r e l eur inf luence g é n é r a l e dans l 'a l imenta­

t ion. L e s fruits m û r s p e u v e n t , sans a u c u n d o u t e , 

e x e r c e r une favorable inf luence s u r la santé des 

h o m m e s en c o n t r i b u a n t à v a r i e r et à r e n d r e plus 

a g r é a b l e l e u r n o u r r i t u r e , en in troduisant d'ailleurs 

des pr inc ipes s u c r é s , a r o m a t i q u e s , azotés et salins 

d a n s l e u r s ra t ions a l i m e n t a i r e s . 

Mais ces diverses s u b s t a n c e s r é p a r t i e s , en faibles 

p r o p o r t i o n s dans les sucs et les t i s sus , a c c o m p a ­

g n é e s t o u j o u r s de produi t s ac ides et de f e r m e n t s , 
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offrent des i n c o n v é n i e n t s rée l s l orsque l'on ^ e u t , 

bien à t o r t , faire s e r v i r les fruits à r e m p l a c e r u n e 

grande p a r t i e , quelquefo is m ê m e p r e s q u e la t o t a ­

lité de la n o u r r i t u r e habituel le . 

On se t rouve a l o r s c o n d u i t à i n g é r e r un v o l u m e 

considérable de c e s a l i m e n t s a q u e u x p o u r a t te indre 

l'équivalent nutr i t i f indispensable . Tandi s qu 'une 

proportion m o d é r é e de ces a l iments pouvait ê t re 

favorable à la s a n t é , en a joutant un c o m p l é m e n t 

utile de sucs a q u e u x , de sels a lcal ins et de m a ­

tières s u c r é e s , u n e c o n s o m m a t i o n t r o p forte et 

presque exclusive n e p e u t , a u c o n t r a i r e , offrir que 

des inconvénients . L ' e x c è s d'eau c o n c o u r t , dans 

ce c a s , avec l 'ac id i té , l a disposition à f e r m e n t e r , 

la qualité indigeste des tissus v é g é t a u x , m ô m e les 

plus faibles, à f a t i g u e r les o r g a n e s digestifs : les 

substances sol ides azotées (la viande ou ses c o n ­

génères) et les a l i m e n t s f a r i n e u x m a n q u e n t p o u r 

utiliser le suc g a s t r i q u e , les a g e n t s de la digestion 

des mat ières a n n l a c é e s et c e u x qui sont p r o p r e s à 

la digestion des s u b s t a n c e s grasses . 

Ainsi d o n c il y a défaut d 'a l iments solides azotés , 

gras et féculents ; e x c è s des a g e n t s n a t u r e l s de l ' or ­

ganisme dest inés à effectuer la d é s a g r é g a t i o n , l 'é-

mulsion et la dissolution de ce s a l i m e n t s ; entin 

excès d'al iments a q u e u x n'offrant que des qual i tés 

a l imentaires insuffisantes : telles sont les causes 

principales des d é s o r d r e s que l'on observe si g ê n é -
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ra len ient d a n s les fonct ions digestives d u r a n t la 

saison des fruits . De là ces dictons popula i res r é ­

p a n d u s d a n s les c a m p a g n e s , o ù les habitants 

c o m p t e n t s u r le r e t o u r de la sa ison des fruits 

p o u r ê t re p u r g é s s p o n t a n é m e n t . L e s fruits m a n g é s 

verts ou avant l e u r m a t u r i t é a g g r a v e n t tous ce s in­

c o n v é n i e n t s . 

M a l h e u r e u s e m e n t , ces s o r t e s de p u r g a t i o n s , sou­

vent intempest ives ou trop r é p é t é e s , d iminuent les 

forces et affaiblissent la santé des popula t ions . 

Des faits n o m b r e u x n e la issent a u c u n doute sur 

ce point . Nous en c i t erons u n e n t r e a u t r e s . 

Dans p lus ieurs local i tés viticoles de la Côle-d'Or, 

on avai t l 'habitude de l i m i t e r la n o u r r i t u r e des 

v e n d a n g e u r s à u n peu de soupe et de pa in , suppo­

sant qu'ils t r o u v e r a i e n t u n a m p l e et é c o n o m i q u e 

c o m p l é m e n t d a n s le rais in qu'ils c o n s o m m a i e n t 

à d i scré t ion . 

On s 'aperçut enfin que c e r é g i m e a l i m e n t a i r e 

était insuffisant p o u r souten ir l e u r s forces et ne 

l e u r p e r m e t t a i t d ' a c c o m p l i r que peu de travail . On 

essaya d'ajouter une r a t i o n c o n v e n a b l e de v i a n d e , 

et b ientôt il fut cons ta té q u e , sous cette influence 

d'une a l imentat ion plus c o m p l è t e et m o i n s volumi­

n e u s e , l eur travai l produisa i t d a v a n t a g e et réal isait 

une vér i table é c o n o m i e . 

L e s fruits introduits en doses m o d é r é e s dans l'a­

l imentat ion peuvent , c o m m e n o u s l 'avons déjà d i t , 
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ulilenient v a r i e r la n o u r r i t u r e et la r e n d r e plus 

agréable ; il serai t d o n c bien à dés irer que l'on 

panant sans t r o p de dépense à les c o n s e r v e r d a n s 

les c a m p a g n e s , afin de m e t t r e ces p r é p a r a t i o n s 

économiques à la p o r t é e des ouvriers des f ermes . 

On a r r i v e r a sans pe ine a u but lorsque le p r i x 

du sucre s 'abaissera e n c o r e , et qu'il p o u r r a dès 

lors c o n c o u r i r p u i s s a m m e n t à l 'amél iorat ion de 

la santé des c lasses les plus n o m b r e u s e s des po­

pulations d a n s les c a m p a g n e s . 

Les fruits les plus a q u e u x , et plus ou m o i n s 

ac ides , tels que les c e r i s e s , les grosei l les ou l eur 

j u s , les p r u n e s , les a b r i c o t s , se conservent bien 

lorsque l'on peut les s o u m e t t r e à une cuisson et à 

une ôvapora l ion rap ides en c o n t a c t a v e c 2 5 à 

3 3 c en t i èmes de l e u r poids de s u c r e . 

Les p r é p a r a t i o n s ainsi obtenues non- seu lement 

sont plus a g r é a b l e s à m a n g e r et se conservent 

b ien, sur tout dans les endro i t s s e c s , m a i s e n c o r e 

elles sont plus n o u r r i s s a n t e s et plus sa lubres en 

raison d u s u c r e qu'elles cont iennent ; c a r le s u c r e 

constitue l'un des mei l l eurs a l iments r e s p i r a t o i r e s , 

e t , en a u g m e n t a n t la m a s s e de subs tance so l ide , 

il r end d'autant m o i n d r e la propor t ion d'acide , à 

poids égal de subs tance a l imenta ire . 
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X I I I . 

L É G U M E S H E R B A C É S . 

F e u i l l e s a l i m e n t a i r e s : c h o u x , c h i c o r é e s , l a i t u e s , c a r d o n s , é p i -

n a r d s , o s e i l l e . — G r a i n e s e t g o u s s e s v e r t e s : f è v e s , p e t i t s p o i s , 

h a r i c o t s v e r t s , e t c . — I n f l u e n c e d e s l é g u m e s h e r b a c é s d a n s la 

n o u r r i t u r e d e l ' h o m m e . — C o n s e r v a t i o n d e s l é g u m e s : n o u ­

v e a u x p r o c é d é s . 

Feuilles alimentaires. — Graines et gousses vertes. 

On peut c o m p r e n d r e sous la dénominat ion de 

l é g u m e s h e r b a c é s toutes les feuilles comest ib les et 

d 'autres part ies des plantes dont les tissus j eunes et 

t e n d r e s , f o r m é s de t r è s - m i n c e s m e m b r a n e s de ce l ­

lu lo se , r e n f e r m e n t d a n s leurs cel lules des sucs 

a b o n d a n t s en m a t i è r e s azotées et a u t r e s pr inc ipes 

a l i m e n t a i r e s . 

L a p lupart des v é g é t a u x à feuilles a l imenta ires 

sont soumis à cer ta ins p r o c é d é s de c u l t u r e qui 

m e t t e n t , p e n d a n t la d u r é e de l e u r déve loppement 

ou s eu l ement p e n d a n t que lques j o u r s avant de les 

c o u p e r , u n e p a r t i e de ces feuilles à l 'abri de la lu ­

m i è r e , o n évite ainsi la format ion de la m a t i è r e 

ver te , ou b ien on la fait d i spara î t re . 

L e but de ce t te m é t h o d e est facile à saisir : en 

effet, la subs tance ver te qui se développe sous l'in­

fluence de la l u m i è r e est très-souvent a c c o m p a g n é e 
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île sécrét ions o d o r a n t e s plus fortes ou de pr inc ipes 

vieeux , a c r e s , a m e r s ( c o m m e dans les tubercu le s 

verdis des p o m m e s de t e r r e ) , o u t r e q u e , dans 

ce c a s , les tissus a c q u i è r e n t une plus forte cons is ­

tance , ainsi qu'on le r e m a r q u e dans les feuilles 

Irès-verles des c h o u x , des la i tues , du cé ler i , des 

cardons et de p lus ieurs a u t r e s plantes comest ib les . 

Certaines feuilles r a p i d e m e n t développées sous 

l'influence d ' a r r o s a g e s fréquents offrent un tissu d é ­

licat et sont e x e m p t e s de pr inc ipes a m e r s , en e x c è s 

du moins : c'est ce que l'on r e m a r q u e re lat ivement 

aux épinards ; toute fo i s , ces feuilles t rès -ver tes p a ­

raissent e x e r c e r u n e ac t ion l é g è r e m e n t p u r g a t i v e , 

qui ne p e r m e t t r a i t pas de les in troduire en t r è s -

grande p r o p o r t i o n , sur tout si l'on en prolongeait, 

l 'usage, dans les ra t ions a l imenta ires . 

l u e ac t ion a n a l o g u e a l i e u , de la p a r t des 

feuilles ver tes de la b e t t e r a v e , sur les a n i m a u x qui 

s'en nourr i s s en t lors de la réco l te des r a c i n e s . On 

peut éviter cet te inf luence laxat ive , suivant l 'obser­

vation de M. D e c r o m b e c q u e , en s u p p r i m a n t les 

parties vertes du l imbe e t en donnant, a u x a n i m a u x 

seulement les pétioles ainsi que la n e r v u r e m é ­

diane, ou e n c o r e les feuilles sens iblement déco lo ­

rées et jaunies s u r le sol. 

Certains produi t s r é c e m m e n t formés ou n o n en­

core développés c o m p l è t e m e n t , tels que les fèves 

non mûres, les petits pois et les haricots verts, n'ont 
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qu'une c o l o r a t i o n ver te peu i n t e n s e , et sont exempts 

d ' a m e r t u m e et d'action p u r g a t i v e . 

Influence des légumes herbacés dans la nourriture 

de l'homme. 

Tout ce que n o u s avons dit de l'effet favorable 

des frui ts e m p l o y é s en doses m o d é r é e s dans l'ali­

m e n t a t i o n , n o u s p o u r r i o n s le r é p é t e r ici en l'appli­

quant a u x l é g u m e s h e r b a c é s , que l'on peut m ê m e 

faire e n t r e r en plus fortes p r o p o r t i o n s d a n s le r é ­

g i m e a l i m e n t a i r e . 

N o n - s e u l e m e n t ces l é g u m e s p e r m e t t e n t de varier 

les f o r m e s , la c o n s i s t a n c e , la saveur des a l i m e n t s ; 

ils p e r m e t t e n t e n c o r e d'en v a r i e r la composi t ion 

m ê m e en y c o m p r e n a n t des subs tances abondantes 

e n e a u , en sels a l c a l i n s , c a l c a i r e s et m a g n é s i e n s , 

m i n é r a u x et v é g é t a u x , et d 'assoc ier ainsi en justes 

p r o p o r t i o n s les v i a n d e s , le p a i n , le r i z , le m a ï s , 

les g r a i n e s des l é g u m i n e u s e s , e t c . 

L e s effets utiles des l é g u m e s h e r b a c é s sont de­

venus m a n i f e s t e s , sur tout d a n s l e u r appl icat ion au 

r é g i m e a l i m e n t a i r e à bord- des va i s seaux : on a 

r e c o n n u que les gens de m e r pouvaient se m a i n t e ­

n i r e n b o n n e santé lorsqu'i ls avaient ces al iments 

à l e u r disposi t ion, et qu'ils en faisaient u s a g e pour 

v a r i e r l e u r n o u r r i t u r e en m ê m e t e m p s que p o u r la 

r e n d r e plus a g r é a b l e . Dans les c i r c o n s t a n c e s où 

soit u n e p a r t i e , soit la totalité du p e r s o n n e l des 
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équipages, se trouvai t pr ivée de ces a l iments d u r a n t 

une longue t r a v e r s é e , on voyait habi tue l l ement sé­

vir des affections spécia les , et n o t a m m e n t le s c o r b u t . 

On doit e s p é r e r que ce s malad ies ce s seront de 

décimer les équipages de la m a r i n e depuis que l'on 

peut se p r o c u r e r à b o r d des n a v i r e s , des ra t ions 

abondantes d'eau douce ou distillée et que l'on 

est p a r v e n u , plus r é c e m m e n t , à e m b a r q u e r des 

approvis ionnements de l é g u m e s p r é p a r é s p a r voie 

île dessiccation et suscept ib les , a p r è s une longue 

conservat ion , de r e p r e n d r e dans l'eau p r e s q u e 

' toute l eur f ra î cheur pr imit ive . 

ronserxa i i on des légumes : nouveaux procédés. 

Le p r o c é d é d'Appert p e r f e c t i o n n é , tel que n o u s 

l'avons décr i t plus h a u t , p . 4 9 , .s'applique a v e c 

succès à la conservat ion des l é g u m e s ; m a i s il eu 

augmente le poids p a r les l iquides in terposés et 

les vases h e r m é t i q u e m e n t c los d a n s lesquels on 

renferme c e s p r é p a r a t i o n s . L a v a l e u r des vases 

et le p r i x des t r a n s p o r t s r e n d e n t , en o u t r e , c e p r o ­

cédé t r o p dispendieux p o u r le plus g r a n d n o m b r e 

des c o n s o m m a t e u r s . 

On avait depuis l o n g t e m p s c h e r c h é les m o y e n s 

de rédu ire le poids de ces c o n s e r v e s en o p é r a n t la 

dessiccation des l é g u m e s ; niais a lors la c h a l e u r de 

l'étuve a l téra i t la s a v e u r et les propr ié tés de ces 

a l i m e n t s ; d 'a i l l eurs , le g r a n d vo lume qu'ils o c c u -

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



paient e n c o r e rendai t difficile l e u r e n u n a g a s i n e -

inent à t e r r e c o m m e l e u r a r r i m a g e dans les na ­

v ires ; ils res ta ient exposés , p a r de larges surfaces , 

à toutes les a l t éra t ions que l 'a ir plus ou moins 

h u m i d e , et la l u m i è r e , peuvent e x e r c e r sur les 

subs tances végéta les . 

M. M a s s o n , j a r d i n i e r en c h e f de la Société impé­

r ia le et c e n t r a l e d 'hort icu l ture , est parvenu à 

v a i n c r e ces difficultés en o p é r a n t , a p r è s l 'éplucbage 

o r d i n a i r e , u n e prompte , dess iccat ion p a r des courants 

d'air chauffés assez m o d é r é m e n t p o u r éviter de 

c o a g u l e r l 'a lbumine et de c h a n g e r la saveur et la 

c o u l e u r des plantes ; le poids s'est t r o u v é réduit 

de 1 0 0 part ies à 9 , 1 1 ou 1 3 , re la t ivement aux. lé­

g u m e s h e r b a c é s , et à 2 0 ou 2 2 , quant a u x p o m ­

m e s de t e r r e . 

L ' inventeur a c o m p l é t é la solution du p r o b l è m e 

en rédui sant en outre le v o l u m e des huit dixièmes 

e n v i r o n , p a r u n e c o m p r e s s i o n sous la pres se h y d r a u ­

l i q u e , en met tant d'ail leurs ce s l é g u m e s pressés sous 

la forme nouvel le de p laques r e c t a n g u l a i r e s de di­

m e n s i o n s f ixes , c o r r e s p o n d a n t e s à une ou plusieurs 

r a t i o n s ; ce s p l a q u e s , auss i pesantes que le bois ( o u 

a y a n t une densité de 0 , 4 0 0 à 0 , 5 0 0 ) , sont envelop­

pées de p a p i e r col lé et mises dans des caisses de fer-

b lanc p o u r ê t re t r a n s p o r t é e s ou e m b a r q u é e s 1 . On 

1 . U n e t a b l e t t e d e 2 0 c e n t i m è t r e s e n c a r r é , e t d e I V ' i O à 1 e , G O 

d ' é p a i s s e u r , p è s e O k , 5 0 0 e n v i r o n , e t r e p r é s e n t e u n e d e n s i t é 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



livre les tablet tes s i m p l e m e n t r e c o u v e r t e s d'une 

mince feuille d'étain p o u r les a p p r o v i s i o n n e m e n t s 

de m é n a g e . 

Les p o m m e s de t e r r e , p r é a l a b l e m e n t lavées et 

pe lurées , sont d é c o u p é e s d'un seul coup en petits 

pr i smes , p a r u n e m p o r t e - p i è c e , é chaudées un i n ­

stant, puis de s séchées et soumises à la p r e s s e , 

après un l éger a m o l l i s s e m e n t dans l 'air h u m i d e . 

Les fèves, les pois et les h a r i c o t s i n c o m p l è t e m e n t 

mûrs doivent é g a l e m e n t ê t r e é c h a u d é s p e n d a n t une 

minute dans l 'eau boui l lante avant le s é c h a g e . 

Si l'on pro longea i t p e n d a n t quelques m i n u t e s 

l ' é chaudage , la fécule a m y l a c é e serait g o n f l é e , ses 

grains soudés f o r m e r a i e n t un e m p o i s , et l 'a lbu­

mine serait c o a g u l é e ; de telle sorte que ces fèves, 

après la d e s s i c c a t i o n , a u r a i e n t acquis u n e cohés ion 

qui s 'opposerait à la p é n é t r a t i o n de l ' e a u , et p a r 

conséquent à la cu i s son . 

MM. Chollct et Cie , qui ont réal isé en g r a n d l'in­

vention p r é c i t é e , p r é p a r e n t les l é g u m e s s é p a r é s , 

ou réun i s de façon à c o m p o s e r des ju l iennes et 

d'autres r a t i o n s a l i m e n t a i r e s c o m p o s é e s . 

On trouve d a n s l e u r é tabl i ssement , en tablettes e n -

de 0 , 5 à 0 , 6 . C e t t e t a b l e t t e c o m p r e n d v i n g t r a t i o n s , a y a n t 

c h a c u n e 4 c e n t i m è t r e s d e l a r g e , 5 d e l o n g , e t 1 , 5 d ' é p a i s s e u r . 

On vo i t q u e d ' a p r è s c e s d o n n é e s u n e c a i s s e d e f e r - b l a n c a y a n t 

u n e c o n t e n a n c e d ' u n m è t r e c u b e p e u t r e n f e r m e r v i n g t - c i n q m i l l e 

r a t i o n s p e s a n t c h a c u n e 2 5 g r a m m e s , e t r e p r é s e n t a n t 2 0 0 g r a m ­

m e s de l é g u m e s f r a i s . 
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l ières o u d é c o u p é e s à la scie m é c a n i q u e , des choux 

p o m m é s , des c h o u x h r o c o l i s , des c h o u x - f l e u r s , 

des é p i n a r d s , de l 'osei l le , du p e r s i l , du cerfeuil , 

des la i tues , des t r a n c h e s de c a r o t t e s , de betteraves, 

de n a v e t s , de p o t i r o n s , des petits pois et des hari­

co t s v e r t s , d e s p o m m e s de t e r r e , enfin des fèves et 

des h a r i c o t s f lageolets d e m i - m û r s . 

L o r s q u ' o n veut s o u m e t t r e à la cuisson qiielques-i 

unes de ce s c o n s e r v e s s imples ou c o m p o s é e s , il 

faut d ' a b o r d l e u r r e n d r e l 'eau que les l égumes ont 

p e r d u e à la d e s s i c c a t i o n ; on y parv ient sans peine 

en les t e n a n t i m m e r g é e s dans l 'eau froide pendant 

s i \ , hui t o u d i x h e u r e s , ou dans l 'eau tiède pen­

dant q u a t r e o u s ix h e u r e s : au b o u t de ce t emps , les 

l é g u m e s ont r e p r i s , en se gonf lant b e a u c o u p , leur 

v o l u m e , l e u r s f o r m e s et s e n s i b l e m e n t leurs cou­

l e u r s n a t u r e l l e s . On peut dès lors les faire cuire 

suivant les m é t h o d e s usuelles, en y a joutant les con­

d iments o r d i n a i r e s . 

Dans la fabrique de MM. Chollet et C ie , la pro ­

duct ion en v i n g t - q u a t r e h e u r e s , dans la saison fa­

v o r a b l e , c o r r e s p o n d à l 'emploi de c inq mille kilo­

g r a m m e s de l é g u m e s , d o n n a n t a p r è s l 'épluchage 

de trois mille six cent s à q u a t r e mille k i l o g r a m m e s , 

qui se réduisent à six c e n t s k i l o g r a m m e s p a r la 

dess iccat ion m é t h o d i q u e . Cette dess iccat ion exige 

c inq c e n t c i n q u a n t e k i l o g r a m m e s de houille pour 

le chauffage de l 'a ir d a n s trois g r a n d s ca lor i fères ; 
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il faut en outre b r û l e r cent c inquante k i l o g r a m m e s 

de houille p o u r p r o d u i r e la v a p e u r qui t r a n s m e t la 

force a u x presses h y d r a u l i q u e s , a u x scies c i r c u l a i ­

res , a u x l i r e - s a c s , e t c . On utilise les rés idus o u 

épluchures en les faisant e n t r e r dans les rat ions ali­

mentaires des v a c h e s , des m o u t o n s et des l a p i n s ' . 

Le déve loppement de l ' industrie c r é é e p a r 

MM. Masson et Chollet s e r a favorable à l ' in troduc­

tion des g r a n d e s cu l tures m a r a î c h è r e s dans les 

c a m p a g n e s , l orsque les p r i x des t e r r a i n s , des e n ­

grais et de la m a i n - d ' œ u v r e y seront peu élevés. 

Les conserves ob tenues é c o n o m i q u e m e n t dans 

ces condit ions faci l i teront b e a u c o u p les approv i ­

s ionnements et l 'emploi en toute saison des p r o ­

duits v é g é t a u x ; elles e x e r c e r o n t une h e u r e u s e in ­

fluence sur la santé des gens de m e r . Aussi n e 

sera - l -on pas é tonné d 'apprendre que déjà les a d ­

ministrat ions de la m a r i n e en F r a n c e , en A n g l e -

1. L e s g o u s s e s o u cosses d e s p o i s v e r t s o u d e s p e t i t s p o i s s o n t 

t r è s - f a v o r a b l e s à t a n o u r r i t u r e d e s v a c h e s l a i t i è r e s , t a n d i s q u e l e s 

g r a n d e s f e u i l l e s v e r t e s e t l e s g r o s s e s n e r v u r e s o u c ô t e s d e s c h o u x 

ne d o i v e n t e n t r e r q u ' e n f a i b l e d o s e d a n s l e u r s r a t i o n s . O n a r e ­

m a r q u é q u e l e s é p l u c h u r e s d ' o i g n o n s e t d e p o i r e a u * c o m m u n i ­

q u e n t a u l a i t u n e s a v e u r d é t e s t a b l e , e t q u e l e s r é s i d u s d i t s q u e u e s 

d'asperges s o n t r e b u t é s p a r l e s a n i m a u x ; o n j e t t e c e s d e r n i e r s 

d é b r i s a u f u m i e r . L e s é p l u c h u r e s d e c a r o t t e s ( l e s o m m e t d e l a 

t è t e et l e s f e u i l l e s ) c o n v i e n n e n t p a r f a i t e m e n t à l a n o u r r i t u r e d e s 

l a p i n s ; a j o u t é e s e n a s s e z f o r t e p r o p o r t i o n à l e u r s a u t r e s a l i m e n t s , 

e l l e s c o m m u n i q u e n t à la c h a i r d e c e s a n i m a u x u n e s a v e u r t r è s -

a g r é a b l e . 
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t e r r e et en R u s s i e o n t adopté l 'usage de ces con­

serves . Il ne para i t pas d o u t e u x que les mêmes 

m o y e n s appl iqués à la préparat ion des diverses 

p lantes médic ina le s n e p e r m e t t e n t de p r é s e r v e r 

c e s produi t s , b e a u c o u p m i e u x qu'on n'a pu le faire 

e n c o r e , des diverses a l t érat ions s p o n t a n é e s , et no­

t a m m e n t de c o n s e r v e r les a r ô m e s essentiels de la 

p lupart d 'entre e u x ; p a r là o n v iendra sans doute 

e n aide a u x appl icat ions m é d i c a l e s , et l'on rendra 

u n n o u v e a u service à l ' h u m a n i t é . 

X I V . 

CHOCOLAT , C A F É , T I l É . 

On peut r a n g e r d a n s u n e c lasse à p a r t les ali­

m e n t s a r o m a t i q u e s et s u c r é s , c h o c o l a t , ca fés , t h é , 

qui e n t r e n t , p o u r u n e p r o p o r t i o n c o n s i d é r a b l e , 

d a n s les ra t ions nutr i t ives des populat ions . 

CHOCOLAT. 

E t a t naturel du c a c a o . — Composition du cacao . — Qualités nu­

tritives. — Variétés. — Préparation du cacao . — Préparation du 

chocolat . — Altérations spontanées. —Fals i f icat ions du cacao. 

— Falsifications du chocolat . — Rôle du cacao et du chocolat 

dans l'alimentation. 

État naturel du cacao. 

L a base de la p r é p a r a t i o n a l i m e n t a i r e c o n n u e 

sous le n o m de c h o c o l a t est l ' a m a n d e du fruit du 
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cacaotier ( T h é o b r o m a c a c a o , des mots g r e c s ; 6EO'Ç, 

dieu; Pp5i.ua, n o u r r i t u r e ) . 

Le c a c a o t i e r cro î t s p o n t a n é m e n t dans les forêts 

humides de l ' A m é r i q u e m é r i d i o n a l e et du M e x i q u e , 

dans les distr icts de C a r a c a s et de Venezue la . On l'a 

introduit d a n s les Ant i l les , à B o u r b o n , e t c . Ses 

fruits p r é c i e u x offrent d ix cô tes m a m e l o n n é e s , et 

cont iennent d a n s u n e seule loge c e n t r a l e les gra ines 

groupées a u c e n t r e , p r é s e n t a n t c h a c u n e l 'enve­

loppe c r u s t a c ô e qui r e n f e r m e l ' a m a n d e . 

L e s E s p a g n o l s o n t t r o u v é , en 1 5 2 0 , l 'usage du 

c a c a o et du c h o c o l a t , établi de t e m p s i m m é m o r i a l 

au M e x i q u e , et ils l 'ont i m p o r t é en E u r o p e où il 

s'est r a p i d e m e n t déve loppé . C e p e n d a n t a u j o u r d ' h u i 

In c o n s o m m a t i o n du c a c a o en F r a n c e ne dépasse 

pas trois ou q u a t r e mil l ions de k i l o g r a m m e s ; on e m ­

ploie p o u r sa p r é p a r a t i o n d e u x ou trois mil l ions de 

k i l o g r a m m e s de s u c r e r e p r é s e n t a n t de c inq à sept 

millions de choco la t . 

Composition du cacao. 

D'après u n e a n c i e n n e analyse que l'on cro i t ê t r e 

de L a m p a d i u s , et qui n e diffère p a s b e a u c o u p de 

l'analyse r é c e n t e faite p a r M. B o u s s i n g a u l t , on peut 

se faire u n e idée assez e x a c t e de la compos i t ion du 

c a c a o . On c o m p l é t e r a i t ces not ions en consu l tant 

1ns r e c h e r c h e s de M. Cheval ier et de M. P o m m i e r , 

celles d'une c o m m i s s i o n sani ta ire de L o n d r e s , 

95 p 
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enfin les déterminations que j'ai faites, de mon 

côté , avec M. Poinsot. 

C o m p o s i t i o n d u u a c a o d ' a p r t ' - s -

I . a m p a d ' u s , i M . H o u s s i i i g a u U . 

Matière grasse (beurre do 
cacao) 5 3 , 1 0 i ï 

A l b u m i n e . . 1 7 , 5 0 2 0 
Théohromine (caféine) 2 

Gomme acide et j 
Gomme 7 , 7 5 traces île ma- ) 6 

tièretrcs-amère. ) 
Cellulose et l i -

Amidon 1 0 , 9 1 grieux 
Principe colorant rouge. 2 Subst . minérales. 4 
Eau 4 , 7 8 1 1 

1 0 0 4 0 0 

Outre l'albumine, l'analyse de Lampadius in­

dique, sous le nom de fibrine, une matière azotée 

formant 0 , 9 ou moins d'un centième du poids total. 

L'analyse de M. Boussingault a été faite sur une 

espèce nouvelle amôre très-aromatique, dite cacao 

montaraz, découverte dans les forêts de Muzo 

( Nueva Grenada ). Les amandes n'avaient pas été 

débarrassées de leur coque avant l'analyse. 

M o l i è r e c r u s s e o u b e u r r e d e c a c a o d ' a p r è s l e s e s s a i s d e : 

M . C h e v a l i e r , M . P o m m i e r . 

Cacao maragnan 5 6 5 5 
Cacao caraque 5 5 5 0 
Cacao maracaïbo 5 1 5 0 
Cacao d e s î l e s 4 5 
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Plusieurs ch imis t e s n'ont p u t r o u v e r d ' a m i d o n 

dans le c a c a o , d 'autres n'en ont r e n c o n t r é que d e s 

traces, d 'autres enfin en ont indiqué j u s q u ' à di \ . 

pour cent . 

11 ne saura i t r e s t e r le m o i n d r e doute à c e t é g a r d 

pour les o b s e r v a t e u r s habi tués à l 'usage du m i ­

croscope; c a r la p r é s e n c e de l 'amidon s'y m a n i f e s t e 

constamment en p r o p o r t i o n s t r è s - n o t a b l e s , m a i s 

en granules t rès -pe t i t s : ils ont à pe ine u n d i a ­

mètre égal à u n s i x i ème o u un h u i t i è m e d u d i a ­

mètre des g r o s g r a i n s de la fécule des p o m m e s d e 

t e r r e , ou a u t iers env iron d u d i a m è t r e des g r a i n s 

d'amidon du b lé . On peut d o n c a i s é m e n t c o n s t a t e r 

sous le m i c r o s c o p e la p r é s e n c e des fécules é t r a n ­

g è r e s , o u r e c o n n a î t r e l 'amidon n a t u r e l du c a c a o . 

J'ai c o n s t a t é , en o u t r e , que ces g r a n u l e s ont la 

propriété de p e r d r e r a p i d e m e n t la t e in ture violette 

que l'iode l e u r c o m m u n i q u e , tandis que la c o l o r a ­

tion pers iste lorsqu'el le es t due à la fécule d e 

la p o m m e de t e r r e ou à l 'amidon de la f a r i n e . 

L a c o m m i s s i o n sani ta ire de L o n d r e s 1 a r e c o n n u 

éga lement la p r é s e n c e des g r a n u l e s a m y l a c é s d a n s 

les c a c a o s à l'état n o r m a l , et a t r o u v é des p r o p o r -

1 . A s s o c i a t i o n l i b r e q u i s ' e s t f o r m é e s p o n t a n é m e n t e n 1 8 6 f 

d a n s l a v u e d e d é c e l e r l e s f r a u d e s c o m m e r c i a l e s s u r l e s s u b s t a n ­

c e s a l i m e n t a i r e s : s e s r e c h e r c h e s o n t é t é p u b l i é e s d a n s l a L a n ­

cette (the L a n c e t ' , j o u r n a l d e m é d e c i n e , d e p h y s i o l o g i e , d e c h i ­

r u r g i e , d e c h i m i e , d e c r i t i q u e , d e l i t t é r a t u r e & t d e n o u v e l l e s a r t -

g l a i s e s e t é t r a n g è r e s . 
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lions notables ( d e 15 à 4 0 p o u r cent ) de fécules o u 

de m a t i è r e s a m y l a c é e s (fécules de p o m m e s de t e r r e , 

de m a r a n t a a r u n d i n a c e à , de s a g o u , de b a l a i e s , de 

c a n n a g i g a n t e a , far ine de b l é , e t c . ) d a n s la p lu­

p a r t des échant i l lons de c a c a o en p o u d r e , en t r o -

chisques , en g r a i n s , et des choco la t s débités à L o n ­

d r e s . 

Qualités nutritives. 

E n voyant l ' a m a n d e du c a c a o p r é s e n t e r dans sa 

compos i t ion i m m é d i a t e plus de m a t i è r e azotée que 

la far ine d u f r o m e n t , vingt fois plus env iron de 

m a t i è r e g r a s s e , u n e p r o p o r t i o n notab le d ' a m i d o n , 

et un a r o m e a g r é a b l e qui p r o v o q u e l 'appét i t , on 

est tout disposé à a d m e t t r e que ce t t e s u b s t a n c e est 

douée d'un é m i n e n t pouvo ir nutrit i f . L ' e x p é r i e n c e 

d irec te a p r o u v é d'ail leurs qu'il en est r é e l l e m e n t 

ainsi . E n effet, le c a c a o , i n t i m e m e n t m é l a n g é a v e c 

u n poids éga l o u les d e u x t iers de son poids de 

s u c r e , f o r m a n t a l o r s le produi t b i e n c o n n u sous le 

n o m de c h o c o l a t , cons t i tue un a l i m e n t subs tan­

tiel en toutes c i r c o n s t a n c e s et capab le de souten ir 

les forces p e n d a n t les v o y a g e s . Nous v e r r o n s plus 

loin c o m m e n t on peut a p p r é c i e r la v a l e u r n u t r i ­

tive d u c a c a o et du c h o c o l a t . 

Variétés. 

L e s produ i t s a l i m e n t a i r e s l ivrés a u c o m m e r c e 

sous les d é n o m i n a t i o n s de c a c a o et de choco la t dif-
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f e r a i t b e a u c o u p , suivant les c i rconstances de la 

végétation des c a c a o t i e r s , l 'exposi t ion, le s o l , l a 

cu l ture , la réco l l e et la c o n s e r v a t i o n . On ne c o n ­

naît cependant qu'une seule tr ibu botanique de 

véritables c a c a o t i e r s , c o m p r e n a n t les espèces Théo­

broma cacao d ' A m é r i q u e , T. guiane.nsis, de la 

Guyane; T. cariba, des Indes occ identa l e s ; T. bi­

color, de l 'Amér ique du sud . 

Le cacao caraque le plus e s t imé se récolte p r i n c i ­

palement sur la cô te de C a r a c a s et dans la p r o ­

vince de N i c a r a g u a a u Mexique. Il est plus g r o s , 

plus a r r o n d i et plus doux que les a u t r e s sortes . 

be cacao des îles n o u s vient des Anti l les , des îles 

de F r a n c e et de B o u r b o n . Moins g r o s , plus dé ­

primé que le p r é c é d e n t , il est plus a m e r , plus 

onctueux , et se r a p p r o c h e b e a u c o u p des c a c a o s 

Maragnan, Guayaqui l et S u r i n a m . L e s plus g r a n d e s 

différences e n t r e les qualités des c a c a o s et des c h o ­

colats que l'on en c o m p o s e dépendent non-seule­

ment des condi t ions c i - d e s s u s , m a i s encore des 

soins donnés à la p r é p a r a t i o n et à la conservat ion 

des a m a n d e s . 

Préparation du cacao. 

Dans les l ieux de p r o d u c t i o n , on brise les fruits , 

dont la pulpe est ac ide et l é g è r e m e n t s u c r é e , 

lorsqu'ils sont m û r s ; l eur cou leur est verdàtre 

pâle ou violette r o u g e â t r e ; ils se détachent a lors 
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a i s é m e n t de l ' a r b r e . On en ex tra i t les a m a n d e s , 

g r o u p é e s a u n o m b r e de vingt à v ingt-c inq dans 

c h a q u e fruit. On expose les g r a i n e s a u solei l , puis 

o n les r é u n i t tous les so irs en t a s , à l 'abri sous 

«les h a n g a r s . L a m a s s e s'échauffe b e a u c o u p p a r 

su i t e de la f e r m e n t a t i o n , qu'il n e faudrait pas la is­

s e r p r o l o n g e r t r o p l o n g t e m p s . On étend de nou­

v e a u ces g r a i n e s p e n d a n t la j o u r n é e . L o r s q u e la 

dess iccat ion est a c h e v é e , le poids des a m a n d e s a 

d i m i n u é de q u a r a n t e - c i n q à c i n q u a n t e p o u r cent . 

On peut a lors les e x p é d i e r . Parfo i s on r e c o u v r e 

les fruits de t e r r e p o u r m o d é r e r la f e r m e n t a t i o n . 

L e s a m a n d e s deviennent a lors plus b r u n e s , plus 

d o u c e s , et se dés ignent sous le n o m de c a c a o t e r r é . 

O n les dessèche é g a l e m e n t a u soleil avant de les 

e x p o r t e r . 
Préparation du chocolat. 

On nettoie é n e r g i q u e m e n t les a m a n d e s dans un 

h luto ir . Il est bon de m é l a n g e r u n e sor te de c a c a o 

qua l i t é a r o m a t i q u e avec u n e a u t r e plus o n c t u e u s e 

p o u r faciliter l 'opération u l t é r i e u r e du b r o y a g e . 

L a p r e m i è r e opérat ion se fait à l 'aide d'un c y ­

l indre ou b r û l o i r a c a f é ; elle consiste d a n s u n e t o r ­

ré fac t ion l é g è r e et t r è s - g r a d u é e , qui dessèche et 

r é d u i t le v o l u m e de l ' a m a n d e en r e n d a n t friable 

l a c o q u e ou enve loppe c r u s t a c ô e . 

L o r s q u e le c a c a o , torréf ié à p o i n t , est r e t i r é du 

c y l i n d r e et re fro id i , on le passe e n t r e d e u x c y l i n -
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(1res a r m é s de b r o c h e s ou de c lous en fer , qui c o n ­

cassent les coques et facil itent l e u r expuls ion p a r 

un vannage . Il faut , en o u t r e , t r i e r et en lever les 

germes . 

Le c a c a o , ainsi m o n d é de ses enveloppes et de 

ses g e r m e s , est plus c o m p l è t e m e n t s é c h é d a n s 

une bas s ine , puis s o u m i s à u n b r o y a g e dans u n 

mort ier p r é a l a b l e m e n t chauffé p a r quelques c h a r ­

bons , ou m i e u x e n c o r e p a r une, double enve loppe 

dans laquelle c i rcu le la v a p e u r . 

Dès que la n iasse est b ien amol l i e p a r le c h o c 

du pilon et p a r la c h a l e u r qui liquéfie la m a t i è r e 

g r a s s e , sans ce s ser de b r o y e r , o n y a joute le 

sucre p a r p o r t i o n s , de m a n i è r e à e n t r e t e n i r la 

demi-lluidilé de la p â t e . 

On achève ensuite le b r o y a g e dans des moul ins 

à cyl indres o p é r a n t c o m m e des l a m i n o i r s ( c e u x 

de M. l i e r m a n n n o t a m m e n t ) ou r o u l a n t sur u n e 

plate-forme qu'on entret ient c h a u d e ; ou b ien on 

remplace les cy l indres p a r des c ô n e s r o u l a n t et se 

développant sur u n e p l a t e - f o r m e c i r c u l a i r e en 

grani t . 

Ce b r o y a g e m é c a n i q u e p a r m a c h i n e à v a p e u r est 

facilité à l 'aide des c o u t e a u x r a m a s s e u r s , qui r a ­

m è n e n t sans cesse la pâte sous les m e u l e s , c y ­

lindres ou c ô n e s . 

L o r s q u e la division est p r è s de son t e r m e , on 

ajoute les a r o m a t e s : les gousses de vanil le , qui 
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donnent l ' a r ô m e le plus g é n é r a l e m e n t es t imé , doi­

vent d 'aLord ê t re divisées à par t en t r a n c h e s m i n ­

ces à l'aide de c i s e a u x , puis b r o y é e s en l e s . m é l a n -

geant^avec du s u c r e b l a n c , dont les c r i s t a u x facili­

tent le déch i rement du tissu végéta l . 

L e s é c o r c e s de c a n n e l l e , l orsqu'on veut les a jou­

ter à la p â t e , doivent ê t re é g a l e m e n t rédui tes d'a­

b o r d en p o u d r e fine. 

A p r è s l 'addition des a r o m a t e s et l e u r m é l a n g e 

i n t i m e , on p r o c è d e a u m o u l a g e de la pâte en se ­

c o u a n t les m o u l e s p o u r fa ire m i e u x p é n é t r e r la 

subs tance amol l i e , ce l te o p é r a t i o n peut aussi 

s ' exécuter m é c a n i q u e m e n t : L e choco la t devient dur 

en se re fro id i s sant ; il p r e n d u n p e u de r e t r a i t , 

de sor te qu'il est facile de le d é m o u l e r p o u r le 

l ivrer a u x c o n s o m m a t e u r s . 

S o u v e n t , l or squ 'on veut faire des approv i s ion­

n e m e n t s , on cou le le c h o c o l a t dans de g r a n d s 

m o u l e s , de façon à le m e t t r e sous f o r m e de t r è s -

. grosses b r i q u e s ou pains v o l u m i n e u x ; il se c o n ­

serve m i e u x ainsi d a n s u n endro i t s ec qu'à l'état 

de c a c a o torréf ié ou de m e n u e s t a b l e t t e s , qui p e r ­

d r a i e n t plus vite l e u r a r ô m e . 

Dans c e r t a i n e s c o n t r é e s , o n vend le c a c a o s im­

p l e m e n t rédui t en p o u d r e à froid, a p r è s l 'avoir t o r ­

réfié et m o n d é ; c'est e n c o r e u n e hab i tude assez 

g é n é r a l e en A n g l e t e r r e , m a i s qui c e s sera p r o b a b l e ­

m e n t l o r s q u e la populat ion a u r a pu c o m p a r e r ce 
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produit g r o s s i e r , difficile à c o n s e r v e r , sujet à 

beaucoup de m é l a n g e s , a v e c la p r é p a r a t i o n plus 

dèficate du c h o c o l a t , que plus ieurs m a n u f a c t u r i e r s 

français s 'occupent depuis d e u x a n s d'y i n t r o d u i r e . 

Altérations spontanées. 

D:.ns toutes les phases de l e u r e x t r a c t i o n et de 

leurs divers a p p r ê t s , les a m a n d e s du c a c a o t i e r sonl 

sujettes à de n o m b r e u s e s a l térat ions : défaut de 

maturi té , e x c è s de f e r m e n t a t i o n , mo i s i s sures , p e r t e 

d'arome p a r le t r o p long s é j o u r en m a g a s i n , t o r ­

réfaction inéga le ou trop f o r t e , produ i sant des v a ­

peurs e m p y r e u m a t i q u e s , e t c . , e t c . Ces a l t érat ions 

variables du c a c a o expl iquent les qualités si d i ­

verses du c h o c o l a t , qualités qu'il serai t i m p o s ­

sible de d é t e r m i n e r ou d 'appréc ier e x a c t e m e n t au 

moyen de l ' ana lyse , c a r elles n e diffèrent g u è r e 

que p a r des modif icat ions des c o r p s à pe ine p o n ­

dérables qui c o m p o s e n t ou peuvent déve lopper 

l 'arôme. Ce n'est d o n c qu'à l'aide de la dégustat ion 

c o m p a r a t i v e , en c h e r c h a n t à b ien r e c o n n a î t r e 

l'odeur et la s a v e u r , que Ton parv ient à c la s ser 

les produifs du c a c a o et à l e u r a s s i g n e r leur va leur 

réelle. 

Falsifications du cacao. 

E n F r a n c e , on c o n s o m m e r a r e m e n t J C c a c a c 

pulvérisé ou a g g l o m é r é en t r o c h i s q u e s / ttn Aifdto 

t e r r e , o n e n vend b e a u c o u p sous ci*s iriyïrt*»s t*:\ 
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sous les dés ignat ions suivantes : cjranulated o u g r a ­

n u l é , flake ou en f locons, rock ou en r o c h e , solu-

ble ou so lub le , dietetic ou d i é t é t ique , homœopathic 

ou h o m œ o p a t h i q u e , en a joutant à c h a c u n d'eux 

quelque a u t r e adject i f c o m m e perfectionné ou de 

première qualité, ou de qualité supérieure, ou 

naturel, ou très-pur, o u extra-soluble. S u r 

s o i x a n t e - d i x échant i l lons p o r t a n t ces dés ignat ions 

var iées , la c o m m i s s i o n san i ta ire de L o n d r e s on 

a t r o u v é t r e n t e - n e u f qui étaient c o l o r é s p a r de 

l 'ocre r o u g e . Cette fals if ication, g é n é r a l e m e n t peu 

d a n g e r e u s e , sans d o u t e , mais qui ne saura i t ê tre 

permise! , est facile à d é c o u v r i r : il suffit d'inciné­

r e r c o m p l è t e m e n t un échant i l lon. L e c a c a o n a t u ­

re l donne des c e n d r e s d'un b l a n c g r i s â t r e , tandis 

que les a u t r e s d o n n e n t des c e n d r e s de c o u l e u r 

o r a n g é e r o u g e â t r e ; on peut c o n s t a t e r la propor t ion 

en c o m p a r a n t le poids des c e n d r e s . 

L e plus g r a n d n o m b r e '48 s u r 5 0 ) des m ê m e s 

c a c a o s essayés contena ient de la fécule de p o m m e s 

de t e r r e , de c a n n a g i g a n t e a ou de m a r a n t a a r u n -

d i n a c c a , ou de la far ine . 11 a été facile de d é c o u ­

v r i r cet te f raude ; c a r , sous le m i c r o s c o p e , les fé­

cules é t r a n g è r e s au c a c a o sont en g r a i n s ayant 

des formes Caractér i s t iques ; o n les voit d'ail leurs 

h o r s des cellules du t issu de l ' a m a n d e du c a c a o , 

et elles ont des d imens ions l inéa ires de q u a t r e à 

douze fois plus g r a n d e s . L e s p r o p o r t i o n s des le-

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



cales ou des farines a joutées se sont trouvées de 

cinq à c inquante p o u r cent . 

Ces m é l a n g e s , d i t - o n , sont utiles p o u r d o n n e r 

au cacao la p r o p r i é t é d'épaissir l or squ 'on le s o u ­

met à la coct ion d a n s l 'eau o u le lait . Cela est p o s ­

sible; ma i s , p o u r l e u r enlever le c a r a c t è r e de 

fraude, il conv iendra i t de v e n d r e ces p r é p a r a t i o n s 

en indiquant les s u b s t a n c e s qu'elles cont i ennent : 

autrement, on la i s sera t o u j o u r s c r o i r e que le p r i n ­

cipal but des m é l a n g e s a été d ' a u g m e n t e r le poids 

à l'aide d'un produi t m o i n s c h e r que le c a c a o , et 

par conséquent d ' a u g m e n t e r le bénéf ice . 

Une autre falsification cons is te à e x t r a i r e du 

cacao , p a r la pres s ion a c h a u d , u n e part ie de la 

matière g r a s s e ( b e u r r e de c a c a o ) , qui se vend à 

part trois ou q u a t r e fois plus c h e r que le c a c a o 

lu i -même, puis quelquefois de le r e m p l a c e r p a r 

une mat ière g r a s s e à bon m a r c h é (huile d'olives ou 

d'amandes d o u c e s , gra i s se de veau) . On peut r e c o n ­

naître cette f raude en é tendant le c a c a o pulvér isé 

en couche m i n c e s u r u n e ass i e t te , et en le t e n a n t 

pendant quinze j o u r s dans u n endro i t chaud ; les 

corps g r a s é t r a n g e r s a c q u i è r e n t a lors u n e r a n c i -

dilé qui indique leur p r é s e n c e à l 'odorat et au goût . 

On y parv iendra i t plus s û r e m e n t en e x t r a y a n t la 

matière grasse p a r l 'éther et en e x a m i n a n t ses p r o ­

priétés. 
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Falsifications du chocolat. 

L e s choco la t s de qualités in fér ieures sont sujets 

a u x m ê m e s falsifications que les c a c a o s , et on peut 

r e c o n n a î t r e c e s falsifications p a r les m o y e n s indi­

qués c i -des sus . E n F r a n c e , on t r o u v e plus r a r e m e n t 

dans le choco la t la fécule de p o m m e s de t e r r e o u la 

far ine , et j a m a i s on n'y t r o u v e les fécules exot iques . 

On était p a r v e n u chez n o u s , d a n s ces dern iers 

t e m p s , à m i e u x d é g u i s e r l ' introduct ion de la fécule 

en la s o u m e t t a n t p r é a l a b l e m e n t à u n e torré fac t ion 

l é g è r e ( a m i d o n gri l lé ) ou en la convert i s sant 

en d e x t r i n e ; ainsi p r é p a r é e ; elle est soluhle et ne 

peut épaiss ir le c h o c o l a t à la c u i s s o n , c o m m e le 

font la fécule et la f a r i n e , c a r a c t è r e qui p e r m e t de 

d é c o u v r i r a i s é m e n t le m é l a n g e . 

H e u r e u s e m e n t la solubilité de la d e x t r i n e dans 

l'eau froide la fait r e c o n n a î t r e plus fac i l ement en­

c o r e : il suffit effect ivement de r é d u i r e le choco lat 

en p o u d r e , de le dé layer dans dix fois env i ron son 

v o l u m e d'eau, et de v e r s e r le m é l a n g e s u r u n filtre. 

L e l iquide filtré d o n n e une c o l o r a t i o n violette in ­

tense lorsqu 'on y a joute quelques gouttes de s o l u ­

tion d' iode, tandis qu'il r e s t e r a i t l é g è r e m e n t j a u ­

n â t r e , si le choco la t était e x e m p t de d e x t r i n e . 

Rôle du cacao et du chocolat dans l'alimentation. 

L e c a c a o et le c h o c o l a t , en ra i son de l e u r c o i n -
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position é l é m e n t a i r e et de l 'addition de s u c r e di­

rectement ou i n d i r e c t e m e n t faite avant de les con­

s o m m e r , const i tuent des a l iments r e s p i r a t o i r e s ou 

capables d 'entretenir la c h a l e u r a n i m a l e p a r l 'ami­

don, le s u c r e , l a g o m m e , la m a t i è r e g r a s s e qu'ils 

contiennent ; c e sont aussi des a l iments favorables à 

l'entretien ou au d é v e l o p p e m e n t des sécré t ions adi­

peuses , en ra i son de la m a t i è r e g r a s s e ( b e u r r e de 

cacao) qui l eur est p r o p r e ; enfin ils peuvent c o n ­

courir à l 'entret ien et à l ' accro i s s ement de nos tis­

sus p a r les s u b s t a n c e s azotées c o n g é n è r e s , suscep­

tibles de s 'ass imiler . L ' a r o m c n a t u r e l et parfois celui 

(pie l'on y a joute (vanil le , c a n n e l l e , e t c . ) exci tent 

l'appétit et favorisent sans doute l 'action digestive. 

On c o m p l è t e souvent la r a t i o n a l i m e n t a i r e en y 

introduisant u n e quant i té plus ou m o i n s g r a n d e 

de p a i n , qui a u g m e n t e surtout les proport ions 

de la subs tance a m y l a c é e ou des a l iments r e s p i r a ­

toires. 

C A F É . 

E t a t n a t u r e l d u c a f é . — E x t r a c t i o n d u c a f é . — Q u a n t i t é s i m p o r ­

t é e s e n F r a n c e . — C o m p o s i t i o n d u c a f é . — P r é p a r a t i o n . — I n ­

f u s i o n . — E f f e t s d u c a f é d a n s l ' a l i m e n t a t i o n . — P r o p r i é t é s 

n u t r i t i v e s c o m p a r é e s . — V a r i é t é s c o m m e r c i a l e s . — C a f c d i t d e 

c h i c o r é e . — F a l s i f i c a t i o n s d u c a f é e n g r a i n s c r u s . — F a l s i f i c a ­

t i o n s d u c a f é t o r r é f i é e t m o u l u . — F a l s i f i c a t i o n s d e l a c h i c o r é e . 

État naturel du café. 

L a s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e que l'on dés igne sous 
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le n o m de ca l é est le p é r i s p e r m e du fruit de la 

plante appelée café ier [Co/fsea Arabica), de la fa­

mil le des R u b i a c é e s , t r ibu des Coffôacées. 

L ' a r b r e qui p o r t e ces fruits p o u r r a i t at te indre 

sept ou huit m è t r e s de h a u t e u r , si l'on ne préférait 

l 'étëter et f ixer sa h a u t e u r à u n m è t r e et demi ou 

à d e u x m è t r e s , dans la vue de facil iter la r é c o l t e . Il 

est o r i g i n a i r e de l ' A r a b i e , des env irons de la ville 

de Moka . L e s me i l l eurs produi t s v i ennent des bel­

les plantat ions situées vers la pointe de l 'Arabie . 

L e café ier n'est g u è r e cultivé que depuis u n siècle 

en A m é r i q u e , dans les Ant i l l e s , dans la Guyane et 

à l'île B o u r b o n , d'où n o u s v iennent la plus g r a n d e 

part i e de nos impor ta t ions 

Extraction du cafn'. 

L e fruit du café ier r e s s e m b l e à une cer i se ; sa 

c o u l e u r r o u g e et u n e saveur d o u c e a igre le t te a n ­

n o n c e n t sa m a t u r i t é : on cueil le les fruits en plu­

s ieurs fois , a u fur et à m e s u r e qu'ils mûr i s sent . 

Ces sor tes de cer i s e s c o n t i e n n e n t a u mi l ieu de la 

pulpe c h a r n u e d e u x , t ro i s ou q u a t r e g r a i n e s , plus 

g é n é r a l e m e n t d e u x , m a i s parfois une s e u l e , l o r s ­

que les a u t r e s ont a v o r t é ; de là les f o r m e s plus ou 

1 . U n h e c t a r e d e t e r r a i n d a n s l e s v a l l é e s d ' A r a g u a , p o r t a n t d e u x 

m i l l e c i n q c e n t s o i x a n t e p i e d s , d o n n e e u m o y e n n e d e u x m i l l e d e u x 

c e n t s o i x a n t e - d i x - h u i t k i l o g r a m m e s d e g r a i n e s s è c h e s , s u i v a n t 

M . d e H u m b o l d t . 
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moins déprimées des g r a i n s de café et la c o n f o r m a -

lion arrondie ovoïde q u e p r é s e n t e n t les gra ins qui 

se sont trouvés isolés d a n s c h a q u e fruit . 

On extrait suivant d e u x p r o c é d é s différents les 

j iérispermes, sortes de noyaux , p a r t i e la plus 

utile de ces f r u i t s ' . U n des m o y e n s d'extract ion 

consiste à é c r a s e r les fruits e n t r e d e u x c i j lndres ; 

on les laisse m a c é r e r p e n d a n t v i n g t - q u a t r e heures 

dans l 'eau, atin de les m i e u x d é b a r r a s s e r de la 

pidpe en les f ro t tant les u n s c o n t r e les a u t r e s ; on 

les étend ensuite p o u r les fa ire s é c h e r . Cette m a n i ­

pulation doit en lever u n e par t i e de la m a t i è r e a r o ­

matique, qui est e f fect ivement soluhle dans l 'eau. 

En mettant ainsi a u d e h o r s u n e pet i te quantité de 

la matière c o l o r a b l e , les g r a i n s o u p é r i s p e r m e s 

exposés à l'air p r e n n e n t u n e c o l o r a t i o n ver te . 

Le deux ième m o y e n cons i s te à é t e n d r e et à la isser 

sécher les cernes ; la pulpe et la d e u x i è m e e n v e ­

loppe , devenues f r i a b l e s , sont s é p a r é e s p a r un 

broyage et un v a n n a g e . On obt ient ainsi dt.; g r a i n s 

de café de c o u l e u r l é g è r e m e n t j a u n e ou à peine 

verdatre. 

Dans cer ta ines l o c a l i t é s , c o m m e a u x environs de 

Moka, ou laisse; m û r i r c o m p l è t e m e n t les fruits 

jusqu'à ce qu'ils pu i s sent t o m b e r et se d e s s é c h e r 

i . L a p u l p e s u c r é e e s t q u e l q u e f o i s , m a i s r a r e m e n t , u t i l i s é e 

p o u r p r é p a r e r p a r l a f e r m e n t a t i o n u n e b o i s s o n v i n e u s e d o n t il 

s era i t f a c i l e , c e p e n d a n t , d ' o b t e n i r d e l ' a l c o o l . 
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s p o n t a n é m e n t . C'est peu t - ê t re le p r o c é d é qui laisse 

déve lopper le plus de pr inc ipes i m m é d i a t s et qui 

o c c a s i o n n e le m o i n s de déperdi t ion dans la sub­

s tance a r o m a t i q u e ; auss i r e m a r q u e - t - o n u n e plus 

g r a n d e r i chesse d a n s la c o m p o s i t i o n de ce s c a f é s , 

et u n a r ô m e plus p r o n o n c é à la t o r r é f a c t i o n usuel le ; 

l eurs g r a i n s sont d'une g r o s s e u r i r r é g u l i è r e ; d é b a r ­

rassés de l e u r s enve loppes , ils ont u n e c o u l e u r j a u ­

n â t r e . Ils n o u s a r r i v e n t o r d i n a i r e m e n t i n c o m p l è t e ­

m e n t d é c o r t i q u é s et m ê l é s de g r a i n s q u a r t z c u x . 

On p o u r r a i t p r o b a b l e m e n t a m é l i o r e r les diffé­

r e n t e s var ié tés de café en o b s e r v a n t m i e u x le d e g r é 

c o n v e n a b l e de m a t u r i t é , et en h â t a n t l e u r dess icca­

tion d a n s des salles vent i lées , sans é c r a s e m e n t de 

la pulpe ni lavage, préa lables . - I l y aura i t p e u t - ê t r e 

a v a n t a g e , p o u r c o n s e r v e r l ' a r ô m e , à t r a n s p o r t e r 

intacts les fruits d e s s é c h é s , sauf à les d é c o r t i q u e r 

a u x l ieux de c o n s o m m a t i o n . 

Quantités importées en France. 

Les i m p o r t a t i o n s de café a u g m e n t e n t chez n o u s 

à m e s u r e que la c o n s o m m a t i o n du s u c r e fait des 

p r o g r è s : en effet, on a introduit en F r a n c e , p o u r 

la c o n s o m m a t i o n i n t é r i e u r e a n n u e l l e , p e n d a n t les 

deux a n n é e s 1 8 3 0 et 1 8 3 1 , en m o y e n n e , 9 2 0 0 0 0 0 ki­

l o g r a m m e s ; la c o n s o m m a t i o n s'est élevée p e n d a n t 

les d e u x a n n é e s suivantes , 1 8 3 2 et 1 8 3 3 , à 9 9 0 0 0 0 0 ; 

les impor ta t ions p o u r le c o m m e r c e i n t é r i e u r ont 
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atteint, en 1 8 5 1 , 18 6 5 9 0 0 0 , i n d é p e n d a m m e n t des 

quantités réexportées qui se sont élevées à 1 1 4 0 4 0 0 0 

kilogrammes. 

La m ê m e a n n é e , les impor ta t ions des r a c i n e s 

sèches de c h i c o r é e , venant de Be lg ique et d'Alle­

magne, ont atteint le chiffre de 1 3 2 2 0 0 0 k i l o g r . 

formant environ le quar t des quant i tés employées 

à la préparation du produi t b r u n à o d e u r e m p y -

reumatique, dit café chicorée. L a quant i té t o t a l e , 

5283 0 0 0 de r a c i n e s , r e p r é s e n t e 4 7 5 8 0 0 0 de p r o ­

duit torréfié. 

L'ensemble de ces quant i tés de café et de c h i c o ­

rée (23 947 0 0 0 ) c o r r e s p o n d à l 'emploi spécial d'une 

quantité de s u c r e t r è s - p r o b a b l e m e n t moi t i é plus 

forte, ou équivalant à 3 5 0 0 0 0 0 0 de k i l o g r a m m e s . 

Composition. 

Plusieurs c h i m i s t e s 1 ont fait des r e c h e r c h e s a n a ­

lytiques sur le café . Voici la c o m p o s i t i o n i m m é -

rliate admise d'après les d e r n i è r e s ana lyses : 

C e l l u l o s e 3 4 

E a u h y g r o s c o p i q u e 1 2 

S u b s t a n c e s g r a s s e s d e 1 0 à 1 3 

G l u c o s e , d e x t r i n e , a c i d e v é g é t a l i n d é t e r m i n é . 1 5 , 5 

A r e p o r t e r 7 4 , 5 

1. P a y s s é , C h e n e v i i , C a d e t d e V a u x , C a d e t d e G a s s i c o u r t , R o -

hiquet , R o c h e l e d e r , B o u t r o n e t F r e m y , P a y e n (Annales de chimie 

et de physique, t o m e X X V I , 3" s é r i e ) . 

9a q 
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R e p o r t 

Lë^uinino, caféine, ctc 

Chloroginate de potasse et de caféine 1 d 

Organisme azoté 

Cafôine libre 

Huile essentielle concrète insoluble 

Es.-ence aromatique sulubte, à odeur suave . . 

Substances minérales : potasse, magnésie, 

de 3 , 5 à 5 

3 

0 , 8 

0 , 0 0 1 

0 , 0 0 2 

chaux, acides phosphorique, silicique, sul-

furiquo, chlore 6 , 6 9 7 

1 0 0 

L e s indicat ions que d o n n e cette, compos i t i on , 

l 'observat ion de la s t r u c t u r e du café , ainsi que plu­

s ieurs essais s p é c i a u x , n o u s p e r m e t t r o n t d'expli­

q u e r ce qui se passe d u r a n t la p r é p a r a t i o n ou 

la torré fac t ion , la m o u t u r e et la d é c o c t i o n du café . 

L a p r e m i è r e o p é r a t i o n cons i s te dans u n e t o r r é ­

faction m é n a g é e qui d o n n e a u x g r a i n s du café 

u n e teinte r o u s s e m a r r o n , et l e u r fait p e r d r e seize 

o u dix-sept p o u r c e n t de l eur p o i d s , tout en g o n ­

flant c h a c u n d'eux et en a u g m e n t a n t de p r è s 

d'un t iers (de 1 0 0 à 1 3 0 ) le v o l u m e total . 

Afin d'éviter que la c a r a m é l i s a t i o n ne se p r o l o n g e 

a u delà de ce t e r m e , on se h â t e de v e r s e r le ca lé 

1 . C e c o m p o s é , p a r l ' a c i d e c h l o r o g m i q u e q u ' i l c o n t i e n t , d o n n e 

à l ' i n f u s i o n d u c a f é c r u l a p r o p r i é t é r e m a r q u a b l e d e d é v e l o p p e r 

u n e b e l l e c o l o r a t i o n v e r t é m e r a u d e s o u s l ' i n f l u e n c e d e l ' a i r et de 

q u e l q u e s g o u t t e s d ' a m m o n i a q u e 

Préparation. 
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hors de la brûloire* et de le m i m e r à l 'air . E n 

même temps que cet te a é r a t i o n produi t un r e f r o i ­

dissement ujile, elle fait d é g a g e r u n e petite q u a n ­

tité d'huile volatile p y r o g é n é e à o d e u r désagréab le , 

analogue à celle de la corne brûlée, duc à la c a r a ­

mélisation d'une p a r t i e des substances azotées . 

Dès que le café est f r o i d , on le r e n f e r m e d a n s 

des vases b ien clos p o u r le m o u d r e au m o m e n t de 

s'en servir. 

Si la torréfact ion avait été poussée jusqu'à la c o ­

loration b r u n e f o n c é e , u n e p a r t i e notable de l ' a -

roiue a g r é a b l e se serai t é v a p o r é e , et l 'odeur, e m p y -

reumatique des s u b s t a n c e s azotées serait plus Forte. 

Infusion. 

Atin d'obtenir la plus g r a n d e par t i e de l ' a r ô m e 

agréab le , il faut effectuer r a p i d e m e n t la l i l lrat iou 

de l'eau boui l lante s u r le café r é c e m m e n t m o u l u , 

et dans la p r o p o r t i o n de cent à cent vingt g r a m m e s 

pour u n l i tre d'eau. P a r la filtration d'un seul l i tre 

d'eau boui l lante s u r cent g r a m m e s de café torréf ié 

jusqu'à la c o u l e u r r o u s s e , on peut d i s soudre vingt-

cinq g r a m m e s de subs tance dans l' infusion. Si la 

torréfact ion était p o u s s é e jusqu'à la c o u l e u r m a r -

1. M. V a n d e n h r o u c k c o n s t r u i t c e s u s t e n s i l e s e n t ô l e d o u b l é e 

i n t é r i e u r e m e n t d ' u n c a n e v a s m é t a l l i q u e q u i p r é v i e n t le c o n t a c t 

d i r e c t d e s g r a i n s c o n t r e l e s p a r o i s s o u v e n t t r o p c h a u d e s ; l a t e m ­

p é r a t u r e se r é p a r t i t m i e u x a i n s i , e t le c a f é e s t p l u s f a c i l e m e n t et 

p l u s r é g u l i è r e m e n t t o r r é f i é a u p o i n t c o n v e n a b l e . 
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r o n , le café n e c é d e r a i t a. l 'eau que d i x - n e u f g r a m ­

m e s de m a t i è r e soluble . Dans le d e u x i è m e cas , 

u n l i tre d'infusion cont i en t q u a t r e g r a m m e s c in ­

quante - t ro i s c e n t i g r a m m e s de s u b s t a n c e a z o t é e , et 

d a n s le p r e m i e r cas il en cont ient de c inq à six 

g r a m m e s . L e s cafet ières qui p e r m e t t e n t de c h a s s e r 

p a r la v a p e u r l 'eau boui l lante a u t r a v e r s du e,afé, 

e t de h â t e r la filtration en o p é r a n t le vide aussitôt , 

r éa l i s en t les condi t ions les plus favorab les . L e 

p r i n c i p e de ces i n g é n i e u x ustensi les a été indiqué 

d 'abord p a r M. Bab ine t . 

Effets du café dans l'alimentation. 

L ' e x p é r i e n c e de c h a q u e j o u r nous a p p r e n d que , 

tout différent des bo issons for tement a lcool iques et 

des v a p e u r s n a r c o t i q u e s qui en ivrent et e n g o u r ­

dissent les s e n s , le café p r o c u r e , p a r son p a r f u m 

e x q u i s , les plus a g r é a b l e s sensat ions , tout en exc i ­

t a n t les facultés de l ' intel l igence a u lieu de les 

a s s o u p i r . 

Un des effets les plus r e m a r q u a b l e s d u café es t , 

s a n s c o n t r e d i t , de s o u t e n i r les forces des h o m m e s 

s o u m i s à de r u d e s t r a v a u x o u b ien à de fat igants 

v o y a g e s , tout en p e r m e t t a n t de r é d u i r e de v ingt -

c i n q à t ren te c e n t i è m e s la quant i té de l e u r s al i ­

m e n t s . Il s e m b l e r a i t , d 'après les ingén ieuses o b ­

servat ions de M. de G a s p a r i n , que le café a la 

p r o p r i é t é de r e n d r e plus stables les é l é m e n t s de 
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L e café p r é p a r é a v e c c e n t g r a m m e s p o u r un 

litre d'eau cont i en t en m o y e n n e v i n g t g r a m m e s de 

substances a l i m e n t a i r e s d a n s un litre d'infusion ; il 

représente trois fois plus de subs tance solide, à v o ­

lume égal , que le l iquide obtenu en faisant infuser 

vingt g r a m m e s de t h é d a n s un l i tre d'eau boui l ­

lante, et plus d u double de m a t i è r e o r g a n i q u e a z o ­

tée. On c o m p r e n d r a i t d o n c que le café à l 'eau, dit 

café noir , d'un u s a g e si g é n é r a l en I ta l i e , en 

E g y p t e , eût u n e ac t ion nutr i t ive ut i le , sur tout avec 

le c o n c o u r s des p r o p r i é t é s é m i n e m m e n t s t i m u ­

l antes de ce t te a g r é a b l e boisson. 

Si nous e s sayons d ' a p p r é c i e r la qualité nutr i t ive 

du c a f é , en y c o m p r e n a n t l'influence du lait a u ­

quel on l 'associe g é n é r a l e m e n t p o u r le r e p a s du 

m a t i n , u n l i tre é tant supposé f o r m é de par t i e s 

égales de café et de la i t , n o u s a u r o n s les ré su l ta t s 

suivants. Un l i tre cont ient : 

Propriétés nutritives comparées. 

s u b s t . s o l i d e . S u b . - a . a z o l . M a l . g r a s s e s : , 

1 ( 3 l i t r e d ' i n f u s i o n rie c a f é 9 B ' . S 

1 ] 2 l i t r e d e l a i t 7 0 

S u c r e e n m o y e n n e . . . . 7 5 

9 S ' . 5 4 B - . S 3 4 g ' . 9 7 

7 0 4 5 2 5 

7 5 7f i 

E n t o t a l i t é 1 K 4 « \ 5 o u 4 9 B * , 5 3 p l u s 1 0 4 e T , 9 ' » 

notre organ i sme^ en s o r t e que , s'il n e pouvait p a s 

par lu i -même n o u r r i r d a v a n t a g e , il e m p ê c h e r a i t 

de se dénourrir, ou d i m i n u e r a i t les déperdi t ions . 
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Ce l iquide a l i m e n t a i r e r e p r é s e n t e r a i t six fois 

plus de s u b s t a n c e solide et trois fois plus de m a ­

t i è r e azotée que le boui l lon . 

On doit d o n c a d m e t t r e que le café possède des 

p r o p r i é t é s nutr i t ives ; m a i s sa pr inc ipa le va leur se 

fonde s u r sa s a v e u r , sur s o n a r ô m e a g r é a b l e et sur 

les effets e x c i t a n t s qu'il p e u t déve lopper dans vingt 

fois s o n poids d e l iquide ( e a u et l a i t ) , et t r a n s ­

m e t t r e à u n éga l v o l u m e de p a i n , s u b s t a n c e émi­

n e m m e n t n o u r r i s s a n t e , m a i s p e u sapide . 

Variétés commerciales. 

L e café m o k a est le plus e s t imé et celui qui déve­

loppe le plus d ' a r ô m e : il est en gra ins i n é g a u x , 

d'un g r i s j a u n â t r e ; un g r a n d n o m b r e de ces 

g r a i n s r e s t e n t enve loppés d a n s le fruit desséché . 

Ces fruits en t i ers sont ex tra i t s de la sor te dite moka 

trié. 

L e café b o u r b o n est en g r a i n s pe t i t s , assez r é ­

gul iers de g r o s s e u r , d'un gr i s j a u n â t r e , doués 

d'un a r ô m e qui se développe p a r une torréfact ion 

l é g è r e . 

L e café m av Uni que se p r é s e n t e e n g r a i n s plus vo­

l u m i n e u x et plus d é p r i m é s que les p r é c é d e n t s ; sa 

c o u l e u r est o r d i n a i r e m e n t v e r d â t r e , et son a r ô m e 

m o i n s d o u x et m o i n s a b o n d a n t : trois sous-variétés 

sont appe lées m a r t i n i q u e fin v e r t , fm j a u n e et 

o r d i n a i r e . On p e u t r a p p o r t e r p r e s q u e toutes les 
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D E S S U B S T A N C E S A L I M E N T A I R E S . 2 G ' J 

autres sortes c o m m e r c i a l e s (cafés verts et cafés j a u ­

nâtres; 1 à ces tro is s o r t e s , ou plutôt a u x deux d e r ­

nières . L a p l u p a r t sont m o i n s es t imées . 

. Café dit de chicorée. 

E m p l o y é e d 'abord à cause du p r i x élevé du café 

r é e l , la c h i c o r é e , à laquel le les c o n s o m m a t e u r s 

s'étaient p e u à peu h a b i t u é s , rendi t b e a u c o u p 

de p e r s o n n e s t r o p ex igeantes quant à l ' inten­

sité de la c o u l e u r de l ' infusion, et a m e n a la p r a ­

tique v ic ieuse de p o u s s e r t r o p loin la torréfact ion 

du café l u i - m ê m e et de faire bouil l ir le m é l a n g e 

avec l 'eau , a u point de lui fa ire p e r d r e en très -

g r a n d e p a r t i e s o n a r o m e . Ces dé tér iorat ions furent 

e n c o r e a c c r u e s p a r l'addition de v ingt-c inq à c i n ­

quante c e n t i è m e s de c h i c o r é e , dans la vue de r e n d r e 

plus foncée la c o u l e u r du café . On conço i t que sous 

ces inf luences r é u n i e s la saveur et l ' a r ô m e a ient 

été si p r o f o n d é m e n t a l térés , qu 'entre ce b r e u v a g e 

gross ier et celui que d o n n e la c h i c o r é e s e u l e , la 

différence n'était pas t r è s - g r a n d e , et qu'on ait été 

disposé à p o u s s e r plus loin l ' é c o n o m i e , en substi­

tuant le p r o d u i t indigène a u produit exo t ique . E t 

cependant il existe u n e é n o r m e différence e n t r e u n e 

infusion a c r e , p r e s q u e n a u s é a b o n d e lorsqu'on la 

p r e n d sans addit ion de la i t , et un b r e u v a g e dont 

les qual i tés s t i m u l a n t e s , la saveur et le p a r f u m 

exquis cons t i tuent la pr inc ipa le qualité , et qui t ient 
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un r a n g élevé dans les condi t ions d 'une nourr i ture -

sa ine et a g r é a b l e . 

E n voyant s'établir u n e c o m p a r a i s o n auss i défa­

v o r a b l e à la c h i c o r é e , o n se d e m a n d e si du m o i n s 

l ' intérêt de n o t r e a g r i c u l t u r e peut offrir que lque 

c o m p e n s a t i o n . Non sans d o u t e ; c a r les réco l l e s de 

c h i c o r é e e x i g e n t des f u m u r e s d o u b l e s , d o n n e n t 

à pe ine p lus de bénéf ice que la c u l t u r e du trèfle ou 

de la l u z e r n e , et, a u l ieu de la isser d a n s le sol un 

e n g r a i s équivalent a u x r a c i n e s , elles l ' e m p o r t e n t 

é v i d e m m e n t . Nos habi les a g r i c u l t e u r s du n o r d 

l'ont b ien c o m p r i s , pu i sque , peu ja loux de d i sputer 

a u x Be lges et a u x A l l e m a n d s n o t r e m a r c h é in té ­

r i e u r , en prof i tant du c o u r s qui s'élève chez nous 

en r a i s o n du droit de six p o u r c e n t , ils ont a b a n ­

d o n n é a u x i m p o r t a t e u r s u n p l a c e m e n t qui s'est 

élevé à 7 8 6 0 0 0 k i l o g r a m m e s en 1 8 4 4 , et qui a at­

teint 1 3 2 2 0 0 0 k i l o g r a m m e s en 1 8 5 1 . 

Falsifications du café en grains crus. 

L e café à l 'état c r u , tel qu'on l ' i m p o r t e , n'est 

g u è r e sujet qu'à d e u x e spèces de falsifications, dont 

l 'une est p lutôt u n e a l térat ion acc idente l le déguisée 

p a r le vendeur : en effet, il a r r i v e parfo is que le 

c a f é , p e n d a n t les t r a n s p o r t s , se t r o u v e e x p o s é à 

u n e i m m e r s i o n dans l 'eau ou à des lavages p a r 

l 'eau pluviale plus ou m o i n s pro longés ; desséché 

ensui te , il a p e r d u en part ie la m a t i è r e a r o m a t i q u e 
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soluWe; c'est une sor te de qualité in fér ieure , d o n ­

nant à la torré fac t ion m o i n s de m a t i è r e c o l o r a n t e 

et développant m o i n s d ' a r o m e . On p e u t , p a r ce 

simple essai p r a t i q u e , r e c o n n a î t r e la m a u v a i s e 

qualité du p r o d u i t ; o n s'en a s s u r e r a i t d'une façon 

plus précise p a r un essai de la m a t i è r e eo lorable en 

ver t , ou p a r u n e ana lyse c o m p a r é e . 

L a d e u x i è m e falsification du café en g r a i n s c r u s 

n'a été que t r è s - r a r e m e n t observée : on l'a p r a t i ­

quée en imitant la f o r m e b ien c o n n u e des g r a i n s de 

café avec de la glaise ( a r g i l e plast ique g r i s e - v e r -

dâtre ou j a u n â t r e ) , qu'on moula i t t r è s - f a c i l e m e n t 

sous cette f o r m e tandis qu'elle était h u m i d e , puis 

qu'on faisait s é c h e r à l 'a ir . L e s g r a i n s de café f a c ­

tice ainsi obtenus ont sens ib lement la c o n f o r m a ­

tion et l ' a p p a r e n c e des gra ins du café n a t u r e l . On 

peut r e c o n n a î t r e cet te f raude p a r u n e s imple in­

spection a t t e n t i v e ; on y parv iendra i t m i e u x en e s ­

sayant de t r i t u r e r le tout dans un m o r t i e r : les 

grains t e r r e u x s ' écrasera ien t , tandis que les a u t r e s 

résisteraient ou se cas sera ient en d e u x ou phi-

sieurs f r a g m e n t s . Enf in , p a r la c o m b u s t i o n s u r u n e 

poêle chauffée a u r o u g e , les g r a i n s de café n a ­

turel brû lera i en t avec f l a m m e et la isseraient u n e 

cendre b l a n c h â t r e t r è s - l é g è r e , tandis que le café 

factice a r g i l e u x n e donnera i t ni, f lamme ni c e n ­

dre , c a r il g a r d e r a i t sa f o r m e et p r e s q u e tout son 

volume. 
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Falsifications du café torréfié et moulu. 

Ainsi que le fait j u s t e m e n t r e m a r q u e r la c o m ­

miss ion san i ta i re de L o n d r e s , les falsifications les 

plus o r d i n a i r e s du café m o u l u cons i s tent dans des 

m é l a n g e s de c h i c o r é e torréf iée rédu i t e en p o u d r e ; 

on a c h e r c h é à faire e x c u s e r cet te f raude en disant 

que le m é l a n g e se vend à m e i l l e u r m a r c h é que le 

café p u r , et que l'infusion de. c h i c o r é e est sa lubre 

et n o u r r i s s a n t e . 

S u r le p r e m i e r p o i n t , les faits cités dans la 

Lancette ont p r o u v é q u e , sous p r é t e x t e d'un mei l ­

l e u r m a r c h é p o u r l ' ache teur , le bénéf ice le plus 

c la i r res te a u v e n d e u r . 

Quant a u d e u x i è m e mot i f , des e x p é r i e n c e s di­

rec te s ont p a r u d é m o n t r e r que l'infusion de c h i c o ­

rée est g é n é r a l e m e n t plus l o u r d e ou plus difficile à 

d i g é r e r , et q u e , d é p o u r v u e de l ' a r ô m e si a g r é a b l e 

du c a f é , elle est. e n t i è r e m e n t incapable de p r o ­

duire l'effet s t i m u l a n t , l ' e x c i t a t i o n , le s e n t i m e n t de 

b i e n - ê t r e que p r o c u r e le dél ic ieux b r e u v a g e des 

O r i e n t a u x . 

Nous a j o u t e r o n s à ces justes cons idéra t ions qu'eu 

a c c e p t a n t de pare i l s m é l a n g e s on s 'expose a u x in­

convén ient s des falsifications auxque l l e s la c h i c o r é e 

est b ien plus souvent s o u m i s e que le café , et dont 

nous p a r l e r o n s b ientôt . 

Un des m o y e n s les plus sûrs de r e c o n n a î t r e cette 
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falsification du café à l'aide de la c h i c o r é e consiste 

dans u n e observat ion sous le m i c r o s c o p e . Un g r o s ­

sissement de cent c i n q u a n t e d i a m è t r e s suffit p o u r 

montrer , soit exc lus ivement le tissu cel lulaire à p a ­

rois t rès -épa isses et i r r é g u l i è r e m e n t perforées qui 

caractér i se le p é r i s p e r m e du c a f é , soit un m é l a n g e 

de ces f r a g m e n t s de tissus avec le tissu qui a p ­

partient à la r a c i n e de c h i c o r é e : ce dern ier offre 

des cellules à p a r o i s t r è s - m i n c e s , n o n p e r f o r é e s , 

et îles tubes cr iblés de t r o u s (vaisseaux p o n c t u é s ) . 

Un a u t r e e s sa i , à la p o r t é e de t o u s , consis te à 

introduire d a n s un tube ou une éprouve l te en v e r r e 

la poudre s o u p ç o n n é e ; on y ajoute env iron dix fois 

son poids d'eau a iguisée p a r c inq o u dix cent i èmes 

d'acide c h l o r h y d r i q u e o r d i n a i r e , on agite un instant 

le m é l a n g e , puis on le laisse en r e p o s : la p o u d r e 

de café p u r s u r n a g e r a en g r a n d e p a r t i e , et Je l i­

quide p r e n d r a à pe ine u n e l égère teinte pai l le; la 

poudre de c h i c o r é e , a u c o n t r a i r e , se d é p o s e r a en­

t ièrement , o u à p e u p r è s , au fond du tube , et le 

liquide a u r a acquis u n e te inte b r u n e . Ce d e r n i e r 

c a r a c t è r e se mani fe s t era i t d'une m a n i è r e m o i n s 

prononcée p o u r un m é l a n g e de v ing t - c inq à c in­

quante c e n t i è m e s de c h i c o r é e . 

M. L a s s a i g n e a r é c e m m e n t indiqué un a u t r e 

moyen de d i s t inguer la c h i c o r é e du café torréf ié 

et m o u l u . Une infusion de dix g r a m m e s de c h a ­

cune de ces p o u d r e s dans cent g r a m m e s d'eau 
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d o n n e u n e l iqueur q u i , f i l trée , est de couleur' 

fauve p lus ou m o i n s foncée : e n y a joutant quel­

ques gouttes de solution de sulfate ferrique ( p c r s u l -

fate de fer . ) , l'infusion de café devient t roub le et 

d'un ver t b r u n â t r e , tandis que l'infusion de chi­

c o r é e r e s t e fauve et se trouble à pe ine . J'ai r e c o n n u 

qu 'un essai de lavage des c e n d r e s d o n n e des indices 

é g a l e m e n t c e r t a i n s ; c a r c e n t part ies de c e n d r e s de 

café laissent d i s soudre d a n s l 'eau so ixante -d ix p a r ­

ties , tandis que cent par t i e s de c e n d r e s de c h i c o r é e 

n'en la issent d i s soudre que d ix - sept e n v i r o n . 

Falsifications de la chicorée. 

Ces falsifications sont n o m b r e u s e s : elles s'effec­

tuent s u r t o u t en torré f iant avec les r a c i n e s u n e 

quant i té notable des é p l u c h u r e s , des radicel les c h a r ­

g é e s de t e r r e , divers débris l i g n e u x , tan épuisé , 

la s c iure de b o i s , e t c . Ces m é l a n g e s d o n n e n t en 

g é n é r a l de v ingt à t rente - t ro i s c e n t i è m e s de c e n ­

d r e s au lieu de sept à n e u f que laisse la c h i c o r é e ; 

la propor t ion des m a t i è r e s solubles d a n s les c e n ­

d r e s est a m o i n d r i e e n c o r e ; enfin o n r e c o n n a î t a i ­

s é m e n t sous le m i c r o s c o p e les fibres l i g n e u s e s , 

dorrt les p a r o i s sont t rè s -épa i s se s . 

L a c o m m i s s i o n san i ta i re de L o n d r e s a cons ta té , 

d a n s les divers échant i l lons de c h i c o r é e pr i s chez 

plus ieurs m a r c h a n d s , la p r é s e n c e de s c i u r e d'a­

c a j o u , de t a n épuisé en p o u d r e , de foie de cheval 
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séché et p u l v é r i s é , d e c i n a b r e , d 'ocre r o u g e , de 

pois et d'orge torréf iés et rédui t s en p o u d r e g r o s ­

sière. 

T H Í . 

n e n s e i g n e m e n t s h i s t o r i q u e s . — E t a t n a t u r e l e t v a r i é t é s d u t h é . 

— C o m p o s i t i o n . — I n f u s i o n d u t h é . — I n f l u e n c e d u t h é n o i r . — 

A c t i o n d u t h é v e r t . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s e t f a l s i f ï c a t i o n s -

Renseignements historiques. 

Le thé est e n c o r e u n des produits végé taux al i ­

mentaires les plus r e m a r q u a b l e s p a r la suavité de 

leur a r o m e ; il o c c a s i o n n e u n e g r a n d e c o n s o m m a ­

tion de s u c r e , et peut c o m m u n i q u e r à d 'autres 

substances plus nutr i t ives , n o t a m m e n t au lait et 

au p a i n , un a g r é a b l e p a r f u m qui provoque l 'ap­

pétit et s t imule l 'énergie vitale ainsi que les f a c u l ­

tés intellectuelles. 

On a t t r i b u e , n o n sans que lque r a i s o n , à l 'usage 

du thé la ré s i s tance a u x effluves insa lubres et a u x 

lièvres p a l u d é e n n e s qui se r e m a r q u e dans c e r t a i n e s 

contrées de la Chine. 

Etabli de t e m p s i m m é m o r i a l en Chine et au J a ­

pon, l 'usage du thé s'est de là r é p a n d u dans l ' Inde , 

l'Arabie, la T a r t a r i e et la P e r s e ; il n e s'est introduit 

en E u r o p e que vers le mi l ieu du x v n e s i è c l e , à la 

faveur des spéculat ions de la c o m p a g n i e des Indes 

hollandaises. On c o n s o m m e a n n u e l l e m e n t en A n ­

gleterre au m o i n s 1 5 0 0 0 0 ( 3 0 de k i l o g r a m m e s de 
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tlié en in fus ions , assoc iés a v e c 6 0 0 0 0 0 0 0 de ki lo­

g r a m m e s de s u c r e , tandis que chez n o u s , où 

l 'usage du café est plus g é n é r a l , la c o n s o m m a t i o n 

de thé n e s'élève qu'à 2 3 2 0 0 0 k i l o g r a m m e s , c'est-

à -d ire qu'elle est s o i x a n t e - q u a t r e fois m o i n d r e . 

État naturel et variétés du thé, 

L e thé est un a r b u s t e de la famille des A u r a n t i a -

c é c s . Sa h a u t e u r var ie de u n m è t r e t r e n t e à huit et 

m ê m e dix m è t r e s . Ses feuilles a l t e r n e s , p o r t é e s s u r 

de t r è s - c o u r t s pé t io l e s , sont d'un vert i n t e n s e , el­

l ip t iques , a i g u ë s , d e n t é e s , l ongues de s ix à n e u f 

o u dix c e n t i m è t r e s , l a r g e s de v ingt -c inq à t rente 

mi l l imètres ; elles const i tuent le produit pr inc ipa l 

de l ' arbus te . B ien que l e u r o d e u r soit très - fa ib le , 

elles offrent des g landes 1 c o n t e n a n t u n e huile e s ­

sentiel le , et l e u r a r ô m e se p r o n o n c e sous l ' influence 

de la t e m p é r a t u r e et de l'air dans les m a n i p u l a ­

t ions qu'on l e u r fait s u b i r . 

L e thé est u n a r b u s t e indigène de la Chine ; il a 

été t ransp lanté a u J a p o n , au B r é s i l , e t c . 

L e s n o m b r e u s e s var i é t é s de. thés du c o m m e r c e 

diffèrent sur tout p a r le m o d e de p r é p a r a t i o n c l 

p a r l'état plus ou m o i n s a v a n c é de la v é g é t a t i o n 

au m o m e n t où l'on réco l te les feuilles. 

L e thé pekoe ou p a k - h o est le plus a r o m a t i q u e 

1. A o y . V Anatomie des feuilles de thé, p a r M M . d e M i r b e l et 

P a r e i l , Mémoires de l'Institut, t o m e s X X , 1 8 J ô , e t X X I . 
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des (liés n o i r s ; c'est auss i le plus c h e r . 11 provient 

de la p r e m i è r e r é c o l t e des feuilles a l longées , e n c o r e 

en bourgeons b r u n s r e c o u v e r t s d'un duvet b l a n c ' . 

D'après M. H o u s s a y e , les thés no irs provenant de 

feuilles plus déve loppées , ou de deux ième et t ro i ­

sième réco l tes , se c las sera ient ainsi :pekoe d'Assam, 

orange pekoe, hung-muey oupekoe noir, Congo (koong-

foo), pouchong {paou-chung ) , sou-chong ou seaou-

chung, ning-yong, hou-long, campoy ou kien-poey, 

Caper (shwang-che ) , et bohea o u ivoo-e de d e u x s o r ­

tes , dites de F o k i e n et de C a n t o n . L e p r e m i e r est 

le mei l l eur , quo ique les d e u x sortes soient t r è s -

communes , c a r elles sont formées d'un m é l a n g e 

de feuilles de diverses plantes et de véri table t h é . 

Parmi les t h é s ver t s on dist ingue les sortes, c o m ­

merciales su ivantes , en c o m m e n ç a n t p a r la plus 

estimée de toutes : hyson ou. he-chun, hyson junior, 

yu-lseon, hyson schoulany, hyson skin , poudre à 

canon (chou-cha) impérial*, lonkay ou tun-ke. Ce 

dernier est u n e sor te c o m m u n e qui c o r r e s p o n d au 

bohea des thés n o i r s . 

1 . L e s C h i n o i s a u g m e n t e n t l e p a r f u m s i d é l i c a t d u t h é p e k o e 

en y m ê l a n t q u e l q u e s f l e u r s d e l 'Olea f r a g r a n s . C e s s o r t e s d e t h é s 

v i e n n e n t d e s p r o v i n c e s s e p t e n t r i o n a l e s de l a C h i n e , a u t r a v e r s rie 

la T a r t a r i e c h i n o i s e . L e s A n g l a i s e m p l o i e n t le t h é p e k o e e n le 

m é l a n g e a n t , e n f a i b l e s p r o p o r t i o n s , a v e c d ' a u t r e s t h é s n o i r s , afin 

d ' a u g m e n t e r l ' a r ô m e d e c e u x - c i . 

2. C e t t e s o r t e d e t h é e s t t o u t e d i f f é r e n t e d u v é r i t a b l e t h é irn 

p é n a l , d e s t i n é à la c o u r d e P é k i n , e t q u e l 'on ne t r o u v e p a s d a n s 

le c o m m e r c e . 
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Composition 

L e t h é , à cer ta ins é g a r d s , se r a p p r o c h e du café 

d a n s sa compos i t i on c h i m i q u e , n o t a m m e n t en ce 

que ces d e u x produi t s cord iennent une huile e s ­

sent ie l le , a r o m a t i q u e , de la café ine o u théine et 

des s u b s t a n c e s azotées en fortes p r o p o r t i o n s . Voici 

les résu l ta ts de l 'analyse du t h é , faite p a r M. Mul­

d e r s u r deux sortes c o m m e r c i a l e s différentes : 

T h e v e r t . Thé n o i r . 

H u i l e e s s e n t i e l l e 0 , 7 9 0 , 6 0 

C h l o r o p h y l l e ( m a t i è r e v e r t e ) 2 , 2 2 1 , 8 4 

C i r e 0 , 2 8 » 

R é s i n e 2 , 2 2 3 , 6 4 

G o m m e 8 , 5 6 7 , 2 8 

T a n i n 1 7 , 8 0 1 2 , 8 8 

T h é i n e ( o u c a f é i n e ) 0 , 4 3 0 , 4 6 

M a t i è r e e x t r a c t i v e 2 2 , 8 0 2 1 , 3 6 

S u b s t a n c e c o l o r a n t e p a r t i c u l i è r e 2 3 , 6 0 1 9 , 1 2 

A l b u m i n e 3 2 , 8 0 

F i b r e s ( c e l l u l o s e ) 1 7 , 0 8 2 8 , 3 2 

C e n d r e s ( m a t i è r e s m i n é r a l e s ) 5 , 5 6 5 , 2 4 

M. S t e n h o u s e , d a n s des ana lyses p o s t é r i e u r e s , 

a t r o u v é des p r o p o r t i o n s plus fortes de théine 

1 à 1 , 2 7 . M. Pél igot en a obtenu plus que le d o u b l e , 

de 2 , 3 4 à 3 ; il a t r o u v é auss i des quant i tés plus c o n ­

s idérables de m a t i è r e s azotées ( 2 0 à 3 0 p o u r 1 0 0 ) ! . 

1. V o y . l e Mémoire d e M . P é l i g o t , p u b l i é d a n s l a Monographie 

du thé p a r M . H o u s s a y e . 

2 J . o r s q u e l e s f e u i l l e s s o n t c o n s o m m é e s d a n s l e u r e n s e m b l e , 

c o m m e c e l a s e p r a t i q u e , d i t - o n , c h e z q u e l q u e s p o p u l a t i o n s i n -
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i l i ennes , i l e s t c e r t a i n q u ' e l l e s c o n s t i t u e n t u n a l i m e n t p l u s r i c h e 

en s u b s t a n c e a z o t é e q u e l a p l u p a r t d e s a u t r e s p r o d u i t s v é g é t a u x . 

9 5 r 

On r e m a r q u e dans le tab leau ci-dessus des diffé­

rences notables e n t r e la c o m p o s i t i o n du thé ver t et 

celle du thé n o i r ; le p r e m i e r cont ient g é n é r a l e m e n t 

un peu plus de tous les p r i n c i p e s , sauf la t h é i n e , 

la résine et la cel lulose . 

M. Péligot a d é t e r m i n é sur vingt sortes c o m m e r ­

ciales les quant i tés d'eau et de m a t i è r e s solubles 

qui se trouvent d a n s c h a c u n e de ces deux sortes 

de thé; ce qui était effectivement fort utile a u point 

de vue prat ique . Suivant ses r e c h e r c h e s , les thés 

noirs cont iennent plus d'eau ( 10 p o u r 100 en 

moyenne) que les thés verts ( en m o y e n n e 8 p o u r 

100 ) , et ces d e r n i e r s r e n f e r m e n t plus de m a t i è r e s 

solubles de ( 4 0 à 4 8 p o u r 1 0 0 ) que les thés n o i r s , 

qui ont donné de 3 1 , 3 à 4 1 , 5 . 

Les cendres des diverses sortes de thé sont légè­

rement r o u g e à t r e s et cont iennent u n peu d'oxyde 

de fer. M. Pé l igot a c o n s t a t é , en o u t r e , que les 

thés verts n o n falsifiés n e cont iennent pas de cu ivre , 

c o m m e on l'avait s o u p ç o n n é d'abord (voy. p a g e 2 7 7 ) . 

Infusion du thé. 

On p r é p a r e le thé a u m o m e n t de le p r e n d r e en 

l 'arrosant d 'abord avec u n peu d'eau b o u i l l a n t e , 

que l'on décante p r e s q u e auss i tô t , de façon à o p é ­

rer un lavage superficiel des feuilles; on verse a lors 
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la totalité de l ' e a u , puis on laisse infuser pendant 

quelques m i n u t e s . 

P o u r l'infusion, o n emplo ie e n v i r o n vingt g r a m ­

mes de t h é p o u r u n l i tre d'eau boui l lante . Dans 

les m ê m e s c o n d i t i o n s , le thé ver t donne à cette 

infus ion, qui r e p r é s e n t e six tasses e n v i r o n , six 

g r a m m e s de m a t i è r e s d i ssoutes , tandis que le thé 

s o u - c h o n g ne d o n n e que q u a t r e g r a m m e s c inquante -

c inq . L a p r o p o r t i o n plus forte de pr inc ipes solubles 

c é d é s à l 'eau p a r le thé ver t doit e x e r c e r u n e in­

f luence re la t ivement a u x effets plus é n e r g i q u e s de 

ce thé s u r L'économie *„ 

L e s p r e m i è r e s part i e s de cette infusion que l'on 

e m p l o i e sont plus a r o m a t i q u e s , m o i n s co lorées et 

m o i n s a s t r ingentes que celles obtenues a p r è s u n e 

m a c é r a t i o n plus l o n g u e , de dix a vingt m i n u t e s , 

p a r e x e m p l e ; a u delà de ce laps de t e m p s , u n e lé­

g è r e a m e r t u m e se mani fes te . L ' a s t r i n g e n c e a u g ­

m e n t e re la t ivement a u x a u t r e s é l é m e n t s de la sa- , 

v e u r , l or squ 'après a v o i r d é c a n t é tou t le l iquide 

l ibre on v e r s e sur le rés idu des feuilles u n e n o u ­

velle dose d'eau b o u i l l a n t e , o r d i n a i r e m e n t m o i n s 

forte q u e la p r e m i è r e . 

Si l'on soumet ta i t le m é l a n g e d'eau et de thé à 

1.. O n v o i t q u e , p o u r u n e é g a l e q u a n t i t é d ' e a u , o n e m p l o i e 

d e c i n q à s i x fo i s m o i n s d e t h é q u e d e c a f é : a u s s i l ' i n f u s i o n 

d u c a f é e s t - e l l e t o u j o u r s p l u s c h a r g é e d e p r i n c i p e s s o l u h l e s . 

V o y . c i - d e s s u s p . 2 M . 
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l'ébullition, l ' a s t r i n g e n c e , le goût a m e r et u n e 

odeur de foin se p r o n o n c e r a i e n t davantage à m e ­

sure que l ' a r ô m e dé l i ca t , le p r e m i e r p a r f u m si d o u x 

disparaîtrait et ces sera i t de p r o v o q u e r l 'appétit . 

Influence du thé noir. 

L'influence du thé var i e suivant qu'elle s ' e x e r c e 

sur l ' h o m m e en b o n n e santé avant ou a p r è s que 

l'habitude de c e l iquide a l i m e n t a i r e a été a c q u i s e 1 . 

De l'avis de tous les pra t i c i ens et de tous les c o n ­

s o m m a t e u r s qui ont p u é tudier s u r e u x - m ê m e s les 

effets de ce l iqu ide , u n e é n o r m e différence se r e ­

m a r q u e g é n é r a l e m e n t e n t r e l 'act ion du t h é n o i r et 

celle du t h é ver t . Celui-ci mani fes te u n e é n e r g i e 

plus g r a n d e et souvent trop forte . 

L'infusion de thé n o i r , c o n v e n a b l e m e n t p r é p a r é e , 

produit en n o u s u n e exc i ta t ion g é n é r a l e , n o n pas 

seulement t e m p o r a i r e o u d'une ou d e u x m i n u t e s , 

c o m m e toute boisson c h a u d e d é p o u r v u e de pr inc ipes 

exci tants , m a i s plus ou moins d u r a b l e , capab le de 

r e n d r e une é n e r g i e nouvel le à l ' h o m m e affaibli 

par la d iè te , p a r le froid, p a r la tr is tesse : le pouls 

s 'accé l ère , la force , l'activité succèdent à l 'abat te ­

m e n t et s e sout iennent d u r a n t quelques h e u r e s , 

sans laisser ensuite a u c u n m a l a i s e . 

I . V o y . d a n s l a Monographie d e M . H o u s s a y e le c h a p . v i n 

t r a i t a n t d e s p r o p r i é t é s h y g i é n i q u e s e t m é d i c a l e s , r é d i g é p a r 

M. le d o c t e u r T r o u s s e a u . 
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L o r s q u e le b r e u v a g e a r o m a t i q u e et c h a u d est pris 

en quant i té t r o p c o n s i d é r a b l e , il p e u t d é t e r m i n e r u n 

m o u v e m e n t fébrile qui se r é s o u t parfois eu u n e s u e u r 

p a s s a g è r e . 

Action du thé vert. 

On é p r o u v e d 'abord les sensat ions a g r é a b l e s que 

n o u s v e n o n s de d é c r i r e ; m a i s ensui te u n g r a n d 

n o m b r e de p e r s o n n e s r e s s e n t e n t , de la p a r t d u thé 

v e r t , d 'autres effets : u n e h e u r e a u plus a p r è s l'in­

gest ion du l iquide , des t roub le s n e r v e u x surv ien­

n e n t , c a r a c t é r i s é s p a r des bâ i l l ements , p a r u n e i r ­

ritabilité p a r t i c u l i è r e , u n e g ê n e d a n s la r é g i o n de 

l ' e s tomac , des palpitat ions de c œ u r et des t r e m b l e ­

m e n t s sensibles d a n s les m e m b r e s , dont le r é ­

sultat est u n e faiblesse g é n é r a l e . 

On r e m a r q u e c e s s y m p t ô m e s s u r t o u t p a r m i les 

p e r s o n n e s qui font r a r e m e n t u s a g e du thé v e r t ; 

que lques -unes m ê m e n e peuvent s 'y a c c o u t u m e r , 

tandis que chez d 'autres l 'habitude fait c e s s e r g r a ­

due l l ement les acc ident s f â c h e u x . P a r m i cel les-c i 

e n c o r e , le thé v e r t , pris le s o i r , ag i t e et t r o u b l e le 

s o m m e i l , tandis que le thé n o i r ne p r o d u i t p a s s u r 

elles d'effet semblab le . 

L e plus g r a n d n o m b r e des c o n s o m m a t e u r s doués 

d'un t e m p é r a m e n t assez r o b u s t e s 'habituent facile-

"ment à faire u s a g e du m é l a n g e des thés n o i r et 

ver t , plus a r o m a t i q u e que le thé n o i r pr i s isolé­

m e n t , s a u f toutefois le t h é p e k o e . 
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Altérations spontanées et falsifications. 

Dans le plus g r a n d n o m b r e des c a s , les falsifica­

tions du thé suivent les a l térat ions spontanées ou 

accidentelles. Ce sont n o t a m m e n t les effets des déco ­

lorations o c c a s i o n n é e s p a r l'humidité et la l u m i è r e , 

ou p a r une i m m e r s i o n plus ou moins p r o l o n g é e 

dans l'eau douce ou l 'eau de m e r . Dans ce s c i r c o n ­

stances , les thés ont p e r d u leurs qualités utiles et 

leur a p p a r e n c e ; le dés ir de leur r e n d r e a u m o i n s 

ce dern ier c a r a c t è r e e x t é r i e u r , qui peut d iss imuler 

l'altération r é e l l e , a sans doute inspiré les falsi­

ficateurs. On r e m a r q u e , en effet, que les thés 

falsifiés sont enduits o u i m p r é g n é s de m a t i è r e s c o ­

lorantes , et p a r suite les thés verts sont plus sujets 

que les thés no ir s à ce s falsifications. 

On a cons ta té , d a n s des échanti l lons de thés verts 

saisis sur les côtes de F r a n c e , à Par is et à F é c a m p , 

l'addition de c o m p o s é s d é l é t è r e s , n o t a m m e n t de 

c h r o m a t e de p l o m b m ê l é a u bleu de P r u s s e ou à 

l'indigo '. L a c o m m i s s i o n sanitaire de L o n d r e s a 

trouvé chez les m a r c h a n d s de thé, d a n s un g r a n d 

n o m b r e d'échanti l lons de thés verts , des rés idus 

1. L e s C h i n o i s e m p l o y a i e n t a u t r e f o i s l ' i n d i g o p o u r d o n n e r u n e 

p l u s b e l l e c o u l e u r a u t h é v e r t ; i l s s e s e r v e n t m a i n t e n a n t , d a n s l e 

m ê m e b u t , d e b l e u d e P r u s s e , a u q u e l i l s a j o u t e n t u n p e u d e 

c u r c u m a afin d ' o b t e n i r u n e t e i n t e v e r t e . S u i v a n t M . R o b e r t F o r ­

t u n e , l e s C h i n o i s t e i g n e n t a i n s i t o u s t e s t h é s v e r t s qu ' i l s e x p é ­

d i e n t , m a i s n o n c e u x q u ' i l s d o i v e n t c o n s o m m e r ; e n o u t r e , ils 
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de thés in fusés , du hleu de P r u s s e , du c u r c u m a et 

de la t e r r e à p o r c e l a i n e ; p lus ieurs c o n t e n a i e n t des 

feuilles é t r a n g è r e s , feuilles de p r u n i e r , de camel l ia . 

L a p l u p a r t devaient être plus ou m o i n s insa lubres . 

L e s p r i n c i p a u x thés n o i r s , p a r t i c u l i è r e m e n t les 

C o n g o et les s o u - c h o n g s , é ta ient e x e m p t s de falsi­

f ications. Quelques échant i l lons de thés n o i r s , n o ­

t a m m e n t les pekoe et la p o u d r e à c a n o n , étaient 

c o l o r é s p a r des c a r b u r e s de fer ( m i n e de p l o m b ) . 

E n f i n , c er ta ins thés r o u l é s , dits hyson et p o u d r e à 

c a n o n , étaient mê lés de pouss i ère de thé ou d'au­

tres feuilles a g g l o m é r é e s à l'aide de g o m m e . 

Il a p a r u évident a. l a m ê m e c o m m i s s i o n que 

les thés épuisés sont f r é q u e m m e n t r e m i s sous 

f o r m e c o m m e r c i a l e à l'aide de la g o m m e , puis 

s è c h e s et r e v e n d u s p o u r serv ir à de nouvel les in­

fus ions , dont les rés idus fournissent p r o b a b l e m e n t 

plus d'une fois e n c o r e la m a t i è r e p r e m i è r e de ces 

r e p o u s s a n t e s f r a u d e s ; enfin que de g r a n d e s i m p o r t a ­

tions de faux thés p r é p a r é s en Chine sont destinées 

à falsifier les thés verts chez les m a r c h a n d s en An­

g l e t e r r e . 

L a c o m m i s s i o n sani ta ire r é s u m e les conc lus ions 

de ses r e c h e r c h e s n o m b r e u s e s en é m e t t a n t le vœu 

] ° que le droi t soit d iminué sur les thés n o i r s , afin de 

m ê l e n t a u t h é d ' e x p o r t a t i o n u n p e u d e s u l f a t e d e c h a u x p u l v é r u ­

l e n t ( p l â t r e ) p o u r l u i d o n n e r u n a s p e c t e f f l o r e s c e n t a n a l o g u e à 

c e l u i d u d u v e t d e s j e u n e s f e u i l l e s . 
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X V . 

B O I S S O N S . 

E A U X P O T A B L E S . — V I N S . — C I D R E S . — B I È R E S . — A L C O O L . — 

LIQ11ECRS. 

EAUX POTABLES. 

Rôle de l ' eau d a n s l ' a l i m e n t a t i o n . — V a r i é t é s : e a u x d e r i v i è r e s e t 

de p l u i e , e a u x de s o u r c e s , d e p u i t s , d e m a r e s , d e c i t e r n e s . 

— C a r a c t è r e s d e s m e i l l e u r e s e a u x p o t a b l e s . — E a u x t r o u b l e s ; 

f i l trat ion , c l a r i f i c a t i o n . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s d e s e a u x . — 

E a u de m e r d i s t i l l é e . — A l t é r a t i o n s d e s e a u x d i s t i l l é e s e t p l u ­

v ia les p a r l e p l o m b . — E a u d e S e l t z . — P r é p a r a t i o n d e l ' e a u 

de S e l t z . — A l t é r a t i o n s . 

Râle de l'eau dans l'alimentation. 

Considérée d'une m a n i è r e g é n é r a l e , on p ç u t d ire 

que l'eau est indispensable à. l a nutr i t ion des p l a n ­

tes c o m m e à l 'a l imentat ion des a n i m a u x : tous les 

êtres o r g a n i s é s , vivants a u mi l ieu de l 'air, e x h a l e n t 

continuel lement des v a p e u r s a q u e u s e s ; 'et c e p e n ­

dant ils doivent, p o u r se m a i n t e n i r à l'état de s a n t é , 

conserver des p r o p o r t i o n s d'eau cons idérab le s . On 

restreindre la c o n s o m m a t i o n des thés v e r t s , sujets 

effectivement a u x falsifications les plus n o m b r e u s e s 

e l les plus insa lubres ; 2° que tous les thés faux o u 

entachés de fraude soient saisis à la d o u a n e et d é ­

truits ou brûlés . 
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t rouve d a n s les p lantes en végé ta t ion des p r o p o r ­

tions d'eau qui v a r i e n t depuis c i n q u a n t e à so ixante 

c e n t i è m e s ( a r b r e s ) ju squ 'à quatre -v ing t -qu inze c e n ­

t i èmes ( t rè s - j eunes t iges de c a c t u s , b o u r g e o n s et 

radice l l es de divers v é g é t a u x ) , e t un t r è s - g r a n d n o m ­

b r e d ' a n i m a u x n e cont i ennent pas m o i n s de quatre -

vingts à quatre -v ing t -d ix d'eau p o u r cent de leur 

poids to ta l . · 

L e s h o m m e s , en p a r t i c u l i e r , p o u r r é p a r e r les 

déperd i t ions j o u r n a l i è r e s de l ' exhalat ion a é r i f o r m e 

p a r les p o u m o n s et la p e a u , des e x c r é t i o n s qui 

é l iminent les rés idus et les produ i t s a l t éré s de la di­

gest ion, doivent c o n s o m m e r , suivant la t e m p é r a t u r e 

et l ' e x e r c i c e ou le travai l a u q u e l ils se l ivrent , de un 

à d e u x l i tres d'eau p a r j o u r , quelquefois d a v a n t a g e . 

Ces doses p e u v e n t sans doute ê t re contenues 

dans les d iverses bo issons ou l iquides a l imenta ires 

a lcoo l iques , s u c r é s o u a u t r e s ; m a i s , sous u n e forme 

q u e l c o n q u e , elles sont indispensables à l 'entret ien 

de la vie . 

Ou r e c o n n a î t r a d'ail leurs q u e , dans les diverses 

b o i s s o n s , l 'eau r e m p l i t le pr inc ipa l r ô l e , en c o n s i ­

d é r a n t que des h o m m e s r o b u s t e s et l a b o r i e u x ont 

p u vivre l o n g t e m p s e x e m p t s de malad ies et d'infir­

mi tés sans faire u s a g e d ' a u c u n e a u t r e boisson que 

de l'eau n a t u r e l l e . 

L 'eau q u i , seule ou m é l a n g é e a v e c d 'autres l i­

quides, fait part i e de n o t r e r é g i m e a l i m e n t a i r e , agit 
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surtout en d i s so lvant , en d é s a g r é g e a n t o u en dé­

layant les différentes subs tances nutri t ives , en facili­

tant ainsi les ac tes de la nutr i t ion , et en r é p a r a n t les 

déperditions a q u e u s e s ; l à se b o r n e m ê m e son rô l e , 

alors que , d u r a n t des voyages de long c o u r s sur 

m e r , les h o m m e s n'ont à l e u r disposit ion que de 

l'eau distillée plus ou m o i n s a é r é e . 

Variétés : eaux de rivières et de pluie ; eaux de sources, de puits, 

de mares, de citernes. 

Les e a u x potables nature l les , des s ources et des 

r iv ières , para i s sent préférables en ra i son des sub­

stances m i n é r a l e s et gazeuses qu'elles cont iennent 

cependant e n t r è s - f a i b l e s p r o p o r t i o n s ; elles sont 

alors plus a g r é a b l e s a u g o û t , plus l égères et plus 

salubres ' . ' 

Les subs tances gazeuses qui c o n t r i b u e n t a u x 

1 . Oans l'article Eau et Eaux minérales ( X I V vol. du Diction­

naire des Sciences naturelles, 1 8 1 9 ) , 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 même de sub­

stances organiques ; il décrit la composition générale des eaux 

de puits, de sources, de rivières, e t c . , et quelques particularités 

locales relatives aux eaux stagnantes; i l montre comment les 

sels ammoniacaux peuvent se produire dans des eaux où se trou­

vent à la fois des matières organiques et des sels terreux : l'am­

moniaque des matières organiques s'unissant aux acides des sels, 

tandis que l'acide carbonique s'unit aux bases (chaux ou magné­

sie) , l 'auteur constate la présence de l'acide carbonique, de 

l'ammoniaque , de l'air, et souvent d'une matière à odeur empy-

reumatique dans les eaux distillées de la Seine et des puits. 
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b o n n e s qualités des e a u x p o t a b l e s , sont l'air (oxy­

g è n e et a z o t e 1 ) et l 'acide c a r b o n i q u e . 

P a r m i les subs tances m i n é r a l e s , le c a r b o n a t e de 

c h a u x para î t j o u e r le rûle le plus utile ; c'est lui qui 

d o m i n e d a n s les e a u x de r i v i è r e et dans les mei l l eures 

e a u x de s o u r c e ; il y est tenu en dissolution, ainsi 

que le c a r b o n a t e de m a g n é s i e , à l'aide de l'acide 

c a r b o n i q u e en e x c è s , et p a r a î t ê tre utile p o u r four­

n i r u n e p a r t i e de la s u b s t a n c e c a l c a i r e des os*. L a 

silice, qui peut aussi c o n c o u r i r a u r e n o u v e l l e m e n t 

c o m m e à la format ion des os, se t r o u v e dans t o u ­

tes les e a u x potables , et le sulfate de c h a u x d a n s la 

p l u p a r t d 'entre el les; toutes les a u t r e s - subs tances , 

assez n o m b r e u s e s dans les e a u x potables n a t u ­

re l les , y sont en faibles doses . Voici les p r o p o r t i o n s 

et la c o m p o s i t i o n des m a t i è r e s m i n é r a l e s c o n t e n u e s 

d a n s c e n t litres de l 'eau de p lus ieurs r i v i è r e s , d'a­

p r è s les analyses de M. H. Deville. 

1. L'air dissous dans les eaux naturelles contient plus d'oxy­

gène que l'air atmosphérique. L'air que contient l'eau des r i ­

vières varie quant aux proportions d'oxygène depuis 0,2b' jus ­

qu'à 0 ,34 et même a u delà. E n général, le gaz acide carbonique 

représente du dixième à la moitié des gaz dissous, et la totalité 

d e ces gaz forme d e 3 à i 1/2 pour 100 du volume du liquide. 

2. M . Dupasquier, de L y o n , a conclu d'un grand nombre d'ex­

périences l'utilité d'une certaine dose de sels ca lca ires , part icu­

lièrement d u carbonate de c h a u x , pour obtenir les beaux blancs 

propres à la teinture des soies. Voyez pour la composition détail­

lée e t pour une foule d'applications des eaux naturelles VAnnuaire 

des eaux de la France, rédigé par une commission spéciale e t 

publié par le ministère chez MM. Gide et B a u d r y , libraires. 
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On voit que le poids total des subs tances m i n é ­

ra l e s c o n t e n u e s dans les e a u x de r iv ière représente 

u n e p r o p o r t i o n de 1 3 g r a m m e s 1/2 à 2 5 g r a m ­

m e s 1/2 et m ê m e 51 g r a m m e s p o u r cent l i tres , ou 

de 1 g r a m m e 1/3 à 2 g r a m m e s 1/2 et 5 g r a m m e s 

p a r dix l i t res . L a p l u p a r t des e a u x de s o u r c e s s e r ­

v a n t de bo i s son diffèrent de ces e a u x de r ivières 

en ce qu'elles c o n t i e n n e n t plus de substances m i ­

n é r a l e s ; et dans ce l les -c i f igure souvent u n e plus 

Ibrte dose de sulfate de c h a u x . Ces propor t ions 

p o u r r a i e n t ê t r e p r e s q u e doubles de celles que l'eau 

de Se ine cont ient ( c o m m e ce la se r e n c o n t r e dans 

l 'eau d 'Arcuei l ) sans que l 'eau cessât p o u r ce la d'être 

s a l u b r e . 

L e s e a u x de puits sont plus c h a r g é e s e n c o r e , et 

g é n é r a l e m e n t insa lubres o u t rè s - sens ib l ement défa­

vorab le s à la santé c o m m e à cer ta ins u s a g e s domes­

t i q u e s , p a r c e qu'elles cont i ennent o r d i n a i r e m e n t 

m o i n s d'air , et d ' o x y g è n e s u r t o u t , plus de sulfate 

de c h a u x , d'azotates et de m a t i è r e s o r g a n i q u e s 1 . 

1 . Q u e l q u e s m é d e c i n s a n g l a i s a t t r i b u e n t a u c a r b o n a t e d e 

c h a u x c e r t a i n s e f f e t s d e s e a u x , d é f a v o r a b l e s à l a s a n t é d a n s 

p l u s i e u r s l o c a l i t é s , t a n d i s q u e l ' u s a g e d e s e a u x t r è s - p u r e s c o ï n ­

c i d e e n b e a u c o u p d e v i l l e s d ' A n g l e t e r r e e t d ' E c o s s e a v e c u n e x c e l ­

l e n t état h y g i é n i q u e d e s p o p u l a t i o n s . I l s d i s e n t q u e l e s e a u x 

c h a r g é e s d e c a r b o n a t e s d e c h a u x p r o d u i s e n t f a c i l e m e n t u n e o b ­

s t r u c t i o n d e s v i s c è r e s e n d i m i n u a n t l e s s é c r é t i o n s n a t u r e l l e s , 

d ' o ù i l r é s u l t e u n é t a t d e c o n s t i p a t i o n h a b i t u e l n u i s i b l e à l a s a n t é . 

L a S o c i é t é m é d i c a l e d e G l a s c o w a c o n s t a t é q u e , d a n s l a p a r t i e 
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Dans les e a u x potables et m é n a g è r e s , le sulfate 

de chaux (gypse, sélénite) devient nuisible a u x divers 

usages a l imenta ires et é c o n o m i q u e s lorsqu'i l d é ­

passe cer ta ines p r o p o r t i o n s : on dit de ces e a u x 

qu'elles sont crues ou séléniteuses ou gypseuses; elles 

ont une l é g è r e saveur styptique d é s a g r é a b l e ; elles 

dissolvent m a l le savon ( o u plutôt le d é c o m p o s e n t 

en formant u n savon c a l c a i r e in so lub le ) ; elles n e 

cuisent pas les l é g u m e s secs ou gra ines de l é g u ­

mineuses ( h a r i c o t s , fèves, p o i s , lentilles). E n effet, 

ces e a u x , lorsqu'el les sont soumises à l'ébullition , 

déposent sur ces g r a i n e s u n e sorte d ' incrusta­

tion qui e m p ê c h e le l iquide de p é n é t r e r à l ' inté­

r i eur , d 'hydrater et d'amol l ir le p é r i s p e r m e . On 

peut, il est v r a i , év i ter en par t i e cet inconvén ient 

en laissant les g r a i n e s i m m e r g é e s dans de l 'eau 

froide p e n d a n t v i n g t - q u a t r e h e u r e s avant de les 

faire cu i re . 

A ces p r o p r i é t é s défavorables , qu'il est facile de 

n o r d de c e t t e v i l l e , a l i m e n t é e p a r d e s e a u x c r u e s , l a s a n t é 

g é n é r a l e e s t b i e n m o i n s s a t i s f a i s a n t e q u e d a n s l a r é g i o n s u d , 

o ù les h a b i t a n t s d i s p o s e n t d e s e a u x d o u c e s v e n u e s d e s m o n ­

t a g n e s . 

L e s m ê m e s f a i t s o n t é t é c o n s t a t é s , p a r d e s m é d e c i n s t r è s -

r e c o m m a n d a b l e s , à P a i s l e y , à B o l t o n , e t d a n s d ' a u t r e s v i l l e s 

a l i m e n t é e s a v e c d e s e a u x d o u c e s . 

Il e s t t r è s - p r o b a b l e q u e l e s e f f e t s a t t r i b u é s a u c a r b o n a t e d e 

c h a u x d a n s c e s c i r c o n s t a n c e s s o n t d u s a u s u l f a t e ; c a r c ' e s t l e s e l 

c a l c a i r e q u i d o n n e e n r é a l i t é l e s p r i n c i p a u x c a r a c t è r e s a u x e a u x 

d i tes crues. 
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c o n s t a t e r , on r e c o n n a î t les e a u x crues plus ou moins 

sé léni teuses . 

U n assez g r a n d n o m b r e de s o u r c e s sont dans ce 

c a s , et laissent p a r c h a q u e l i t r e , a p r è s l ' évapora-

t i o n , u n r é s i d u solide pesant de 2 6 c e n t i g r a m m e s 

à 5 4 c e n t i g r a m m e s . C e r t a i n e s s o u r c e s sont plus dé­

favorab les e n c o r e a u x usages domes t iques en r a i ­

son des sels c a l c a i r e s qu'elles c o n t i e n n e n t . Les 

e a u x de Bellevillc et de Méni l inontant ont p r é ­

senté , p a r l i t r e , d a n s l 'analyse qu'en ont faite 

MM. B o u t r o n et H e n r y , 2 g r a m m e s 5 2 0 m i l l i g r a m ­

m e s de rés idu r e n f e r m a n t plus de sulfate de c h a u x 

q u e les e a u x de puits e l l e s - m ê m e s ' . 

L a p l u p a r t des e a u x de puits offrent à un d e g r é 

t r è s - m a r q u é ces c a r a c t è r e s d é f a v o r a b l e s ; il s'y 

jo int souvent u n e o d e u r d é s a g r é a b l e p r o v e n a n t de 

l 'a l térat ion des m a t i è r e s o r g a n i q u e s * . L e rés idu 

sal in et c a l c a i r e p a r l i tre s'élève en g é n é r a l de 

5 0 c e n t i g r a m m e s à 9 0 c e n t i g r a m m e s et m ô m e à 

1 . C e r t a i n e s s o u r c e s , c o m m e c e l l e d i t e d u p u i t s d e G r e n e l l e , 

s o n t p l u s p u r e s q u e l e s e a u x d e s r i v i è r e s , e t c o m p l è t e m e n t 

e x e m p t e s d e s u l f a t e d e c h a u x . L ' e a u l u p u i t s d e G r e n e l l e e s t 

l é g è r e m e n t a l c a l i s é e p a r l e s c a r b o n a t e s d e s o u d e e t d e p o t a s s e ; 

e l l e n e c o n t i e n t q u e 0 E r , l / ) 5 d e m a t i è r e s fixes p a r l i t r e . C e t t e e a u 

e s t s u r t o u t f a v o r a b l e a u x l e s s i v e s , a u x s a v o n n a g e s e t à l a p r o d u c ­

t i o n d e l a v a p e u r , c a r e l l e n e f o r m e p a s d ' i n c r u s t a t i o n s d a n s 

l e s c h a u d i è r e s . 

2 U n g r a n d n o m b r e d e f a i t s d é m o n t r e n t e n o u t r e l ' i n f l u e n c e 

g r a v e q u ' e x e r c e n t s u r l a s a n t é p u b l i q u e l e s e a u x s t a g n a n t e s 

d a n s l e s m a r a i s , s u r t o u t d a n s l e s s a i s o n s o ù le s o l , h a b i t u e l l e -
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2 g r a m m e s . L a quant i t é ainsi que la compos i t i on 

de ce rés idu var ie b e a u c o u p suivant les t e r r a i n s que 

les eaux t r a v e r s e n t p o u r p a r v e n i r a u x puits . Ce sont 

souvent aussi les m a t i è r e s o r g a n i q u e s , les débris 

des végé taux qui c o m m u n i q u e n t a u x e a u x de m a ­

r e s , de m a r a i s , de c i t ernes des p r o p r i é t é s délé­

tères ou i n s a l u b r e s . . 

Caractères des meilleures eaux potables. 

Une eau potable de b o n n e qualité doit ê tre l im­

pide, f r a î c h e , sans o d e u r , i n c o l o r e , e x e m p t e de 

saveur fade, salée , s typt ique; elle est a é r é e , dissout 

le savon sans f o r m e r de préc ip i t é o p a q u e , et cuit 

bien les légumes secs. 

Eaux troubles; filtration, clarification. 

Les e a u x des r i v i è r e s , p r i n c i p a l e m e n t , sont s u ­

jettes à devenir t r o u b l e s l orsque d 'abondantes e a u x 

pluviales et des c r u e s subites en tra înent , ag i tent et 

mettent en suspens ion des arg i les ou des t e r r e s s a ­

bleuses e x c e s s i v e m e n t fines. Ces m a t i è r e s l i m o n e u ­

ses se déposent p r e s q u e t o t a l e m e n t , en g é n é r a l , 

lorsque les e a u x ont été mi se s à l'abri de tout m o u ­

vement p e n d a n t v i n g t - q u a t r e ou t rente - s ix h e u r e s 

m e n t s u b m e r g é , e s t p é r i o d i q u e m e n t m i s à n u e t , e n c o r e forte­

m e n t i m p r é g n é d ' h u m i d i t é , e x h a l e e n se d e s s é c h a n t p a r d e g r é s 

des v a p e u r s m i a s m a t i q u e s d o n t o n i g n o r e l a c o m p o s i t i o n s p é ­

c i a l e , m a i s d o n t l e s f â c h e u x e f f e t s , p r o d u i s a n t d e s fièvres palu­

déennes e n d é m i q u e s , n e s o n t q u e t r o p b i e n c o n s t a t é s . 
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d a n s des r é s e r v o i r s . E l l e s c o n s e r v e n t a lors presque 

toujours u n a s p e c t l o u c h e o u opal in , et sont moins 

a g r é a b l e s à la vue que les e a u x c la i re s . Dans cet 

état , elles para i s sent n e p r é s e n t e r a u c u n inconvé­

nient p o u r la s a n t é . C e p e n d a n t on p r é f è r e , avec 

r a i s o n , les r e n d r e l impides , soit p o u r éviter d'at­

t e n d r e que le dépôt se fasse , soit afin d'él iminer 

tous les c o r p s é t r a n g e r s en suspens ion . Ce qu'il y 

a de m i e u x dans c e cas est d'effectuer la ii ltration 

à l'aide des p i e r r e s p o r e u s e s filtrantes disposées 

dans les fontaines usue l l e s ' . 

Cette m é t h o d e est s imple et suffisante p o u r at ­

t e indre le but ; en c e r t a i n e s occas ions , on a c r u 

utile de h â t e r la l i l tration à l'aide d'une clarification 

p r é a l a b l e , e t , à cet effet, on a jou te 2 5 0 g r a m m e s 

env iron d'alun p o u r mi l le l i tres de l 'eau trouble . 

Sous l'influence du c a r b o n a t e de c h a u x , il se 

f o r m e u n alun aluminé, ( sous - su l fa te d'a lumine 

et de p o t a s s e ) , qui se préc ip i t e , e n t r a î n a n t a v e c lui 

les par t i cu les a r g i l e u s e s et s i l iceuses en suspen-

1 . L o r s q u ' i l s ' a g i t d ' e f f e c t u e r l a l i l t r a t i o n s u r d e g r a n d e s 

m a s s e s d ' e a u , l ' on e m p l o i e d e s f i l t r e s f o r m é s d e s a b l e s d e dif fé­

r e n t e s g r o s s e u r s ; l e g r o s s a b l e r e ç o i t l e s p r e m i e r s d é p ô t s d e 

l ' e a u , e t c e l l e - c i p é n è t r e d a n s d e s c o u c h e s d e s a b l e d e p l u s e n p l u s 

fin, o ù l ' é p u r a t i o n m é c a n i q u e s e c o m p l è t e . O n o b t i e n t , à v o l u m e 

é g a l d e m a t i è r e s filtrantes, p l u s d 'ef fet u t i l e d e s filtres f o r m e s 

p a r la l a i n e t o n t i s s e . C e t t e l a i n e p r é s e n t e e n effet d e s i n t e r s t i c e s 

p l u s é t r o i t s , e t e n s o m m e p l u s d e s e c t i o n s d e p a s s a g e , q u e l e s 

s a b l e s a s s o r t i s . L e m o d e d e filtration s u r l a l a i n e c o u p é e a é t é 

i m a g i n é p a r M. S o u c h o n . 
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sion. L'eau d é c a n t é e est a lors plus facile à f i l trer; 

mais il n'est pas bien s û r cpie l 'eau ainsi clarif iée, 

retenant plus de sulfate et m o i n s de c a r b o n a t e 

calcaire , soit aussi s a l u b r e , et il vaut m i e u x , 

pour ne laisser r ien de d o u t e u x , se c o n t e n t e r des 

filtres en p i e r r e ou en sable , en la ine tordisse ou 

en charbon en g r a i n s . Ce d e r n i e r filtre peut en lever 

à l'eau quelques m a t i è r e s o r g a n i q u e s orr gazeuses 

à odeur l é g è r e m e n t d é s a g r é a b l e ; mais cette fa­

culté de la substance c h a r b o n n e u s e est p r o m p t e -

înent épuisée, et elle n'agit plus a lors que c o m m e 

le sable ou la p i e r r e . 

Altérations spontanées des eaux. 

Les eaux de s o u r c e s ou de r i v i è r e s , c o n s e n é e s 

dans des fontaines ou dans des réservo irs q u e l c o n ­

ques, s'allèrent s p o n t a n é m e n t p a r la f ermen la t ion 

putride de la m a t i è r e o r g a n i q u e qu'elles cont ien­

nent ; parfo is , des végétat ions ou mois i s sures s'y 

développent et l e u r c o m m u n i q u e n t u n e o d e u r et 

une saveur désagréab le s . Il a r r i v e e n c o r e que le 

sulfate de c h a u x , d é c o m p o s é pendant ces r é a c t i o n s , 

donne lieu à la f o r m a t i o n d'un sulfure et au d é ­

veloppement de l 'acide sulfhvdrique , e x h a l a n t u n e 

odeur d'œufs p o u r r i s . 

Ces a l térat ions sont plus f r é q u e m m e n t observées 

en été qu'en hiver. On les évite en renouve lant l 'eau 

à de plrrs c o u r t s interval les dans cette saison. L e s 

9.'» s 
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filtres sont e u x - m ê m e s u n e c a u s e d 'a l térat ion , soit 

p a r suite du séjour p r o l o n g é et de la s tagnat ion de 

l 'eau d a n s leurs interst ices , soit p a r suite de la p u ­

tréfact ion des éponges qu'ils cont i ennent , soit enlin 

p a r la dissolut ion, d u r a n t les c h a l e u r s , des m a ­

t ières organ iques déposées lorsque la t e m p é r a ­

t u r e était plus b a s s e . De fréquents net toyages des 

m a t i è r e s filtrantes p r é v i e n n e n t ces effets a c c i d e n ­

tels , qui sont toujours plus ou moins nuis ibles à la 

san té . 

, Eau de mer distillée. 

On est p a r v e n u , depuis p lus ieurs a n n é e s ' , à d i s ­

tiller é c o n o m i q u e m e n t , à b o r d des navires , l 'eau de 

la m e r , en appl iquant à faire cu ire les a l iments la 

c h a l e u r que la vapeur d'eau r e n d p a r sa c o n d e n s a ­

t ion. On se p r o c u r e ainsi de l 'eau douce en a b o n ­

d a n c e ; les mate lo t s peuvent en disposer p o u r le sa ­

v o n n a g e et le r i n ç a g e de l e u r l inge, et se p r é s e r v e r 

des causes de maladies qu'occas ionnai t autrefois 

l 'emploi de l 'eau de m e r , e n t r e t e n a n t p a r ses c o m ­

posés h y g r o s c o p i q u e s u n e humid i té cons tante dans 

les v ê l e m e n t s . On évite aussi p a r là de r a t i o n n e r les 

m a r i n s à u n e dose d'eau potable insuffisante pour-

u n e b o n n e a l imenta t ion . Mais un inconvénient n o n 

m o i n s g r a v e p o u r r a i t r é s u l t e r de la p r é p a r a t i o n 

1. Yoy. l e r a p p o r t d u j u r y c e n t r a l p o u r l ' e x p o s i t i o n n a t i o n a l » 

d e s p r o d u i t s d e l ' i n d u s t r i e e n 1849. 
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m ê m e de l 'eau disLillée, si l'on n'avait le soin, ainsi 

que l'a consei l lé M. C h e v r e u l , de s 'assurer que 

celle eau n e cont i ent pas d'oxyde ou de sel m é t a l ­

lique dé l é t ère . 

On évite fac i l ement le d a n g e r en faisant u s a g e , 

pour c o n d e n s e r la v a p e u r , de tubes et de vases 

bien é t a m é s , en évitant s u r t o u t de faire c o u l e r 

ou de c o n s e r v e r l 'eau distillée dans des tubes ou 

des vases de p l o m b ' . 

E n tous c a s , il est p r u d e n t d'essayer de t e m p s à 

autre le produi t de la distillation en versant dans 

un petit échant i l lon , p a r e x e m p l e u n d ix i ème de l i tre 

de cette e a u , que lques gout tes d'acide sul fhydrique. 

Ce r é a c t i f d o n n e u n e c o l o r a t i o n b r u n e ou un p r é c i ­

pité n o i r , l o r s q u e les e a u x cont i ennent des t r a c e s 

de cuivre o u de p l o m b . 

Altérations des eaux distillées et pluriales par le plomb. 

Les e a u x distillées a é r é e s , c o m m e les e a u x plu­

viales, ont s u r le p l o m b métal l ique u n e act ion 

1. A d o s e s é g a l e s e t m ê m e t r è s - f a i b l e s , l e s o x y d e s e t l e s s e l i 

de p l o m b s o n t p l u s d a n g e r e u x e n c o r e q u e l e s c o m p o s é s d e c u i v r e 

d a n s l e s e a u x e t d a n s l e s a u t r e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s , p a r c e 

qu' i l s o n t l a f u n e s t e p r o p r i é t é d e s ' a c c u m u l e r d a n s l ' o r g a n i s m e : 

l ' i n t o x i c a t i o n p e u t d o n c s e f a i r e d ' u n e m a n i è r e l e n t e , e t d ' a u 

t a n t p l u s d a n g e r e u s e q u ' o n n e s a i t à q u o i l ' a t t r i b u e r l o r s q u ' e l l e 

se m a n i f e s t e . C ' e s t à G u y t o n d e M o r v e a u q u e l 'on d o i t l a c o n n a i s ­

s a n c e d u fa i t d e l ' a c t i o n c o r r o s i v e d e l ' e a u p u r e , a i d é e d u c o n t a c t 

d e l ' a i r s u r l e p l o m b e t l e z i n c . M . C h e v r e u l e u t l ' o c c a s i o n d ' e n 

r e c o n n a î t r e l ' e x a c t i t u d e à l ' é t a b l i s s e m e n t d e s G o b e l i n s . 
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t r è s - é n e r g i q u e , c a p a b l e d ' o x y d e r le méta l superf i ­

c i e l l ement , et de r é p a n d r e d a n s toute la m a s s e du 

l iquide de l 'oxyde de p l o m b en m o i n s d'une m i n u t e ; 

ce t t e sor te d'action c o r r o s i v e se cont inue lentement 

sous l' influence de l 'a ir , et produi t un dépôt de 

plus en plus c o n s i d é r a b l e . 

Nous v e n o n s de voir c o m m e n t on peut "recon­

na î t re , à l 'aide de l 'acide sul fhydrique , la p r é s e n c e 

d u p l o m b d a n s l 'eau ; m a i s le m i e u x est de l'éviter : 

si l'on avai t à recue i l l i r et à c o n s e r v e r des e a u x 

pluviales p o u r les u s a g e s d o m e s t i q u e s , c o m m e s'il 

s'agissait d'eau de m e r o u de toute a u t r e e a u sou­

mise à l a dist i l lation, il faudrait b ien se g a r d e r 

d ' e m p l o y e r des condui t s o u r é s e r v o i r s en p l o m b , 

p u i s q u e , d a n s ce s tubes ou d a n s ces v a s e s , l'eau 

pluviale c o m m e l'eau distillée dev iendra ient p r o m p -

t e m e n t v é n é n e u s e s . 

11 n'en est pas de m ê m e des e a u x de plusieurs 

r i v i è r e s ; l ' eau de la Seine , en part icu l i er , peut se 

c o n s e r v e r l o n g t e m p s d a n s des vases en p l o m b et 

passer d a n s des tubes d u m ê m e m é t a l sans f o r ­

m e r des q u a n t i t é s a p p r é c i a b l e s d'oxyde de p l o m b . 

C e p e n d a n t , en cer ta ines c i r c o n s t a n c e s e n c o r e peu 

étudiées , d e s bass ins c o n t e n a n t de l 'eau de Seine se 

sont l o c a l e m e n t o x y d é s ; j 'a i en outre o b s e r v é , en 

frottant a v e c u n e b r o s s e la sur face du p l o m b en 

c o n t a c t a v e c l 'eau de Se ine , que cel le-ci , en u n e ou 

d e u x m i n u t e s , est t r o u b l é e l é g è r e m e n t , et para î t 
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blanchâtre : elle a c q u i e r t u n e teinte b r u n e dès que 

l'on y verse u n peu d'acide su l fbydrique , et d o n n e 

ensuite un préc ip i té de sulfure de p l o m b . 

Lin assez g r a n d n o m b r e d'eaux de r iv ières et de 

s o u r c e s , e ssayées e u A n g l e t e r r e , a p r è s avo ir s é ­

journé dans des r é s e r v o i r s ou dans des tuyaux de 

plomb, c o n t e n a i e n t des quantités notables d'oxyde 

de p l o m b 1 . P l u s i e u r s acc ident s qui offrirent les c a ­

ractères de l ' e m p o i s o n n e m e n t p a r le p lomb, n o l a m -

I . D a n s u n t r a v a i l s u r l e s e a u x d e p l u s i e u r s s o u r c e s d e s t i n é e s à 

la vil le d e P r e s t o n , M. C a l v e r t a c o n s t a t é q u e l a s o u r c e d e C o w l a y -

R r o o k e t u n e a u t r e , n e d o n n a n t q u e 0 !',i>(V* e t 0«r,0(lfi d e r é s i d u 

fixe p a r l i t r e , a t t a q u a i e n t à p e i n e le p l o m b a u b o u t d e t r o i s j o u r s , 

t a n d i s q u e d e u x a u t r e s s o u r c e s q u i l a i s s a i e n t u n r é s i d u é g a l à 

0"',n0, a in s i q u ' u n e t r o i s i è m e a u s s i p e u c h a r g é e q u e l e s d e u x p r e ­

m i è r e s , s ' é t a i e n t d a n s l e m ê m e t e m p s c h a r g é e s d ' a s s e z d e p l o m b 

p o u r m a n i f e s t e r u n e t e i n t e b r u n e f o n c é e l o r s q u ' o n y v e r s a i t d e 

l 'ac ide s u l f h y d r i q u e . 

L e s e a u x d e la T a m i s e e t c e l l e s d e s p u i t s p r o f o n d s o ù p u i s e n t 

les g r a n d e s m a c h i n e s q u i a l i m e n t e n t d ' a b o n d a n t e s d i s t r i b u t i o n s 

d a n s l a v i l l e d e L o n d r e s , t o u t e s c e s e a u x , d ' a p r è s l e s r e c h e r c h e s 

a t t e n t i v e s d e l a c o m m i s s i o n s a n i t a i r e , s o n t a l c a l i n e s ; e l l e s o f f r e n t 

s o u s le m i c r o s c o p e u n e f o u l e d ' a n i m a l c u l e s v i v a n t s ; t o u t e s 

a u s s i , e l l e s a t t a q u e n t r a p i d e m e n t l e p l o m b m é t a l l i q u e , p r o p r i é t é 

f â c h e u s e , q u i a p a r u a u x m e m b r e s d e la c o m m i s s i o n d é p e n d r e d e 

la p r é s e n c e d e l ' a c i d e c a r b o n i q u e e t d e s b i c a r b o n a t e s d e c h a u x 

et de m a g n é s i e . S o u v e n t d ' a i l l e u r s , e n A n g l e t e r r e , o n r e c u e i l l e 

p a r d e s d r a i n s , d a n s d e s t e r r e s s a b l e u s e s , l e s e a u x p l u v i a l e s 

s u p e r f i c i e l l e s , e t o n r a s s e m b l e m ê m e L'eau d e p l u i e d a n s d e s r é ­

s e r v o i r s s p é c i a u x , afin d e s e p r o c u r e r d e l ' e a u p l u s d o u c e p o u r 

p r é p a r e r l ' i n f u s i o n d e t h é . Il s e p o u r r a i t q u e c e s e a u x , p a s s a n t 

s u r d e s s u r f a c e s e n p l o m b ( t u b e s o u b a s s i n s ) e u s s e n t c o n t r i b u é à 

p o r t e r l ' o x y d e d a n s l es e a u x d e r i v i è r e o u d e s o u r c e a r r i v a n t a u x 

m ê m e s r é s e r v o i r s . 
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mont le l i séré b r u n des genc ives , et dont quelques-

u n s ont a m e n é la m o r t des p e r s o n n e s atteintes, 

s emblent n'avoir pas eu d 'autres c a u s e s . Enf in , 

p lus ieurs p h é n o m è n e s d ' intoxicat ion sa turn ine à 

divers d e g r é s , observés a u c h â t e a u de C l a r e m o n l , 

p r è s de L o n d r e s , chez les p r i n c e s de la famille 

d'Orléans el chez toutes les p e r s o n n e s de l e u r m a i ­

s o n , ont été a t t r ibués à l'eau e m p l o y é e a u x usages 

a l i m e n t a i r e s , et qui , c o m m e on l'a cons ta té depuis , 

arr iva i t l é g è r e m e n t c h a r g é e d 'oxyde de p l o m b . 

L a suppress ion des surfaces méta l l iques en c o n ­

tact avec cet te e a u potable fit c e s s e r tous les a c c i ­

dents . Il serai t d o n c p r u d e n t , m ê m e p o u r les e a u x 

de r iv i ère c o n s e r v é e s dans des r é s e r v o i r s en p l o m b , 

de vérif ier si ces e a u x n e c o n t i e n d r a i e n t pas , au 

b o u t d'un c e r t a i n t e m p s et en c e r t a i n e s sa isons , des 

quant i tés sensibles de l 'oxyde v é n é n e u x . L e m i e u x , 

sans d o u t e , sera i t de s 'abstenir d ' e m p l o y e r des r é ­

servo irs et des tubes en p l o m b p o u r c o n s e r v e r l 'eau 

dest inée à la boisson et a u x diverses p r é p a r a t i o n s 

a l i m e n t a i r e s . 
Eau de seltz. 

Sous ce n o m , on dés igne l 'eau potable o r d i n a i r e 

r e n d u e g a z e u s e p a r l 'acide c a r b o n i q u e . Cette bo i s ­

son pét i l lante est c o n s i d é r é e c o m m e t r ô s - s a l u b r e . 

E l le offre l 'avantage de se m ê l e r au vin sans affai­

bl ir la s a v e u r et 1 'arome du m é l a n g e a u t a n t que le 

ferait l'eau s i m p l e ; il en est résu l té qu'un assez 
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grand n o m b r e de p e r s o n n e s ont volont iers fait 

usage de celte bo i s son a u lieu de c o n s o m m e r du 

vin p u r e x c l u s i v e m e n t , et q u e , p a r su i t e , les faits 

déplorables de l ' ivresse et ses fâcheuses c o n s é ­

quences o n t pu d i m i n u e r dans les l ieux où ces 

nouvelles hab i tudes se sont introduites . 

Préparation de l'eau de seltï. 

Les qualités de l 'eau de seltz var ient suivant les 

matières p r e m i è r e s et les m o y e n s de p r é p a r a t i o n . 

Lorsque l'on p r é p a r e ce t te eau gazeuse en g r a n d , 

ori emploie c o m m e m a t i è r e s p r e m i è r e s l 'acide sul-

furique et la c r a i e . Il a r r i v e que ce l l e -c i , m a l lavée 

ou décantée t r o p tôt , cont ient des sulfures et d o n n e , 

par la r é a c t i o n de l 'acide su l fur ique , des t r a c e s 

notables d'acide sul fhydrique m ê l é a u gaz ac ide 

c a r b o n i q u e ; il s'y j o in t parfois u n e o d e u r dite de 

m a r é c a g e , p r o v e n a n t de m a t i è r e s vaseuses qui c o n ­

tiennent des s u b s t a n c e s putresc ibles , et qui sont 

introduites a v e c la c r a i e . L ' e a u de seltz p r é p a r é e 

en g r a n d , si l'on a la précaut ion d 'employer de la 

craie bien é p u r é e et de laver le gaz l u i - m ê m e d a n s 

de l'eau a lca l ine (solution l é g è r e de b i c a r b o n a t e de 

soude) , n'offre pas c e s inconvén ients . 

Un a u t r e p r o c é d é de p r é p a r a t i o n é c o n o m i q u e 

consiste à v e r s e r d a n s u n e bouteil le bien rés i s tante , 

et rempl ie p r é a l a b l e m e n t a u x tro is quart s env i ron 

d'eau potable : 1° un petit paquet de c inq g r a m m e s 
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de b i c a r b o n a t e de soude pulvér isé ; 2 ° u n autre pe­

tit p a q u e t c o n t e n a n t c inq g r a m m e s d'acide t a r t r i -

que c o n c a s s é . On f e r m e auss i tôt a v e c u n b o n b o u ­

c h o n , que l'on m a i n t i e n t à l'aide d'un fil fort. On 

agite p e n d a n t que lques m i n u t e s ; puis , l orsque l'on 

ôte le fil, le b o u c h o n p a r t et l 'eau gazeuse peut 

ê t re i m m é d i a t e m e n t c o n s o m m é e . Ce p r o c é d é , t r è s -

s imple et é c o n o m i q u e , est c e p e n d a n t sujet à u n in­

convén ient qui peut avo ir que lque g r a v i t é . L'acide 

tar t r ique q u i , en s 'unissant à la soude du b i c a r b o ­

n a t e , a d é g a g é l 'acide c a r b o n i q u e g a z e u x , res te 

dans le l iquide, c o m b i n é à l'état de t a r i r a te de 

soude . L a présence: de ce sel, l é g è r e m e n t purgatif , 

dans u n e boisson dont on fait j o u r n e l l e m e n t usage , 

p o u r r a i t , à la l o n g u e , e x e r c e r une ac t ion dé favora­

ble s u r la s a n t é , p a r t i c u l i è r e m e n t chez les p e r s o n ­

nes qui a u r a i e n t les o r g a n e s de la digest ion affai­

b l i s ; il est p r u d e n t , en tous c a s , de s 'abstenir d'une 

boisson q u i , de l'avis des p r a t i c i e n s , n e peut ê tre 

e n t i è r e m e n t e x e m p t e de pare i l s inconvénients . 

Un t ro i s i ème p r o c é d é , p a r f a i t e m e n t à l 'abri de 

tout r e p r o c h e de ce g e n r e , p e r m e t d'obtenir à 

peu près auss i é c o n o m i q u e m e n t de l 'eau de sellz 

a g r é a b l e a u goût et d'une p u r e t é c o m p l è t e . On 

réa l i se c e t t e p r é p a r a t i o n usuel le a u m o y e n d'un 

s imple et i n g é n i e u x a p p a r e i l c o m p o s é de d e u x 

vases : la d é c o m p o s i t i o n s 'opère d a n s l'un de ce s 

v a s e s , qui ret ient les produi t s l iquides et solides de 
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lu réaction ( t a r t r a t e de soude en dissolution), tandis 

que le gaz acide c a r b o n i q u e passe en t r è s - n o m ­

breuses petites bul les dans le g r a n d v a s e , et s a t u r e 

l'eau en d é t e r m i n a n t u n e c e r t a i n e press ion . Au 

bout de vingt m i n u t e s , a p r è s avoir agité le m é l a n g e 

pour faciliter la dissolution du g a z , on peut t i r e r 

au robinet l'eau c h a r g é e d'acide c a r b o n i q u e . Avec 

un apparei l où l'on emplo ie douze ou treize g r a m ­

mes d'acide t a r t r i q u e et quatorze ou quinze de 

bicarbonate de s o u d e , on obtient un l i tre d'eau 

bien gazeuse , t r è s - a g r é a b l e et s a l u b r e , qui rend 

gazeuses , l é g è r e s et plus agréab les les boissons 

vineuses ou s u c r é e s contenues dans un v e r r e , 

et sur lesquelles o n projette celte eau de seltz en 

ouvrant le r o b i n e t . L e p r e m i e r apparei l de ce 

genre qui ait eu un véritable s u c c è s a été c o n ­

struit par M. B r i e t , et c'est e n c o r e aujourd'hui l'un 

des mei l leurs et des plus usités. 

Altérations. 

Les e a u x r e n d u e s gazeuses p a r l 'acide c a r b o ­

nique ont été a l térées a c c i d e n t e l l e m e n t , dans les 

premiers t e m p s où l 'on a fabriqué ces p r é p a r a ­

t ions, p a r suite de l e u r contac t p r o l o n g é avec des 

tubes et des g a r n i t u r e s en p lomb ou en al l iages 

contenant 1 0 à 1 8 de c e méta l p o u r 9 0 à 8 2 d'é-

ta in: une petite quant i té d'oxyde de p l o m b , f o r m é 

alors sous l'influence de l 'oxygène de l '$ fr , se" 
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t rans formai t en c a r b o n a t e de p l o m b dissous en 

par t i e d a n s le l iquide et en par t i e précipité . Ce 

c o m p o s é , v é n é n e u x à u n e c e r t a i n e dose , aurait 

p u , s u r t o u t à la l o n g u e , o c c a s i o n n e r des accidents 

g r a v e s . H e u r e u s e m e n t l 'autori té adminis trat ive , 

p r é v e n u e à t e m p s , p r o h i b a l 'usage des alliages 

p lombi fères d a n s la c o n s t r u c t i o n des appareils et 

des f lacons s iphoïdes à e a u x gazeuses . On y emploie 

m a i n t e n a n t de l'étain p u r , et dés lors tout danger 

ce s se . Il faudrait toutefois se défier des appareils 

a n c i e n n e m e n t c o n f e c t i o n n é s , et s ' a s s u r e r , p a r un 

s imple essai avec l 'acide su l fhydr ique , que l'eau 

que l'on y p r é p a r e ne cont i endra i t a u bout de 

v ingt -quatre ou de q u a r a n t e - h u i t h e u r e s aucune 

t r a c e de c o m p o s é p l o m b e u x . Dans le cas où la 

p r é s e n c e du p l o m b se m a n i f e s t e r a i t , on devrait 

faire r e m p l a c e r tout le p l o m b de ce s apparei l s par 

de l'étain fin. 

VINS. 

Composition des vins. — Vins rouges; leur préparation. — Vins 

blancs. — Vins mousseux. — Piquette . — Rôle d u vin dans l'a­

limentation. — Maladies des vins : astr ingence , excès d e ma­

tière co lorante; défaut de couleur; vins troubles; acidité; 

graisse des vins; goût de fût; a m e r t u m e ; vins bleus; pousse; 

inert ie; altérations diverses durant les voyages. — Falsifica­

tions des vins ; altérations par la litharge, la grenaille e t les 

vases e n alliages plombifères. 

Sous le n o m g é n é r i q u e de v in , on dés igne géné-
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ra lement le jus du fruit de la vigne soumis à u n e 

fermentat ion plus ou m o i n s a v a n c é e ; p a r ex tens ion , 

on a d o n n é le n o m de vins a u x liquides a lcool i ­

ques provenant du j u s de divers fruits ou m ê m e de 

certa ins l iquides s u c r é s : ainsi l'on dit vin de g r o ­

seilles, de c e r i s e s , vin de jus de c o r m e s ou de bet­

teraves , v ins de m é l a s s e s , e t c . L e s vins p r o p r e ­

ment d i t s , dont n o u s nous o c c u p o n s s p é c i a l e m e n t , 

sont r o u g e s , b l a n c s ou r o s é s . 

De toutes les boissons f e r m e n t é e s u s u e l l e s , le 

vin est la plus i m p o r t a n t e . Chez n o u s , s u r d e u x 

millions d 'hec tares de t e r r e s plantées en v i g n e s , il 

se produit , a n n é e c o m m u n e , q u a r a n t e mil l ions 

d'hectolitres des vins les plus v a r i é s , la p lupart r e ­

cherchés des c o n s o m m a t e u r s de tous les pays , et 

dont la va leur dépasse c inquante mil l ions de f rancs . 

JJulle part a i l leurs qu'en F r a n c e le c l imat d o u x et 

t empéré et les exposi t ions favorables n e sont auss i 

bien a p p r o p r i é s à la product ion de vins l é g e r s , d é ­

licats et variés . C'est que les huiles essentielles et les 

autres pr inc ipes i m m é d i a t s qui c o n c o u r e n t à d é v e ­

l o p p e r a s a r ô m e s a g r é a b l e s sont g é n é r a l e m e n t plus 

suaves dans les p lantes qui cro i s sent sous des cli­

mats t e m p é r é s que dans les m ô m e s plantes végétant 

sous des c l imats c h a u d s . 

Composition des vins. 

Les m ê m e s pr inc ipes i m m é d i a t s existent p r e s q u e 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



tous dans les différentes variétés de r a i s i n ; mais 

l eurs p r o p o r t i o n s diffèrent ainsi que les principes 

de l 'aroine ; c e d e r n i e r est c o m p l e x e suivant les 

c é p a g e s , les expos i t ions , l a c u l t u r e et les c i r c o n ­

s tances m é t é o r i q u e s des sa isons . L e s substances 

suivantes font part i e des fruits de la vigne et se 

r e t r o u v e n t dans le vin, sauf que lques except ions et 

quelques t r a n s f o r m a t i o n s que n o u s indiquerons 

plus loin : 

Eau, cellulose ou tissu o r g a n i q u e , avidepectique, 

tanin, albumine, plusieurs matières azotées, des 

huiles essentielles, des matières colorantes, j a u n e , 

b l e u e , r o u g e ( la p r e m i è r e ex i s te seule dans le vin 

blanc) ; une substance colorable à l'air, des matières 

grasses, des peclates de chaux, de potasse, de soude ; 

du bitartrate de potasse, du lartrate de chaux et 

d'alumine, du sulfate de potasse, de, la chlorure de 

jwlassium et de sodium, du phosphate de chaux, de 

l'oxyde de fer, de la silice. 

P a r suite des o p é r a t i o n s de p r e s s u r a g e et de fer­

m e n t a t i o n , la cel lulose est é l i m i n é e , a ins i qu'une 

part i e de l 'acide p e c t i q u e , du tanin qui s'unit avec 

l ' a l b u m i n e , du pec ta te et du p h o s p h a t e de c h a u x 

et de la sil ice. Il s'est f o r m é des f e r m e n t s , et une 

part i e de la g lucose ( s u c r e de rais in) s'est t r a n s f o r ­

m é e en a lcool qui r e s t e d a n s le vin, et en gaz acide 

c a r b o n i q u e qui s'est e n par t i e d é g a g é ; enf in , il 

s'est produ i l de l 'é ther œ n a n t h i q u e . qui fait par t i e 
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des substances o d o r a n t e s de tous les v ins , o u t r e 

les a r ô m e s par t i cu l i er s a u x vins des mei l l eurs c r u s . 

La plupart des vins de l iqueurs cont iennent , en 

vo lume , de 1 7 à 2 3 c e n t i è m e s d'alcool p u r ; les 

vins des c o n t r é e s m é r i d i o n a l e s et du midi de la 

France en r e n f e r m e n t de 1 4 à 17 c e n t i è m e s . Un 

assez g r a n d n o m b r e de vins de B o r d e a u x , de la 

Gironde, du L y o n n a i s , en cont i ennent de 1 3 à 14 

pour 1 0 0 . Un t r o u v e aussi dans la G i r o n d e , d a n s 

la H a u t e - G a r o n n e , dans les P y r é n é e s - O r i e n t a l e s , 

des vins qui, suivant les expos i t ions , ne donnent 

que de 8 à 1 3 c e n t i è m e s d'alcool. L e s vins de la 

Côte-d'Or en cont i ennent de 1 1 à 1 2 p o u r 1 0 0 , 

quelques-uns s e u l e m e n t 9 ou 1 0 . L e C h a m p a g n e 

mousseux cont i ent de 9 à 1 0 et 1 1 p o u r 1 0 0 d'al­

cool; les vins dc .Chât i l lon , d'Orléans et de Blois en 

contiennent de 7 à 7 , 6 , à 8 et à 9 . 

Vins rouges ; leur préparation. 

Les vins r o u g e s diffèrent des vins b lancs n o n -

seulement p a r la m a t i è r e c o l o r a n t e , m a i s e n c o r e 

par les p r o p o r t i o n s plus fortes de tan in (ac ide 

tanique) qu'ils c o n t i e n n e n t , et p a r u n e dose u n 

peu plus faible de m a t i è r e azotée . 

L a p r é p a r a t i o n des vins r o u g e s e x e r c e une g r a n d e 

influence s u r l e u r qualité : il i m p o r t e b e a u c o u p de 

cueillir le ra is in à l 'époque où sa m a t u r i t é c o m ­

plète a déve loppé d a n s le fruit le m a x i m u m du su-
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c r e (g lucose o u s u c r e de rais in) et des produits qui 

c o n c o u r e n t à la f o r m a t i o n de l ' a r ô m e dit bouquet. 

On doit d i r i g e r et surve i l l er la f ermentat ion , de 

m a n i è r e à év i t er que les m a t i è r e s surnageantes 

( f e r m e n t s , pel l icules du r a i s i n ) n'exposent trop 

l o n g t e m p s le l iquide dont elles sont imprégnées aux 

r é a c t i o n s a t m o s p h é r i q u e s qui le feraient passer à 

Vacide. L e d é c u v a g e à t e m p s o p p o r t u n est une des 

plus utiles p r é c a u t i o n s à p r e n d r e . L a clarification 

des vins r o u g e s s'effectue en répar t i s sant dans tout 

le l iquide u n e s u b s t a n c e a n i m a l e dissoute (de 4 à 

6 b lancs d'oeufs b a t t u s dans l 'eau, p a r e x e m p l e , ou 

2 5 g r a m m e s de gé lat ine dissoute dans 2 décilitres 

d'eau p o u r u n e p ièce c o n t e n a n t 2 3 0 litres de vin) : 

le tan in c o n t e n u d a n s le vin s'unit en partie avec la 

m a t i è r e a z o t é e , et la c o m b i n a i s o n insoluble se 

préc ip i te ; on laisse d é p o s e r t ro i s o u quatre jours , 

puis on sout ire a u c l a i r . On emplo ie p o u r les vins 

b l a n c s , qui c o n t i e n n e n t peu ou p a s de t a n i n , de la 

colle de poisson ba t tue et t r i t u r é e d a n s l 'eau froide. 

Vins blancs. 

L e s vins b lancs diffèrent des vins r o u g e s en ce 

qu'ils n e c o n t i e n n e n t p a s les m a t i è r e s colorantes 

r o u g e et b l e u e ' , n e r e n f e r m e n t que très-peu de 

I . L o r s m ê m e q u ' i l s s o n t f a b r i q u é s a v e c l e r a i s i n n o i r , c o m m e 

l e s b o n s v i n s d e c h a m p a g n e : d a n s c e c a s , l a m a t i è r e c o l ó r a n l e 

e s t r e s t é e d a n s l e s p e l l i c u l e s d u r a i s i n , p a r c e q u ' o n a e x p r i m é ce 
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tanin', et re t i ennent une plus f o r t e - p r o p o r t i o n de 

matières azotées , l or squ 'on n'y a pas a jouté de tanin 

pour précipi ter l 'excès de m a t i è r e a z o t é e et faci l i ter 

les clarifications et la conservat ion du vin. Enfin , 

une partie des pr inc ipes a r o m a t i q u e s que le c u v a g e 

peut e x t r a i r e m a n q u e d a n s les vins b lancs . Mais 

en revanche ils sont e x e m p t s des huiles essentielles 

à odeur d é s a g r é a b l e que le cuvage fait éga l ement 

passer dans les vins r o u g e s en ag i s sant s u r les 

tissus des pellicules d u ra i s in . Celte par t i cu lar i t é p e r ­

met d'expl iquer la qualité mei l l eure o u le goût plus 

agréable des eaux-de-v ie extra i tes de vins b l a n c s . 

Vins monsieur, 

Ces vins diffèrent des précédents p a r la p r é s e n c e 

de l'acide c a r b o n i q u e que des manipu la t ions s p é ­

ciales y ont r e t e n u , et qui doit r e n d r e cet te bo i s son 

gazeuse. Us g a r d e n t en outre u n e plus forte p r o ­

portion de s u c r e de r a i s i n , et cont i ennent une dose 

plus ou m o i n s forte de s u c r e de c a n n e s que l'on y 

a ajouté (et qui s'est p r o b a b l e m e n t c h a n g é par t i e l ­

lement en g l u c o s e ) . L e s mei l leurs vins m o u s s e u x 

viennent de c r u s spéc iaux en C h a m p a g n e ; ils sont 

moins a lcool iques que les vins de B o u r g o g n e , et 

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. 

l. Le cuvage fait dissoudre le tanin dans les vins rouges , en 

agissant sur les rafles, les pépins et les pellicules. 
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d'ailleurs la délicatesse de leur arôme, due sans 

doute à des circonstances toutes locales, les a ren­

dus inimitables jusqu'ici. 

Piquette. 

On prépare cette boisson en mettant dans des 

tonneaux les marcs de raisin pressés, puis en 

remplissant ces tonneaux d'eau ; ou bien on rem­

plit de raisins des tonneaux que l'on fonce, et ou 

y ajoute ensuite toute l'eau qui peut tenir dans les 

interstices. Au bout de huit ou dix jours, on com­

mence à soutirer à la cannelle, et au fur et à me­

sure que l'on extrait un ou deux litres de cette 

boisson, on ajoute une égale quantité d'eau. 

Il en résulte que la boisson dite piquette devient 

de plus en plus acide et faible ; elle ne peut guère 

convenir qu'aux personnes habituées à en faire 

usage, et qui se livrent à des exercices très-labo­

rieux. 
Rôle du vin dans l'alimentation. 

Pris par doses modérées, le vin a une action 

excitante, stimulante, qui est utile au plus grand 

nombre. 11 joue encore un autre rôle dans l'ali­

mentation des hommes : l'alcool éprouve dans les 

actes de la digestion (plus rapidement encore que 

les sucres, l'amidon ou la fécule et les matières 

grasses) les phénomènes de combustion qui entre­

tiennent la chaleur animale et produisent du gaz 
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aride c a r b o n i q u e et de l ' eau; les substances grasses 

et sucrées qui sont en m i n i m e s p r o p o r t i o n s dans le 

d n produisent des effets ana logues , dont n o u s avons 

décrit plus h a u t les part icular i tés ; les sels de c h a u x , 

de po tasse , de sonde et la silice peuvent c o n c o u r i r 

au r e n o u v e l l e m e n t des m a t i è r e s salines propres à 

nos tissus ou habi tue l l ement compr i se s dans nos 

e x c r é t i o n s ; les m a t i è r e s azotées r e m p l i s s e n t , quoi­

que p o u r u n e bien faible p a r t , plusieurs des fonc­

tions de l eurs c o n g é n è r e s ; enf in , l ' eau , qui f o r m e 

environ les quatre -v ing t -hu i t c e n t i è m e s de la plu­

part des vins o r d i n a i r e s , j o u e le rô le indispensable 

q u e n o u s a v o n s décr i t c i -dessus , parfois m ô m e sans 

par tage , c a r il est un assez g r a n d n o m b r e de p e r s o n ­

nes q u i , bien à tort sans d o u t e , font du vin p u r 

leur boisson exc lus ive . 

Maladies des vins. 

Sous cette dénominat ion l'on c o m p r e n d cer ta ins 

défauts n a t u r e l s et différentes a l térat ions s p o n t a ­

nées qui d é n a t u r e n t les vins a u point de les r e n ­

dre i m p r o p r e s à s e r v i r de b o i s s o n , si l'on ne p a r ­

vient à p r é v e n i r ou à a r r ê t e r ces a l térat ions en 

temps utile. 

Astringence. 

Dans cer ta ins c r u s du Borde la i s et a i l leurs , l o r s ­

que, les fruits ayant par t i e l l ement a v o r t é , les rafles 

dominent , et lorsque le c u v a g e a été p r o l o n g é , on 

0 5 t 
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r e m a r q u e dans les v ins u n e a s t r i n g e n c e t r o p forte ; 

o n c o r r i g e ce défaut p a r p lus ieurs co l lages qui e n ­

t ra înent c h a q u e fois u n e part i e du tan in c o m b i n é à 

la m a t i è r e a n i m a l e e m p l o y é e ( a l b u m i n e ou g é l a ­

t ine) . Une longue f e r m e n t a t i o n dans les fûts ou des 

voyages sur m e r a m o i n d r i s s e n t l ' a s tr ingence en 

c h a n g e a n t u n e part ie du tanin en acide gal l ique . 

Excès de matière colorante. 

Quelquefois la c o u l e u r des vins pers iste long­

t e m p s a v e c u n e intensi té t r o p forte ; les col lages 

suffisent o r d i n a i r e m e n t p o u r préc ip i t er une g r a n d e 

part ie de la m a t i è r e c o l o r a n t e et affaiblir la n u a n c e 

jusqu 'au point c o n v e n a b l e . 

Défaut de couleur. 

L o r s q u e les vins r o u g e s offrent, au c o n t r a i r e , une 

co lora t ion fa ible , on r e m é d i e à ce défaut en y a jou­

tant des vins de n u a n c e foncée o u d u vin teinturier 

o b t e n u avec du ra i s in c o n t e n a n t u n e forte p r o p o r ­

t ion de s u b s t a n c e c o l o r a n t e s é c r é t é e dans toute la 

pulpe des fruits . Quant a u x m a t i è r e s c o l o r a n t e s 

é t r a n g è r e s , elles doivent ê t re e x c l u e s de la p r é p a ­

r a t i o n des vins : c a r elles in troduisent d 'autres prin­

cipes nuis ibles à la s a v e u r ou m ê m e à la sa lubrité 

de la bo i s son . 

Fins troubles. 

L o r s q u e la t e m p é r a t u r e a m b i a n t e s'élève, il a i -
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rive parfois qu'un m o u v e m e n t de f ermenta t ion m e t 

les dépôts et les f erments en suspens ion d a n s les 

l iquides; il faut , dans ce c a s , ' s o u t i r e r le vin d a n s 

un fût où l'on vient de b r û l e r une m è c h e soufrée ; si 

on le p e u t , il faut aba i s ser la t e m p é r a t u r e en c h a n ­

geant le t o n n e a u de p l a c e , et col ler le vin. L e s o u ­

frage a r r ê t e la f ermentat ion , le col lage préc ip i te les 

f erments , et l 'abaissement de la t e m p é r a t u r e facilite 

le dépôt . On sout ire a u c la ir aussitôt que possible . 

Acidité. 

Souvent un e x c è s d'acide acé t ique se produit p a r 

une f e r m e n t a t i o n t r o p vive ou t r o p pro longée a v e c 

accè s de l'air ; on peut s a t u r e r ce t e x c è s d'acide en 

a joutant u n e quant i té c o n v e n a b l e de t a r t r a t c n e u t r e 

de potasse ( 2 0 0 à 4 0 0 g r a m m e s p a r pièce de 2 3 0 li­

tres); il se f o r m e de l 'acétate de potasse et du b i t a r t r a l e 

de potasse qui se dépose à l'état de m e n u s c r i s t a u x . 

Graisse des vins. 

On n o m m e ainsi la f ermenta t ion v i squeuse qui 

se mani fes te quelquefois dans les vins dépourvus de 

tanin et c h a r g é s de m a t i è r e s a z o t é e s , n o t a m m e n t 

de gl iadine. On parvient à c o r r i g e r ce défaut en 

ajoutant dans une pièce 15 ou 2 0 g r a m m e s de tanin ; 

celui-ci se c o m b i n e avec la subsLance visqueuse et 

la préc ip i te . On peut se servir dans la m ê m e v u e 

de sorbes (ou c o r m e s ) , qui sont t r è s - a s t r i n g e n t e s 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



a v a n t l e u r m a t u r i t é ; on en e m p l o i e de 4 0 0 à 

.500 g r a m m e s , a p r è s tes avoir b r o y é e s . On p o u r ­

ra i t e n c o r e faire u s a g e de 1 0 0 g r a m m e s environ 

de pépins de rais ins rédui ts en p o u d r e 1 . 

Goât de fût. 

Cette a l t éra t ion est o r d i n a i r e m e n t due a u déve­

l o p p e m e n t de mo i s i s sures . On la fait s inon dispa­

r a î t r e , du m o i n s d i m i n u e r , d 'abord en changeant 

le vin de fût , puis en ag i tant assez l o n g t e m p s un 

l i tre d'huile d'olive d a n s u n e p ièce de vin ; l'huile 

g r a s s e dissout et a m è n e à la superi ie ie du liquide 

u n e p o r t i o n de l'huile essent ie l l e , c a u s e d u m a u ­

vais g o û t . 

Amertume. 

C'est u n e a l t érat ion qui a r r i v e dans les vins g a r ­

dés t r o p l o n g t e m p s . On les a m é l i o r e p o u r quelques 

j o u r s , en les m ê l a n t avec des vins plus j e u n e s dont 

la f ermentat ion est b e a u c o u p m o i n s a v a n c é e . 

fins bleus. 

Cette c o u l e u r tient à u n e a l t éra t ion l é g è r e m e n t 

putr ide qui t r a n s f o r m e p a r t i e l l e m e n t le t a r t r a t e de 

po tas se en c a r b o n a t e , et r e n d les vins a lca l ins . 

L'addit ion d'une petite quant i té d'acide lar tr ique 

l . C h a c u n p e u t a i s é m e n t r e c o n n a î t r e l a p r é s e n c e d u t a n i n d a n » 

l e s p é p i n s , e n l e s b r o y a n t e n t r e s e s d e n t s : o n r e s s e n t a u s s i t ô t 

l e s e f f e t s d ' u n e f o r t e a s t r i n g e n c e . 
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ramène ces v i n s , si l 'a l térat ion n'est pas trop p r o ­

n o n c é e 1 . 

Pousse. 

Cette locut ion indique une fermentat ion vive 

survenue d a n s les t o n n e a u x et capable d ' e x e r c e r , 

par le d é g a g e m e n t de l'acide c a r b o n i q u e , u n e 

pression qui peut a l ler jusqu'à, r o m p r e les c e r ­

cles. Les b o n d e s de sûre té évitent ce d e r n i e r i n c o n ­

vénient ; m a i s p o u r a r r ê t e r la f e r m e n t a t i o n , il faut 

soutirer le vin d a n s un fût s o u f r é , a jouter u n ou 

deux litres d 'eau-de-v ie , co l ler et t i rer au c la i r . E u 

o u t r e , si o n le p e u t , il faut p l a c e r le tonneau 

dans un l ieu plus fra is . 

Inertie. 

C'est l 'accident c o n t r a i r e , nuisible surtout dans les 

vins p r é p a r é s p o u r ê tre m o u s s e u x ; on parvient à 

r a m e n e r la f e r m e n t a t i o n , qui est utile dans c e c a s , 

en élevant p a r u n poêle la t e m p é r a t u r e du l i e u , ou 

en plaçant les fûts dans u n cell ier e x p o s é a u mid i . 

I . P l u s i e u r s d e s a l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s d e s v i n s , n o t a m m e n t 

l ' a c i d i t é , l ' a m e r t u m e , l e d é v e l o p p e m e n t d e s m o i s i s s u r e s (fleurs, 

vins piques ou tournés) d é p e n d e n t de l ' a c c è s l i b r e de l ' a i r d a n s 

les f û t s l o r s q u e l ' on o u b l i e , a p r è s u n s o u t i r a g e , d e r e m e t t r e l e 

f a u s s e t . M . B é l i c a r d a c o n s t r u i t u n f a u s s e t h y d r a u l i q u e , s u r l e 

m ê m e p r i n c i p e q u e l e s b o n d e s h y d r a u l i q u e s , e t q u i p e r m e t é g a ­

l e m e n t d e s o u t i r e r l e v i n s a n s p e r c e r u n t r o u à l ' a i d e d u f o r e t ; i l 

n e r e s t e d ' a i r q u e l e v o l u m e d é p l a c é p a r l e s o u t i r a g e : o n é v i t e 

a ins i l ' e m b a r r a s d ' ô t e r e t d e r e m e t t r e u n f a u s s e t d ' a é r a g e e t l e s 

p r i n c i p a l e s c h a n c e s d e s a l t é r a t i o n s d o n t n o u s v e n o n s d e p a r l e r . 
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Altérations diverses durant les voyages. 

L e s vins dest inés à l ' e x p o r t a t i o n é p r o u v e r a i e n t 

souvent des c h a n g e m e n t s défavorables durant les 

t r a n s p o r t s , p a r suite des secousses qui a c c é l è r e n t 

les f e r m e n t a t i o n s , si l'on n'avait le soin d'y a jouter 

d e u x ou trois c e n t i è m e s d'eau-de-v ie . 

Falsifications des vins; altérations par la litharye, la grenaille 
et les vases en alliages plombifères. 

Un v o l u m e ent ier sera i t insuffisant p o u r d é c r i r e 

toutes les falsifications dont les vins ont été l 'objet; 

n ia is , à m e s u r e que les m o y e n s ana ly t iques se sont 

per fec t ionnés et que la sol l ic i tude de l ' a d m i n i s t r a ­

t ion s u r ce point est d e v e n u e plus a c t i v e , un plus 

g r a n d n o m b r e de c e s f r a u d e s ont cessé : on ne 

r e n c o n t r e plus g u è r e de vins adoucis p a r la 

l i tharge , et dans lesquels il était si facile de r e c o n ­

n a î t r e la p r é s e n c e du p l o m b . Il suffit souvent d'y 

a j o u t e r quelques gouttes d'acide sul fhydrique p o u r 

3 p r o d u i r e u n e co lora t ion b r u n e ou m ê m e un p r é ­

c ip i té n o i r 1 . 

1 . S i l e s q u a n t i t é s d e p l o m b é t a i e n t t r è s - f a i b l e s , s i p a r e x e m p l e 

« l i e s n ' é t a i e n t i n t r o d u i t e s q u ' a c c i d e n t e l l e m e n t p a r s u i t e d e l ' e m ­

p l o i d e g r e n a i l l e s e n p l o m b p o u r r i n c e r l e s b o u t e i l l e s , p a r l e 

• c o n t a c t d u v i n a v e c d e s m e s u r e s ou a v e c t o u t e a u t r e e s p è c e 

d ' u s t e n s i l e s e n é t a i n a l l i é d e p l o m b , i l f a u d r a i t f a i r e é v a p o r e r 

l e v i n à s i c c i t é , c a l c i n e r l e r é s i d u , p u i s l e t r a i t e r p a r l ' a c i d e a z o ­

t i q u e , q u i o x y d e r a i t e t d i s s o u d r a i t l e p l o m b ; o n é t e n d r a i t d ' e a u , 
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Les principales c a u s e s d e l ' in lroduct ion d u p l o m b 

dans le vin rés ident d a n s l 'emploi des c o m p t o i r s 

recouverts d'alliages d 'é ta in c o n t e n a n t de 1 0 à 18 

pour 1 0 0 de p l o m b ; d a n s l 'usage des m e s u r e s ( l i­

tre, demi- l i t re , e t c . ) et a u t r e s ustensi les en al l iages 

semblables . Déjà l ' au tor i t é admin i s t ra t ive a p r o h i b é 

dans P a r i s l 'usage des c o m p t o i r s e n al l iages p l o m -

beux et les a fait r e m p l a c e r p a r d e s d o u b l a g e s en 

étain f in; il est p r o b a b l e que les m ô m e s disposi­

tions s e r o n t é t e n d u e s p r o c h a i n e m e n t à tous les 

vases qui servent à m e s u r e r , à c o n t e n i r o u à é c o u ­

ler les v ins . E l l e s se g é n é r a l i s e r o n t sans doute en 

F r a n c e , et év i teront des c a u s e s g r a v e s d ' insa lubri té . 

Une a u t r e c a u s e d ' e m p o i s o n n e m e n t p a r l 'usage 

des vases méta l l iques a t t a q u a b l e s s'est acc idente l l e ­

m e n t mani fes tée chez u n p r o p r i é t a i r e a g r i c u l t e u r 

qui s ' empressa de m e le faire c o n n a î t r e , afin que 

des r e c o m m a n d a t i o n s nouvel les mis sent en g a r d e 

contre un pare i l a c c i d e n t . 

Ce p r o p r i é t a i r e , a y a n t voulu r é c o m p e n s e r le zèle 

de ses ouvr i er s d a n s l ' a c c o m p l i s s e m e n t de t r a v a u x 

d 'amél iorat ion s u r s o n exp lo i ta t ion r u r a l e , mi t à 

leur disposition u n e p i è c e de vin. C e u x - c i s ' occu­

pèrent aussitôt d'en r é p a r t i r e n t r e e u x le c o n t e n u , 

e t , n 'ayant p a s sous la m a i n de b r o c s ou d'autres 

e t l ' a c i d e h y d r o - s v j l f u r i q u e , e n p r o d u i s a n t d a n s l e l i q u i d e filtré 

e t i n c o l o r e u n e c o l o r a t i o n e t u n p r é c i p i t é n o i r s , d é c è l e r a i t , c o m m e 

p l u s i e u r s a u t r e s r é a c t i f s , l a p r é s e n c e d u p l o m b . 
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vases en b o i s , ils se s e r v i r e n t , p o u r sout irer et 

t r a n s p o r t e r la bo isson , de s e a u x en z inc , habituel­

l e m e n t employés p o u r p o r t e r de l 'eau. Tous les 

ouvr iers qui b u r e n t u n e c e r t a i n e quant i té du vin 

ainsi d is tr ibué é p r o u v è r e n t b ientôt des indisposi­

tions plus ou m o i n s g r a v e s dont o n devina heureu­

s e m e n t l a c a u s e , et qui p u r e n t ê t r e combat tues à 

t emps p a r un pra t i c i en habi le l . 

L e s falsif icateurs ont en g é n é r a l - ces sé , p a r les 

m ê m e s mot i f s , les fabr ica t ions des vins avec divers 

j u s f e r m e n t e s , a v e c des bois co lorant s* , e t c . Nos 

habi les d é g u s t a t e u r s r e c o n n a i s s e n t à l ' instant de 

pare i l s m é l a n g e s ; ils savent m ê m e d é c o u v r i r les 

fraudes plus s imples cons i s tant à a u g m e n t e r le 

v o l u m e du vin d'un t iers ou de moi t i é p a r l'addi­

t ion d 'a lcoo l , d'eau et de vin c o l o r é . Dans ce c a s , 

l 'un des plus difficiles à c o n s t a t e r , la ch imie peut 

p r e s q u e toujours in t erven ir u t i l e m e n t et a r r i v e r à 

1 . A c e t t e o c c a s i o n , n o u s a v o n s c o n s t a t é q u e l e s é j o u r p e n ­

d a n t d e u x h e u r e s d e d e u x l i t r e s d ' u n v i n b l a n c o r d i n a i r e d a n s 

u n v a s e e n z i n c a v a i t s u f f i p o u r f a i r e d i s s o u d r e 2 g r a m m e s 

22 c e n t i g r a m m e s d ' o x y d e d e z i n c d a n s c e l i q u i d e . 

2. O n a e m p l o y é , p o u r c o l o r e r l e s v i n s f a l s i f i é s , l e s s u c s d e s 

f r u i t s d u s u r e a u , d e l ' i i i è b l e , d u m û r i e r n o i r , e t d e s d é c o c t i o n s 

d e c a m p ê e h e , d e f e r n a m b o u c e t d e p é t a l e s d e c o q u e l i c o t . L e 

m e i l l e u r m o y e n p o u r r e c o n n a î t r e l e s m a t i è r e s c o l o r a n t e s , s u i ­

v a n t M . F a u r é , c ' e s t d e r e n d r e l e v i n t r è s - a s t r i n g e n t p a r l e 

t a n i n , p u i s . d ' e f f e c t u e r p l u s i e u r s c o l l a g e s à l a g é l a t i n e ; l e v i n 

s e r a p r o m p t e m e n t d é c o l o r é e n g r a n d e p a r t i e , s i s a m a t i è r e c o l o ­

r a n t e e s t n a t u r e l l e ; d a n s l e c a s c o n t r a i r e , l a c o l o r a t i o n p e r s i s ­

t e r a e t i n d i q u e r a l a p r é s e n c e d ' u n e m a t i è r e c o l o r a n t e é t r a n g è r e . 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



une d é m o n s t r a t i o n c o m p l è t e p a r u n e analyse des 

résidus de l 'évaporat ion. Il est presque impossible , 

eu effet, que les re lat ions e n t r e les divers pr inc ipes 

immédiats o r g a n i q u e s et inorgan iques ne soient 

point troublées p a r u n e addition d'alcool qui n ' a p ­

porte a u c u n de ces p r i n c i p e s , et p a r une addition 

d'eau de r iv ière ou de puits qui n' introduit pas une 

quantité sensible de pr inc ipes o r g a n i q u e s , tandis 

qu'elle ajoute des sels ca l ca i re s et a u t r e s différant 

de ceux qui f o r m e n t la m a t i è r e m i n é r a l e des vins, et 

no tamment des sels dont on connaît ou dont on 

essaye c o m p a r a t i v e m e n t la compos i t ion . On a p a r ­

fois ajouté de l'alun en assez forte propor t ion ( 1 5 0 

ou 2 0 0 g r a m m e s p a r hec to l i t re ) au vin d ' e x p o r t a ­

tion p o u r le clarif ier et m i e u x a s s u r e r sa c o n s e r ­

vation , peut -ê tre aussi dans la vue de lui d o n n e r 

une saveur styptique a n a l o g u e à celle qu'offre le 

vin de B o r d e a u x ; m a i s cette fraude a été a i s é ­

ment découver te p a r l 'analyse du résidu de l 'éva­

porat ion. 

Les vins b lancs sont parfois m é l a n g é s avec du 

cidre de po ires ; il ne para î t pas que la boisson 

ainsi c o m p o s é e ait r i en d ' insa lubre , m a i s elle est 

vendue souvent a u delà de sa va leur réel le . On dé­

couvre la f raude p a r la saveur à p r e toute spéciale 

du poiré. D'ai l leurs , le liquide étant é v a p o r é , si l'on 

chauffe le rés idu à une t e m p é r a t u r e de 2 0 0 d e g r é s 

e n v i r o n , u n e sorte de c a r a m é l i s a t i o n l é g è r e s e 
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produi t et développe l 'odeur p a r t i c u l i è r e à la poire 

l é g è r e m e n t torré f i ée . 

Chez cer ta ins m a r c h a n d s de v i n s , a u x environs 

des v i l l es , on vend quelquefois c o m m e vin de 

Champagne du c idre de po ires m o u s s e u x ; les c o n ­

na i s seurs ne p r e n d r a i e n t pas le c h a n g e , si d'ailleurs 

le b a s p r i x de la v e n t e n e devait à la fois déceler 

et ju squ 'à u n c e r t a i n point e x c u s e r la fraude . 

C I D R E S . 

V a r i é t é s d e s f r u i t s à c i d r e . — C o m p o s i t i o n . — P r é p a r a t i o n d e s 

c i d r e s . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s d e s c i d r e s . — F a l s i f i c a t i o n s . — 

E f f e t s d e s c i d r e s d a n s l ' a l i m e n t a t i o n . 

On conna î t d e u x sortes de c idre b ien distinctes : 

le c idre de p o m m e s et le c idre de po ires (ou poiré) . 

C h a c u n e de ces sortes c o m p r e n d u n g r a n d n o m b r e 

de var ié tés d é p e n d a n t e s de la n a t u r e des fruits , de 

l e u r m a t u r i t é , de la p r é p a r a t i o n des c i d r e s , des 

acc idents de la fabr icat ion et de la d u r é e de la fer­

m e n t a t i o n . 

On produit a n n u e l l e m e n t , dans les anc iennes 

provinces de Normandie , et de P i c a r d i e , environ 

q u a t r e mil l ions d'hectol i tres de c idre de p o m m e s , 

et huit cent so ixante et onze mil le hecto l i tres de 

p o i r é . 

Variétés des fruits à cidre. 

On peut r a n g e r d a n s trois c lasses les n o m -
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hreuses var ié tés de p o m m e s à c idre : 1° p o m m e s 

douces ou s u c r é e s ; 2 ° p o m m e s a c i d e s ; 3 ° p o m m e s 

acerbes ou â p r e s . Ces d e r n i è r e s fournissent le j u s 

le plus r i che en m a t i è r e s u c r é e et a u t r e s pr inc ipes 

solubles ; elles d o n n e n t le mei l l eur c i d r e , le plus 

clair, le plus facile à c o n s e r v e r . On obtient des 

pommes douces un c idre a g r é a b l e à b o i r e , m a i s 

qui se c o n s e r v e peu . L e s p o m m e s acides d o n n e n t 

un jus faible , t r o u b l e , difficile à clarifier et à c o n ­

server. E n f i n , on p r é p a r e e n c o r e u n e qualité i n f é ­

r ieure , et qui n e peut se g a r d e r l o n g t e m p s , a v e c 

les p o m m e s que les a t taques des insectes et divers 

accidents font t o m b e r avant la m a t u r i t é . 

Les poires à c i d r e offrent aussi différentes v a r i é ­

tés; m a i s toutes sont c a r a c t é r i s é e s p a r la s a v e u r 

àpre du fruit, p a r son poids spécifique plus fort, p a r 

la densité ainsi que p a r la r ichesse s a c c h a r i n e plus 

grande du j u s . Toutes les po ires d'ailleurs c o n ­

tiennent sous l ' é p i d e r m e , a u t o u r des loges c e n ­

trales , et m ô m e disséminées dans la p u l p e , des 

concrét ions l i g n e u s e s , dites pierres, que l'on n e 

rencontre pas dans les p o m m e s . U n e des variétés 

de poires à c idre les plus es t imées et les plus p r o ­

ductives est dés ignée e n N o r m a n d i e sous le n o m 

de poire de sauge. 

Le jus ob tenu p a r express ion des p o m m e s 

broyées m a r q u e , à l ' a r é o m è t r e B a u m e , de q u a t r e à 

huit d e g r é s , tandis que le jus des poires m a r q u e 
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Eau 82 38 

Glucose ou sucre de fruits H ,S2 

Cellulose du tissu charnu et concrétions 

ligneuses 2,20 

Gomme, dextiine ou matière mucila-

gineuse 2,0b 

Acide malique ( libre et combiné ) 0,08 

Chlorophylle ( matière veTte sous l'épi-

derme ) 0,02 

Albumine et autres substances azotées.. 4,2) 

Chaux ( combinée ) 0,04 

Acide pectique , pectine, sels de po- ( en proportions 

tasse , matières grasses , substances ( non encore 

azotées, huile essentielle. ' déterminées. 

100,00 

au m o i n e a r é o m è t r e , de c inq à d i \ degrés . Aussi le 

po iré est-il g é n é r a l e m e n t plus fort (ou plus a lcoo­

l ique) que le c i d r e de p o m m e s . 

Composition. 

Les fruits à c idre p r é s e n t e n t un m a x i m u m de 

r i chesse s a c c h a r i n e l o r s q u e , a p r è s la cuei l let te , la 

m a t u r a t i o n a pu se c o m p l é t e r p a r un séjour d'un 

mois o u six s e m a i n e s en m a g a s i n . Avant la m a t u ­

rité c o m m e passé ce t e r m e , les p r o p o r t i o n s du sucre 

sont m o i n d r e s , et le c i d r e ob tenu est inférieur en 

qual i té . Voici la compos i t i on m o y e n n e des poires 

a r r i v é e s à ce t état c o n v e n a b l e de m a t u r i t é : 

C o m p o s i t i o n d e s p o i r e s à c i d r e m û r e s . 
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Le cidre de poires diffère de cette compos i t ion 

principalement en c e que la m a t i è r e sucrée s'est eu 

grande partie convert i e en alcool et en acide c a r ­

bonique, que la cel lulose et les concré t ions l igneu­

ses sont restées dans le m a r c , ainsi que la c h l o r o ­

phylle , et qu'une par t i e des mat i ère s azotées e t 

des autres pr inc ipes i m m é d i a t s a donné lieu à la 

formation des f erments qui se déposent lorsque le 

cidre s'éclaircit . 

Le c idre de p o m m e s a sensiblement la m ê m e 

composition que le po i ré , si ce n'est qu'il r e n f e r m e , 

en général , m o i n s d 'a lcool , et que son a r o m e dif­

fère, sans doute p a r c e qu'il cont ient u n e ou p lu­

sieurs huiles essentiel les spéciales . 

Préparation des cidres. 

Cette opérat ion t r è s - s i m p l e e x i g e cependant 

des soins : les fruits sont d'abord b r o y é s e n t r e des 

cylindres en fonte canne lé s ou sous des meules v e r ­

ticales en p i e r r e r o u l a n t dans u n e a u g e c i r c u l a i r e . 

L a pulpe b r o y é e est i m m é d i a t e m e n t soumise à 

la presse , s'il s'agit de poires dest inées à fournir 

un cidre p r e s q u e i n c o l o r e a n a l o g u e a u vin b l a n c . 

Lorsqu'on veut obten ir un c idre de p o m m e s plus 

Ou moins c o l o r é , la pulpe de ce s fruits est laissée 

en tas à l'air p e n d a n t d i x , douze et m ê m e v ingt-

quatre h e u r e s ; elle éprouve u n e m a c é r a t i o n s p o n ­

tanée qui facilite la sort ie du jus , la format ion du 
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f e r m e n t et une c o l o r a t i o n d'un b r u n rougeùtre qui 

se t r a n s m e t part ie l l ement a u l iquide. 

L a pu lpe soumise à la pres se d o n n e une quan­

tité de j u s égale à p e u p r è s à la moi t i é du poids de 

la pu lpe . On rebroie le m a r c , en y ajoutant moitié 

de son poids d'eau, afin de m i e u x l 'épuiser et d'oli-

tenir u n e nouvel le quant i té de j u s que l'on réunit 

à la p r e m i è r e , si l'on veut o b t e n i r u n c idre de qua­

lité m o y e n n e . 

E n tous c a s , les j u s , versés d a n s des cuves ou 

dans des tonnes d e b o u t , ne t a r d e n t pas à fermen­

ter et à p r o d u i r e u n e sor te d ' é c u m e , tandis que di­

verses m a t i è r e s se déposent . On doit at tent ivement 

survei l ler l ' o p é r a t i o n , p o u r s o u t i r e r a u c la ir le li­

quide dès que la f e r m e n t a t i o n cesse et qu'une sorte 

de clarif icat ion s p o n t a n é e a l ieu; c a r le plus impor­

tant p o u r p r é p a r e r et c o n s e r v e r le c i d r e , c'est de 

réa l i ser le m i e u x possible ce t te c larif icat ion spon­

t a n é e , puisque les m o y e n s artificiels ne réussissent 

pas dans cet te boisson faible et d é p o u r v u e de tanin. 

L e c idre t iré au c la ir se c o n s e r v e b i e n , surtout 

s'il est mis d a n s des fûts qui ont c o n t e n u de Y eau-

de-vie de vin ; les b a r r i q u e s doivent ê t re closes de 

p r é f é r e n c e a v e c des b o n d e s hydrau l iques qui lais­

sent e x h a l e r l 'excès d'acide c a r b o n i q u e , sans per ­

m e t t r e à l 'a ir e x t é r i e u r d ' en trer l ibrement . 

Dans les vil les, o n c o m m e n c e à c o n s o m m e r g é ­

n é r a l e m e n t le c idre aussitôt qu'il est é c l a i r a , et tout 
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lu temps qu'il c o n s e r v e assez de g lucose p o u r offrir 

une saveur d o u c e plus o u m o i n s s u c r é e . A u bout 

d'un cer ta in t e m p s , le c i d r e , c o n t i n u a n t à f e r m e n ­

ter, ne cont ient presque plus de s u c r e ; il est a lors 

devenu moins s u c r é , plus a lcool ique et plus ac ide : 

c'est le m o m e n t où les g e n s de la c a m p a g n e a i m e n t 

le mieux le b o i r e , p a r c e qu'il est plus fort, qu'il 

rafraîchit m i e u x ; ils le n o m m e n t cidre paré, c'est-

à-dire prêt à ê t r e b u . 

L e m é l a n g e de dix à vingt c e n t i è m e s de c i d r e 

de poires d a n s le c idre de p o m m e s r e n d ce lui -c i 

plus fort et plus facile à clarif ier et à c o n s e r v e r . 

Altérations spontanées des cidres. 

Dans le c o u r s d'une a n n é e , les c idres laissés en 

barrique et sout irés au fur et à m e s u r e de la c o n ­

sommat ion deviennent g r a d u e l l e m e n t plus ac ides . 

Ces c h a n g e m e n t s affectent peu les p e r s o n n e s qui 

en font un cont inue l u s a g e , m a i s doivent e x e r c e r 

une influence défavorable s u r la s a n t é , du m o i n s 

si l'on en j u g e p a r les effets de l 'eau ac idu lée p a r 

le v inaigre , qui a élé r e c o n n u e m o i n s s a l u b r e p o u r 

les t roupes en c a m p a g n e que l 'eau alcool isée avec 

un peu d'eau-de-vie. 

L'a l térat ion des c idres peut a l ler jusqu'à la p u -

tridité, l o r s q u e les m a t i è r e s azotées de ces l iquides 

entrent e l l e s -mêmes en f e r m e n t a t i o n . E n f i n , p a r 

suite du l ibre a c c è s de l 'air dans les t o n n e a u x , 
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u n e co lora t ion b r u n e se p r o n o n c e quelquefois 

a u point de r e n d r e r e p o u s s a n t l 'aspect de cette 

bo i sson . 

On évite ou l'on r e t a r d e b e a u c o u p le dévelop­

p e m e n t de toutes ces dé tér iora t ions en fermant les 

fûts a v e c u n e bonde h y d r a u l i q u e , qui ne laisse 

r e n t r e r d'air que le v o l u m e c o r r e s p o n d a n t à la 

quant i té de liquide sout iré c h a q u e fois. On peut 

c o n s e r v e r b e a u c o u p plus l o n g t e m p s le c idre bien 

p r é p a r c et b ien l impide en le m e t t a n t en bouteilles 

et en le t enant dans un endro i t frais . Il importe 

b e a u c o u p d'ail leurs d'éviter que les c idres ne soient 

e n t r e p o s é s , m ê m e m o m e n t a n é m e n t , dans des 

vases ou ne passent dans des tubes de p lomb ou 

d'alliage p l o m b i f è r e , o u d a n s des vases de zinc; 

c a r , suivant que cet te boisson a u r a i t acquis plus 

o u m o i n s d 'ac id i té , elle a t t a q u e r a i t plus ou moins 

for tement ces vases méta l l iques , et exposera i t aux 

m ê m e s c h a n c e s d 'acc idents , a u m o i n s , que les vin» 

dans des condi t ions semblables (voy. p a g e 310 ; . 

Falsifications. 

Des d a n g e r s plus g r a v e s et m ê m e des accidents 

dép lorables sont résul tés d'une sor te de falsifica­

tion involontaire sans doute ; c a r elle n'avait d'autre 

but de la p a r t des fabr icant s que d'effectuer une 

clarif ication plus c o m p l è t e et plus p r o m p t e de leurs 

c idres . Ces m a n u f a c t u r i e r s e m p l o y a i e n t , p o u r une 
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pièce de c idre c o n t e n a n t d e u x cent t r e n t e litres], 
125 g r a m m e s de potasse et 125 g r a m m e s d'acétate 

de p l o m b . P lus i eurs c o m p o s é s p lombiques se for ­

maient p a r suite des r é a c t i o n s s u r les ac ides et s u r 

les pr inc ipes o r g a n i q u e s . E n se déposant dans le li­

quide t roub le , ces c o m p o s é s peu solubles e n t r a î ­

naient d'autres c o r p s en suspens ion , et effectuaient 

ainsi u n e c lari f icat ion quelquefois i n c o m p l è t e . 

Malheureusement il res ta i t dans le l iquide des 

composés p l o m b e u x , et d 'a i l l eurs , dans cer ta ines 

c i r c o n s t a n c e s , les dépôts plus c h a r g é s de ces sub­

stances dé lé tères se met ta i en t en suspension dans le 

c i d r e , s u r t o u t d a n s les d e r n i è r e s part i e s s o u t i r é e s , 

qui dès lors présen ta i en t des d a n g e r s plus g r a v e s 

e n c o r e . Des enquêtes p u b l i q u e s , des poursui tes et 

des c o n d a m n a t i o n s judic ia ires ayant eu l ieu à cet te 

o c c a s i o n , il est évident qu'aujourd'hui c h a c u n est 

suff isamment avert i que l 'usage de pare i l s m o y e n s 

de c larif icat ion const i tuera i t u n e des plus c r i m i ­

nelles falsifications. 

Nous devons a j o u t e r que les fâcheux acc idents 

produits p a r les c idres ont appelé l 'attention des 

conseils d'hygiène s u r toutes les bo i s sons , et que 

des essais n o m b r e u x ont fait d é c o u v r i r dans la plu­

par t les causes d' insalubrité a n a l o g u e s que n o u s 

avons ind iquées plus h a u t , i n a p e r ç u e s j u s q u e - l à , 

et celles dont il n o u s re s t e à p a r l e r re la t ivement à 

la b i è r e . D ' importantes m e s u r e s ont été pr ises en 
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c o n s é q u e n c e p a r l 'admini s tra t ion , afin de prévenir 

tout d a n g e r à l 'avenir . 

Effets des cidres dans l'alimentation. 

L e s c idres l impides plus ou m o i n s s u c r é s , a lcoo­

liques et g a z e u x , const i tuent u n e bo i s son l é g è r e m e n t 

a r o m a t i q u e et a c i d u l é e , a g r é a b l e et s a l u b r e , c a p a ­

ble de fournir , o u t r e l 'eau indispensable à la n u t r i ­

t ion , une part i e des a l iments r e s p i r a t o i r e s ( sucre et 

a l c o o l ) . 

L e c idre de p o m m e s est souvent p r é f é r é en r a i ­

s o n de son a r ô m e par t i cu l i er ; o n lui a r e p r o c h é p a r ­

fois des proprié tés laxat ives o u débi l i tantes qui ne 

paraissent se m a n i f e s t e r r é e l l e m e n t que lorsqu'il 

est t r o u b l e , lorsqu'i l cont ient des f e r m e n t s en 

suspens ion ' , et e n c o r e lorsqu'i l p r é s e n t e u n e ac i ­

dité t r o p forte . Quant a u p o i r é , o n lui a t tr ibua i t 

u n e act ion défavorable ou e n i v r a n t e , qui p a r a i t en 

réal i té d é p e n d r e de c e que la force a lcool ique de ce 

c i d r e est plus g r a n d e ( c a r souvent elle éga le celle 

du b o n vin b l a n c ) , et sur tout de c e que les c o n s o m ­

m a t e u r s qui n e sont p a s p r é m u n i s c o n t r e cette 

par t i cu lar i t é de sa c o m p o s i t i o n en usent t r o p l a r ­

g e m e n t . L e c i d r e de p o m m e s , en g é n é r a l de m o i ­

tié plus faible quant à la dose d ' a l c o o l , n 'aurai t pas 

n o u r e u x les m ê m e s i n c o n v é n i e n t s . 

1 . C o m m e c e l a s e r e m a r q u e s i s o u v e n t l o r s q u e l 'ou c o n s o m m e 

d u v in d o u x . 
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B I È R E . 

Préparation de la bière. — Composition. —Effets de la bière dans 

l'alimentation. — Altérations spontanées. — Falsifications. 

L a boisson que c h a c u n conna î t sous c e n o m 

est u n l iquide l é g è r e m e n t a lcool ique offrant u n e 

odeur a r o m a t i q u e ; sa saveur part ic ipe de c e s 

deux p r o p r i é t é s à la fois; elle e s t , en o u t r e , m u c i -

lagineuse , d o u c e , et déve loppe u n e a m e r t u m e p r o ­

noncée , à laquel le se jo int presque toujours la 

sensation a igre le t te et p iquante due à l 'acide c a r ­

bonique . 

C'est s u r t o u t dans le n o r d de la F r a n c e , en A n ­

g le t erre et dans les diverses c o n t r é e s s e p t e n t r i o n a ­

les qui n e produ i sen t pas de vin et qui r éco l l en t 

peu de fruits à c i d r e , que la b i è r e const i tue la 

boisson pr inc ipa l e . 

E n effet, tandis qu'à L o n d r e s la c o n s o m m a t i o n 

annuel le de la b i è r e dépasse 2 5 0 0 0 0 0 0 0 de l i t r e s , 

à P a r i s elle at te int à pe ine 1 5 0 0 0 0 0 0 de l i tres , a n ­

n é e c o m m u n e . 

Préparation de la bière. 

L e s m a t i è r e s p r e m i è r e s de la fabr icat ion de la 

b i è r e sont p r i n c i p a l e m e n t l ' o r g e , le h o u b l o n , la 

l e v u r e et l ' ichthyocol le (co l le de p o i s s o n ) . 

L ' o r g e est dest inée à fourn ir , o u t r e u n e s u b s t a n c e 
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g o m m e u s e ( la d e x t r i n e ) , o u t r e des m a t i è r e s azo­

tées et que lques sels , la m a t i è r e s u c r é e qui doit 

e l l e - m ê m e se t r a n s f o r m e r par t i e l l ement en alcool 

p a r la f e r m e n t a t i o n . Cest en h u m e c t a n t et en fai­

s a n t g e r m e r l 'orge q u e l'on développe u n principe 

(.diastase) capab le de c h a n g e r l ' amidon en dextr ine 

et en s u c r e ( g l u c o s e ) ; ce t t e t r a n s f o r m a t i o n a lieu 

l o r s q u e l 'orge g e r m é e (malt ) est dé layée dans trois 

ou q u a t r e fois son poids d'eau, et que le m é l a n g e , 

g r a d u e l l e m e n t échauffé , est enfin m a i n t e n u pen­

d a n t d e u x ou trois h e u r e s à la t e m p é r a t u r e de 7 .V 

d u t h e r m o m è t r e c e n t i g r a d e (ou 60° R é a u m u r ) . 

L e h o u b l o n doit d o n n e r a u moût, ou l iquide su­

c r é e x t r a i t de l ' o r g e , sur tout l 'odeur a r o m a t i q u e et 

la s a v e u r a m e r e 1 , à l'aide d'une infusion à la t e m ­

p é r a t u r e de 100° e n v i r o n . 

L a l e v u r e est a j o u t é e d a n s de g r a n d e s cuves à 

ce t te infusion, lorsqu'el le y a r r i v e refroidie à la t e m ­

p é r a t u r e de 1 8 à 2 2 ° c e n t é s i m a u x , afin de d é t e r m i ­

n e r u n e f e r m e n t a t i o n a lcoo l ique plus ou moins 

ac t ive . 

l . L e h o u b l o n c o n t i e n t l e s s u b s t a n c e s s u i v a n t e s , d a n s l e s p e ­

t i t e s g l a n d e s j a u n â t r e s s i t u é e s à l a b a s e d e s f o l i o l e s o u b r a c t é e s 

ciui e n t o u r e n t s e s g r a i n e s , p a r f o i s a v o r t é e s : eau, cellulose, huile 

essentielle aromatique, résine, matières grasses, matières azo­
tées, principe amer, substance gommeuse, acétate d'ammonia­
que, soufre, chlorure de potassium, sulfate et phosphate de 
potasse, carbonate de chaux, silice, oxyde de fer. A l ' e x c e p t i o n 
d e l a c e l l u l o s e , t o u t e s c e s s u b s t a n c e s p a s s e n t e n p a r t i e d a n s l ' in­

f u s i o n f a i t e à c h a u d . 
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L'ichthyocol le p r é p a r é e c o n n u e p o u r le vin 

blanc, est a joutée à la b i è r e lorsque cel le-ci , m i s e e n 

tonneaux ou en petits bari l s , a é té t r a n s p o r t é e a u 

lieu où le s o u t i r a g e doit se fa ire . Au bout de q u a ­

rante-hui t h e u r e s , le dépôt est en g é n é r a l suffisam­

ment effectué d a n s les bar i l s , et l'on peut p r o c é d e r 

au sou t i rage . 

Compusilto7i. 

D'après ce que n o u s avons dit des m a t i è r e s p r e ­

mières employées , o n voit que la b i è r e doit c o n t e ­

nir les produi t s so lubles du m a l t et du h o u b l o n , 

plus l 'alcool et u n e faible par t i e de l 'acide c a r b o ­

nique p r o v e n a n t de la t r a n s f o r m a t i o n de la g l u c o s e . 

L a b i è r e r e n f e r m e d o n c dans sa c o m p o s i t i o n de 

l'eau, de l 'alcool , de la d e x t r i n e , de la g lucose , des 

m a t i è r e s azotées , des t r a c e s des subs tances g r a s s e s 

et de l'huile essentielle de l ' o r g e ; des essences a r o ­

m a t i q u e s , u n pr inc ipe a m e r , des subs tances g o m -

meuses , c o l o r a n t e s , et d 'autres pr inc ipes i m m é d i a t s 

du houblon , u n e quant i té varial.de de gaz ac ide c a r ­

bonique et d'acide a c é t i q u e , du p h o s p h a t e de p o ­

tasse , de m a g n é s i e et de c h a u x , des c h l o r u r e s de 

sod ium et de p o t a s s i u m , de la s i l ice. 

Ces n o m b r e u x produ i t s peuvent ê tre c lassés en 

1 . IL n e f a u t q u e c i n q g r a m m e s e n v i r o n d e c o l l e d e p o i s s o n 

s è c h e , p r é a l a b l e m e n t d i v i s é e d a n s l ' e a u , p u i s é t e n d u e d e d e u x 

d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c ou d e b i è r e a i g r e , p o u r c l a r i f i e r c e n t l i t r e s 

d e b i è r e o r d i n a i r e . 
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Dextrine, glucose etsubslance?congénères. 4 1 , i O 

L a c o m p o s i t i o n t t la f o r c e des b i è r e s var i e s u r ­

tout en ra i son des p r o p o r t i o n s de m a l t et de houblon 

e m p l o y é e s : p o u r les b i è r e s dest inées à l 'exportat ion 

on en emplo ie plus que p o u r les b ières de t a b l e , 

usuel les s u r t o u t en A l l e m a g n e et en A n g l e t e r r e , la 

b i è r e n 'é tant g u è r e à P a r i s qu 'une bo i s son de luxe 

c o n s o m m é e p a r t i c u l i è r e m e n t d u r a n t les c h a l e u r s . 

L ' u n e des m e i l l e u r e s b i è r e s ang la i ses est l 'aie; 

elle e x i g e l 'emploi d 'orge de p r e m i è r e qual i té , bien 

g e r m é e et s é c h é e à basse t e m p é r a t u r e ; c'est une 

b i è r e b l a n c h e a n a l o g u e à cel le de L o u v a i n , qui est 

plus dél icate et m o i n s h o u b l o n n é e . 

L e p o r t e r , p lus c o l o r é à l'aide d u mal t t o r r é f i é , 

est plus c h a r g é de h o u b l o n et se c o n s e r v e m i e u x . 

L a b i è r e double de P a r i s est plus l é g è r e ; sa 

n u a n c e est i n t e r m é d i a i r e e n t r e le p o r t e r et l'aie. 

L a pet i te b i è r e de P a r i s est u n e des plus faibles: on 

E a u . . . 

Alcool 

9 4 7 , 0 0 

4 , 5 0 

Substances azotées 

Sels minéraux 

Principe amer, essence aromatique, quan-

5 , 2 6 

1 , 8 4 

tito indéterminée. 

1 0 0 , 0 0 

q u a t r e g r o u p e s , et a l o r s on a u r a la compos i t ion 

su ivante , p o u r u n l i tre d'une b o n n e b ière ana logue 

à cel le de S t r a s b o u r g : 
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[ i B u r t o n 8 , 2 

B i è r e s
 A l e - {Edimbourg 5 , 7 

ang la i ses . j P o r t e r ; L o n d r e s dB 3 , 9 à 4 , 5 

' P e t i t e b i è r e , id 1 , 2 

I S t r a s b o u r g d e 2 , 5 à 4 , 5 

B i è r e s L i l l e d e 2 , 9 à 3 , 5 

d e F r a n c e . P a r j s j d o u b l e d e 2 , 5 à 3 

[ ' ( p e t i t e d e 1 à 1,1 

Effets de la bière dans l'alimentation. 

On doit a d m e t t r e que la b i è r e de b o n n e qualité 

e x e r c e , p a r l 'eau et l 'alcool, u n e act ion a n a l o g u e à 

celle des a u t r e s bo i s sons l é g è r e m e n t a lcool iques ; 

m a i s en o u t r e la m a t i è r e solide qu'elle cont ient , et 

qui est d 'environ 48 g r a m m e s p a r l i t r e , se c o m p o ­

sant de subs tances n o n azotées a n a l o g u e s à l ' ami ­

don et de subs tances azotées a n a l o g u e s à celles du 

g r a i n , o n p e u t a t t r i b u e r à ces 4 8 g r a m m e s de s u b ­

stance solide des p r o p r i é t é s nutri t ives semblab les 

à celles d'un poids é g a l , ou de 4 8 g r a m m e s de 

pain ; ce t te hypothèse s 'accorde en effet a v e c p l u ­

s ieurs observat ions et ind ique d a n s la b i è r e u n e 

cer ta ine faculté nutr i t ive . 

L a b i è r e , en r a i s o n peut - ê t re de l 'odeur v ireuse 

du h o u b l o n , ne s e m b l e pas douée de p r o p r i é t é s 

peut j u g e r de l a f o r c e de c e s différentes boissons 

p a r les quant i t é s d 'extrai t et p a r l e u r r i ches se a l c o o ­

l ique. Voici les p r o p o r t i o n s d'alcool que cont i en ­

nent 1 0 0 part i e s de l e u r v o l u m e : 
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stimulantes aussi agréables ni capables d'inspirer 
des idées aussi vives et aussi gaies que les bons vins 
de France, dont les arômes sont doux et variés. 

Altérations spontanées. 

C'est surtout pendant les chaleurs que les bières 
s'allèrent, parfois rapidement : elles deviennent 
acides ou même sensiblement putrides, et cessent 
d'être potables. On amoindrit beaucoup cette ten­
dance aux fermentations nuisibles en diminuant 
d'un cinquième ou d'un quart les proportions 
d'orge germée, et en y substituant une quantité 
de sirop de fécule (glucose) équivalente en matière 
sucrée ; mais alors les substances nutritives so-
lublcs que l'orge aurait fournies.diminuent dans la 
même proportion, en même temps que le sulfate 
de chaux augmente et peut rendre la boisson moins 
légère et moins agréable au goût, si le sirop a été 
fabriqué à l'aide de l'acide sulfurique. On éviterait ce 
dernier inconvénient en préparant le sirop avec la 
diastase (principe actif contenu dans Je malt et 
qui saccharifie la fécule). 

Les bières qui sont troubles, soit par suite d'une 
clarification incomplète ou manquée, soit par l'effet 
d'un nouveau mouvement de fermentation qui a 
ramené une partie des dépôts dans toute la masse 
du liquide, ont parfois exercé une influence défavo­
rable sur la santé. On a cru pouvoir attribuer cet 
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effet, a n a l o g u e à celui que les c idres trouilles et 

le vin d o u x ont souvent p r o d u i t , a u x propr ié t é s 

laxatives de la l evure de b i è r e ou des ferments a l ­

cooliques en g é n é r a l . Quoi qu'il en soit des causes 

réelles, il est p r u d e n t de s 'abstenir de boire des 

boissons f e r m e n t é e s t roub le s . 

Une a l t éra t ion acc idente l le plus dangereuse a u ­

rait pu tôt ou t a r d offrir de g r a v e s c o n s é q u e n c e s , 

si l ' autor i té , p r é v e n u e à t e m p s , n'avait prohibé l'u­

sage des vases et des tubes en p l o m b dans les b r a s ­

series : il a été c o n s t a t é , en effet, p a r M. Cheval ier , 

que la b i è r e , t o u j o u r s l é g è r e m e n t ac ide a p r è s sa 

f e r m e n t a t i o n , a t taque le p l o m b , et qu'elle p o u r ­

rait , en c e r t a i n e s c i r c o n s t a n c e s , s'en c h a r g e r nu 

point d'agir d é f a v o r a b l e m e n t sur la santé des c o n ­

s o m m a t e u r s et m ê m e d ' a c c u m u l e r d a n s l e u r s o r ­

ganes u n e dose de p l o m b telle qu'à la longue des 

accidents tox iques se mani fes tera ient . 

J'ai de plus cons ta té a v e c M . P o i n s o t que les tubes 

et les vases en a l l i ages , c o n t e n a n t de 10 à 18 de 

plomb a v e c 9 0 à 8 2 d 'é ta in , sont at taqués p a r la 

bière c o m m e p a r le c idre et p a r l e vin b l a n c ; on 

doit donc d o n n e r la p r é f é r e n c e à l'étain ou a u 

cuivre é ta iné . 

Sans doute les ustensi les de cu ivre n e présentent 

pas le m ô m e d a n g e r , sur tout les c h a u d i è r e s o ù le 

moût a r r i v e a v a n t toute f ermentat ion ; c e p e n d a n t 

on ne doit j a m a i s n é g l i g e r les précaut ions qui ont 
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p o u r objet d'éviter tout c o n t a c t de la b i è r e avec des 

surfaces en c u i v r e o x j dées ou l é g è r e m e n t tachées de 

vert-de-gris. 
Falsifications. 

On a falsifié autrefo is l a b i è r e en subst i tuant à 

u n e p a r t i e d u h o u b l o n diverses s u b s t a n c e s d'un 

p r i x b e a u c o u p m o i n d r e , c a p a b l e s de d o n n e r une 

a m e r t u m e p r o n o n c é e et m ô m e u n e o d e u r ayant 

que lque a n a l o g i e a v e c cel le d u h o u b l o n . L e s m e n u s 

r a m e a u x et les feuilles de buis ont été employés 

p o u r a t t e i n d r e c e double but . Mais les dégus ta teurs 

e x e r c é s n e s'y t r o m p e r a i e n t p a s , et u n e pareil le 

f raude n e t a r d e r a i t g u è r e à ê t r e dévoilée, constatée 

et p u n i e , depuis que l'éveil a été donné à cet é g a r d . 

L a r a c i n e de g e n t i a n e a p u ê t re mi se en usage 

p o u r c o m m u n i q u e r u n e c e r t a i n e a m e r t u m e , afin 

d ' é c o n o m i s e r le h o u b l o n ; il est p e u p r o b a b l e 

qu'une parei l le f r a u d e put ê tre de nos j o u r s prat i ­

q u é e dans u n e b r a s s e r i e sans a m e n e r bientôt des 

plaintes et la saisie des subs tances employées pour 

o p é r e r cet te falsification. 

ALCOOL. — LIQUEURS. 

Origines et qualités diverses des alcools. — Essais des alcools. 

— Effets de l'alcool dans l'alimentation. — Altérations et falsi­

fications. 

L e s divers l iquides s u c r é s qui ont subi la fer­

menta t ion a lcoo l ique , et p o u r lesquels on n'a pas de 
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débouché suffisant c o m m e b o i s s o n , sont distillés 

afin d'en ob ten ir de l 'a l coo l , ce qui rédui t le v o ­

lume et le poids de huit o u n e u f d i x i è m e s , parfois 

m ê m e d a v a n t a g e : o n obt ient ainsi u n produi t ( a l ­

cool) a y a n t , à v o l u m e é g a l , q u a t r e , c inq et m ê m e 

dix fois plus de v a l e u r . 

Origines et qualités diverses des alcools. 

C'est a ins i que l'on est condui t à distiller les vins 

dans plusieurs c o n t r é e s vit icoles , et dans d'autres 

localités à distiller d iverses solutions f e r m e n t é c s ; 

on s o u m e t é g a l e m e n t à la distillation le c i d r e , 

lorsque la p r o d u c t i o n e x c è d e la c o n s o m m a t i o n , les 

marcs de r a i s i n , les g r a i n s et les p o m m e s de t e r r e 

saccharifiés p a r le m a l t et f e r m e n t e s : les rés idus 

de la distillation de ces tro is m a t i è r e s servent à la 

nourr i ture des a n i m a u x de l 'espèce bovine et ovine. 

Depuis l o n g t e m p s déjà l'on ex tra i t l 'alcool des vins 

de mélasse , dont les rés idus fournissent des sels a l ­

calins de potasse et de s o u d e , et m a i n t e n a n t , p a r 

suite du h a u t p r i x auquel la ma lad ie de la v igne a 

porté l 'alcool , on s 'occupe de s o u m e t t r e dans de 

vastes usines le j u s des bet teraves à la f ermenta t ion 

alcool ique, puis à la distillation. 

Oïl sait q u e , d a n s les c o l o n i e s , divers fru i t s , le 

riz ( d o n t on obt ient le r a c l e ) , le j u s des c a n n e s dé ­

tériorées et les m é l a s s e s d o n n e n t des produi t s a l coo ­

liques spéc iaux ( r a c k , r h u m et l iqueurs sucrées 
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dites des î les) . De là les n o m b r e u x produi t s dési­

g n é s sous les n o m s suivants : 

Eaux-de-vie ou alcools : de vin, de cidre, de 

grains, de pommes de terre, de fécule, de mélasse 

indigène, de betteraves, de cerises ( k i r s e b ) , de riz, 

de mélasse exotique et de jus de cannes. 

L'a lcoo l est é v i d e m m e n t ident ique dans tous ces 

l iquides , et c e p e n d a n t c h a c u n d'eux est carac tér i s é 

p a r une o d e u r sui generis ou u n a r ô m e spécial 

qui p a r a î t d é p e n d r e des h u d e s essentiel les s é c r é ­

tées p a r les p lantes des différentes familles o u es­

p è c e s : de là le goût qui c a r a c t é r i s e l 'alcool de 

c h a q u e p r o v e n a n c e . Ce goût ou cet te s a v e u r est 

plus o u m o i n s a g r é a b l e , l o r s q u e l'alcool provient 

des j u s f e r m e n t e s et distillés des ra i s ins , des c e n s é s , 

des c a n n e s à s u c r e ou de l e u r mé las se ; il est au 

c o n t r a i r e plus ou m o i n s d é s a g r é a b l e , lorsqu'il r é ­

sulte de la distil lation des l iquides o u jus fermentes 

p r o v e n a n t des m a r c s de r a i s i n , des c i d r e s , des 

g r a i n s ( o r g e , b l é , s e i g l e , m a ï s ) , des p o m m e s de 

t e r r e o u de la fécule s a c c h a r i f i é e , des betteraves 

ou de l e u r m é l a s s e . On dés igne les p r e m i e r s sous le 

n o m (ïalcool bon goût et les a u t r e s sous la dénomi­

nat ion g é n é r i q u e d'alcool mauvais goût, o u , c e qui 

rev ient , a u m ô m e , sous les n o m s , par t i cu l i er s d'al­

cool de marcs, de grains, de pommes de terre, de 

fécule, de betteraves, e t c . ; et la différence entre 

les a lcools b o n g o û t , qui ont le plus de v a l e u r , 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



et les a lcools mauva i s g o û t , qui ont u n e va leur 

m o i n d r e , est r e p r é s e n t é e c o m m e r c i a l e m e n t p a r 

une différence de p r i x de 1 0 à 15 c e n t i m e s p a r 

litre. Les qualités et la va l eur des a lcoo l s v a ­

rient e n c o r e suivant l eur d e g r é a r é o m ô t r i q u e ou 

leur c o n t e n a n c e en a lcoo l . On dés ignait n a g u è r e 

l'alcool le plus fort o u le plus p u r sous le n o m 

de 3 / 7 , p a r c e que 3 part i e s de ce l iquide m é l a n ­

gées avec 4 d'eau d o n n a i e n t 7 v o l u m e s A'eau-de-

vic à 19° de l ' a r é o m è t r e C a r t i e r ; on appela i t 3 / 6 

l'alcool (à 33° Cart ier) dont 3 v o l u m e s m ê l é s a v e c 

3 volumes d'eau produisent 6 v o l u m e s k 1 9 ° ; ent in 

l'alcool 3 / 5 était celui dont 3 p a r t i e s , m é l a n g é e s 

avec 2 par t i e s d ' e a u , d o n n a i e n t 5 v o l u m e s de 

liquide à 19° . 

On se sert e n c o r e dans le c o m m e r c e de ces lo­

cutions et de ces sortes de vér i f icat ions; m a i s plus 

g é n é r a l e m e n t , et s u r t o u t dans toutes les re la t ions 

administrat ives et dans les ac tes r é g u l i e r s , on d é ­

signe le d e g r é alcool ique en c e n t i è m e s d'alcool : 

ainsi l 'alcool m a r q u a n t 5 0 , 6 0 , 8 0 , 9 0 ou 1 0 0 de­

grés est celui qui p o u r 1 0 0 par t i e s en v o l u m e c o n ­

tient 5 0 , 6 0 , 8 0 , 9 0 ou 1 0 0 d'alcool p u r . 

Les a lcools bon goût servent en g é n é r a l à c o n f e c ­

t ionner les l iqueurs de t a b l e ; les a u t r e s s 'emploient 

c o m m e agent s de chauffage et d 'éc la irage d a n s les 

lampes usitées aujourd'hui d a n s les l a b o r a t o i r e s et 

dans l ' é c o n o m i e d o m e s t i q u e . 
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Les eaux-de -v i e potables m a r q u a n t de 19 à 22° 

Car t i er ou de 4 5 à 56° c e n t é s i m a u x ont une valeur 

qui dépend b e a u c o u p p lus de l e u r a r ô m e (si ce n'est 

p a r m i les sor tes t r è s - c o m m u n e s ) q u e de l eur degré 

a lcoo l ique . E n effet, le pr ix des b o n n e s eaux-dc-v ie 

m a r q u a n t de 5 0 à 54° c e n t é s i m a u x est souvent plus 

élevé que celui de l'alcool à 8 5 et m ô m e à 90° . Il 

var i e d'ail leurs suivant les c r u s de v igne , les années 

plus ou m o i n s favorables à la m a t u r a t i o n du raisin 

et les soins a p p o r t é s à la disti l lation. 

Ce s o n L e n c o r e l 'odeur et la s a v e u r plus ou moins 

a g r é a b l e s qui s ervent de b a s e à l 'appréc iat ion des 

l iqueurs a lcool iques o u a lcoo l iques et s u c r é e s , 

telles que le rhum, le kirsch, et des l iqueurs sucrées 

dites curaçao ( a r o m a t i s é p a r les zestes d ' o r a n g e s ) , 

anisette ( a r o m a t i s é e p a r la distillation s u r des 

g r a i n e s d ' a n i s ) , e t c . 

Essais des alcools. 

Ou vérifie a i s é m e n t la force o u qualité a lcool ique 

des a lcools s i m p l e s , e a u x - d e - v i e , r h u m , k i r s c h , à 

l'aide de l ' a r é o m è t r e C a r t i e r , ou m i e u x de l 'a lcoo­

m è t r e G a y - L u s s a c . Ce d e r n i e r a r é o m è t r e , p longé 

d a n s le l iquide, m o n t r e s u r la l igne d'aff leurement 

ou l igne superficiel le , où sa t i ge s ' enfonce , le chif­

fre indiquant les c e n t i è m e s d'alcool to ta l en vo lume 

que cont ient le l iquide essayé ; si l ' a r é o m è t r e m a r ­

que ainsi 5 0 ou 6 0 ° , p a r e x e m p l e , c'est que le 
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liquide contient dans 1 0 0 parties de son -volume 
total 5 0 ou 6 0 parties d'alcool pur, pourvu que la 
température de ce liquide soit à - f -15° du thermo­
mètre centésimal. 

On ne peut pas faire la même vérification si le 
liquide est plus ou moins chargé de sucre ou de 
sel. Dans ce cas, il faut l'étendre de trois fois son 
volume d'eau et le distiller jusqu'à ce que la distil­
lation ait fourni une quantité égale au volume pri­
mitif. On y plonge alors l'alcoomètre, qui indique 
le degré réel, puisque ni le sucre ni le sel n'ont pu 
suivre l'alcool à la distillation. Quant au moyen de 
distinguer les uns des autres les alcools bon goût et 
les alcools mauvais goût, l'alcoomètre ne saurait 
avoir la même précision. On parvient à les recon­
naître en étendant l'alcool de trois ou quatre volu­
mes d'eau, et en goûtant alors le liquide, dont l'o­
deur et la saveur ne sont plus dominées par l'alcool. 
On peut aussi établir cette distinction, et même 
apprécier l'arôme des eaux-de-vie, du rhum, du 
kirsch, etc., en versant dans une de ses mains en­
viron le volume que contient une cuiller à café du 
liquide à essayer; on frotte les deux mains l'une 
contre l'autre, puis, après avoir un instant laissé 
évaporer l'alcool, on cherche à déterminer l'odeur 
qui s'exhale des mains encore humides. Ici encore 
la plus grande partie de l'odeur reste débarrassée 
de la vapeur alcoolique ; elle est appréciée facile-
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m e n t p a r les p e r s o n n e s h a b i t u é e s à ces essais p r a ­

t iques . 

Effets de l'alcool dans l'alimentation. 

L e s e a u x - d e - v i e et les l i q u e u r s a lcoo l iques agis­

sent c o m m e a l i m e n t s r e s p i r a t o i r e s c a p a b l e s de se 

t r a n s f o r m e r r a p i d e m e n t en e a u et en ac ide c a r b o ­

n i q u e , en p r o d u i s a n t de la c h a l e u r ; m a i s ces li­

q u e u r s ag issent en o u t r e s u r les o r g a n e s p a r leur 

t e n d a n c e à en e x t r a i r e l 'eau et à les c o n t r a c t e r . 

L e u r u s a g e t r o p f r é q u e n t est sujet à des inconvé­

nients rée l s et à des d a n g e r s plus ou m o i n s i m m i ­

n e n t s , su ivant les individus. L' ivresse qu'ils produi ­

sent est p r e s q u e toujours suivie de c o n s é q u e n c e s 

plus fâcheuses que cel le qui ré su l t e d'un abus de 

vin. E l le a m è n e plus tôt aussi l ' a b r u t i s s e m e n t des 

individus a d o n n é s a u x bo i s sons a l c o o l i q u e s , et le 

d a n g e r s 'aggrave c h a q u e j o u r , c a r o n s'habitue 

d'autant plus à p r e n d r e de plus g r a n d e s quantités 

de l iqueur et des l i q u e u r s plus f o r t e s , que les sen­

sat ions s 'émoussent à m e s u r e que les o r g a n e s sont 

g r a d u e l l e m e n t f rappés d'une insensibil i té relat ive . 

J u s q u ' à u n c e r t a i n p o i n t , il est facile de c o m ­

p r e n d r e c o m m e n t ces boissons suppléent à une 

p a r t i e des a l i m e n t s , p a r c e que l e u r t r a n s f o r m a ­

t ion , o u l 'oxydat ion plus r a p i d e qu 'éprouve la 

par t i e a l c o o l i q u e , r e t a r d e ou d i m i n u e les t r a n s f o r ­

m a t i o n s des a n t r e s a l i m e n t s . M a i s , en tous c a s , 
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p e r s o n n e ne s o n g e r a i t à dire que c'est là u n e al i­

menta t ion n o r m a l e c a p a b l e de d é v e l o p p e r ou m ê m e 

seulement d 'entre ten ir les f o r c e s , la s a n t é , l'in­

telligence ; et c'est sur tout lorsqu'el les ont eu en 

vue de r e s t r e i n d r e les a b u s de ce s bo issons , que les 

sociétés de t e m p é r a n c e ont fait de louables efforts. 

Altérations et falsifications. 

L e s e a u x - d e - v i e et les l iqueurs a lcool iques c o m ­

m u n e s sont s u r t o u t sujettes à des a l t érat ions ou à 

des falsifications p r a t i q u é e s afin de d i m i n u e r le 

pr ix c o û t a n t et d ' a u g m e n t e r les bénéf ices du f r a u ­

deur . 

L e s m é l a n g e s effectués d 'après ces desseins c o u ­

pables ont g é n é r a l e m e n t p o u r effet de suppléer à 

la force a lcoo l ique p a r la s a v e u r a c r e , c h a u d e , p i ­

quante de c e r t a i n e s substances telles que le p i m e n t , 

le p o i v r e , et m ê m e , a s sure - t -on , des pr inc ipes 

caust iques en faibles d o s e s , m a i s de n a t u r e à p r o ­

duire , a p r è s u n u s a g e p r o l o n g é , les plus g r a v e s 

d é s o r d r e s . 

P a r m i les m o y e n s de c o n s t a t e r ces f r a u d e s , un 

des plus s imples cons is te à la i sser é v a p o r e r à u n e 

douce c h a l e u r l ' eau-de -v ie ou la l iqueur s o u p ç o n ­

née : l 'alcool se d é g a g e a n t d 'abord en plus g r a n d e 

proport ion que l ' eau , le l iquide r e s t a n t devrait se 

r a p p r o c h e r de plus en plus de l 'eau o u d'une solu­

tion a q u e u s e , tandis q u e , s'il cont ient des sub-

95 « 
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s t a n c e s a c r e s o u caus t iques plus fixes que l'alcool, 

l e u r p r é s e n c e devient de plus en plus manifeste à 

la d é g u s t a t i o n , sur tout l o r s q u e la p r e s q u e totalité 

de l 'alcool s'est é v a p o r é e . -Si ces l iqueurs avaient 

é té fre latées p a r l 'acide s u l f u r i q u e , le l iquide , 

a p r è s la dispari t ion de l 'a lcoo l , présentera i t une 

forte ac idi té a u g o û t , et les réact i fs (sels de baryte 

solubles) décè lera ient fac i l ement sa p r é s e n c e par 

u n préc ipi té plus ou m o i n s a b o n d a n t et l o u r d . Ce 

serait e n c o r e dans le l iquide a q u e u x , rés idu de 

l ' é v a p o r a t i o n , que l'on r e c h e r c h e r a i t les sels m é ­

tal l iques qui a u r a i e n t été f r a u d u l e u s e m e n t ou acc i ­

dente l l ement introdui ts d a n s les eaux-de-v ie et 

dans les l i q u e u r s . On p o u r r a i t , afin de s'en m i e u x 

a s s u r e r , pousser l 'évaporat ion a u h a i n - m a r i e j u s ­

qu'à la s iccité . Si la l iqueur devait n a t u r e l l e m e n t 

c o n t e n i r u n e c e r t a i n e dose de s u c r e o u d'autres 

m a t i è r e s o r g a n i q u e s , il faudrai t b r û l e r le rés idu 

ou l ' ex tra i t , et le s o u m e t t r e à l 'analyse p a r les 

m o y e n s dont la ch imie dispose . Ce sont des p r o ­

c é d é s faci les , m a i s que le c a d r e de ce t o u v r a g e ne 

n o u s p e r m e t pas de d é c r i r e ici. 
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X V . 

T H É O R I E DE L* ALIMENTATION OU ALIMENTATION NORMALE. 

P r é c e p t e s g é n é r a u x . — Q u a n t i t é d ' a c i d e c a r b o n i q u e e x h a l é e d a n s 

l a r e s p i r a t i o n . — D é p e r d i t i o n s d ' a z o t e , d e m a t i è r e s a z o t é e s e t 

d e c a r b o n e p a r l e s d é j e c t i o n s . — R a t i o n s n o r m a l e s . — T a b l e a u 

d e s q u a n t i t é s d ' a z o t e , d e c a r b o n e , de m a t i è r e s g r a s s e s e t d ' e a u 

c o n t e n u e s d a n s d i f f é r e n t e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s . — R ô l e d e s 

p r i n c i p a l e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s : s u b s t a n c e s a z o t é e s ; s u b ­

s t a n c e s f é c u l e n t e s o u a m y l a c é e s ; m a t i è r e s s u c r é e s ; m a t i è r e s 

g r a s s e s . — R a t i o n s a d o p t é e s e n d i f f é r e n t s p a y s . — R é g i m e a l i ­

m e n t a i r e d e s h o m m e s d ' é t u d e , d e s j e u n e s g e n s e t d e s e n f a n t s 

d e s l y c é e s de P a r i s . — S y s t è m e v é g é t a r i e n . 

Préceptes généraux. 

L a théorie J e l 'a l imentat ion des h o m m e s se 

trouve établ ie aujourd'hui sur des b a s e s c e r t a i n e s . 

Des Laits n o m b r e u x et c o n c o r d a n t s observés p a r 

des h o m m e s c o m p é t e n t s , p a r les plus é m i n e n t s 

physiologistes, on peut déduire p lus ieurs p r é c e p t e s 

g é n é r a l e m e n t faciles à suivre p o u r r é u n i r , s a u f 

diverses c i r c o n s t a n c e s acc idente l l e s , les condi t ions 

favorables à l 'entret ien de la v i e , au d é v e l o p p e m e n t 

des o r g a n e s , c o m m e a u maint ien des forces p h y ­

s iques , qui ne sont pas sans i n f l u e n c e , d'ai l leurs , 

pour s o u t e n i r l e s facultés intel lectuel les . 

Il r e s t e , à la v é r i t é , bien des doutes à é c l a i r c i r 

p a r m i les p h é n o m è n e s var iés de la digest ion et d e 

l 'assimilation ; m a i s les résul tats n o u v e a u x q u e 
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l'on p e u t a t t e n d r e de l e u r é tude approfondie ne 

modi f i eront que b ien p e u , sans doute , les préceptes 

g é n é r a u x que n o u s al lons d 'abord e x p o s e r ici . 

1 ° Aucun des principes immédiats pris isolément 

d a n s le r o g n e a n i m a l ou végéta l n e suffit à la n u ­

tr i t ion c o m p l è t e , m ê m e p e n d a n t u n t e m p s peu 

p r o l o n g é , et bien que l'on y j o i g n e l 'eau c o m m e 

boisson . 

A ins i , p a r m i les produi t s c o m e s t i b l e s , l 'une quel­

c o n q u e des s u b s t a n c e s s u i v a n t e s , pr i se s e u l e , n e 

p o u r r a i t e n t r e t e n i r la vie : a l b u m i n e ( o u b l a n c 

d'oeuf), gé la t ine ( o u p e a u , t e n d o n s , t issu fibreux 

des o s ) , c h o n d r i n e ( e x t r a i t e de la s u b s t a n c e c a r t i ­

l ag ineuse a d h é r e n t e a u x c ô t e s ) , f ibrine ( e x t r a i t e 

de la v iande ou du s a n g ) , g lut ine ( m a t i è r e azotée 

e x t r a i t e d u gluten des far ines de f r o m e n t ) , lactose 

( m a t i è r e s u c r é e t irée d u l a i t ) , s u c r e ( d e c a n n e s ou 

de b e t t e r a v e s ) , g lucose ( s u c r e de fécule ou de r a i ­

s i n ) , a m i d o n ( e x t r a i t des c é r é a l e s ) , fécule ( e x t r a i t e 

des p o m m e s de t e r r e , des bâ tâ te s o u de diverses 

p lantes e x o t i q u e s dites s a g o u , s a l e p , t a p i o k a ) , 

a lcoo l ( d e v in , de c i d r e , de m é l a s s e , de g l u ­

c o s e , e t c . ) , m a t i è r e s g r a s s e s des a n i m a u x ( b e u r ­

r e s , suifs , gra i s se s d'os , hui les de pieds de m o u ­

t o n , e t c . ) , gra i s se s végéta les ( d e c a c a o , de n o i x de 

c o c o , e t c . ) , c i r e s ( d ' a b e i l l e s ) , hui les (d 'o l ives , de 

n o i x , d ' a m a n d e s , de s é s a m e , e t c . ) . 

2° Dans toute r a t i o n a l i m e n t a i r e c o m p l è t e p o u r 
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l ' h o m m e se t rouvent toujours des substances azotées 

( contenues dans les v iandes , le f r o m a g e , le la i t , les 

gra ines o u les fruits des v é g é t a u x ) ; des matières 

amylacées, féculentes o u sucrées (que l'on r e n c o n t r e 

dans les c é r é a l e s , les tubercu les f a r i n e u x , les c h â ­

taignes , e t c . ) ; des substances grasses et aromatiques 

(qui a c c o m p a g n e n t la p lupart des a l iments p r o ­

venant des a n i m a u x et des v é g é t a u x ) ; enfin de 

l'eau et des matières salines ( n o t a m m e n t , p a r m i 

ces d e r n i è r e s , celles qui font par t i e de nos p r o ­

pres t issus) . 

3 ° Il est utile d ' introduire une c e r t a i n e var ié té 

dans l 'emploi des ra t ions a l i m e n t a i r e s qui r é u n i s ­

sent toutes ces condi t ions . 

4° AU n o m b r e des a l iments dont l 'usage doit ê t r e 

habituel chez l ' h o m m e ou r e v e n i r p lus ieurs fois p a r 

s e m a i n e p o u r déve lopper et sou ten ir les forces à 

un assez h a u t d e g r é , il faut c o m p t e r au p r e m i e r 

r a n g la c h a i r des a n i m a u x , et p r i n c i p a l e m e n t e n ­

c o r e la v iande dite de b o u c h e r i e . 

Quant à l 'expl icat ion de ces faits positifs, on peut 

jusqu'à u n c e r t a i n point la d o n n e r d 'après les for ­

m e s , la compos i t i on et les d imens ions de n o s o r ­

g a n e s , d 'après l eurs fonct ions , si bien étudiées d a n s 

ces d e r n i e r s t e m p s , et d'après les résul tats d'une 

digest ion n o r m a l e . 

E n c o n s i d é r a n t , en effet, les f ormes , la s t r u c t u r e 

et les d imens ions de l 'apparei l m u s c u l a i r e , o s s e u x 
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et denta ire dont l ' h o m m e dispose p o u r diviser ses 

a l i m e n t s , la c a p a c i t é de ses o r g a n e s digestifs ' , la 

n a t u r e des l iquides sécré tés o u dissolvants qui c o m ­

plètent la d é s a g r é g a t i o n indispensable à l 'assimila­

t ion des substances a l i m e n t a i r e s ", o n a r r i v e à r e ­

c o n n a î t r e que la n o u r r i t u r e , qui n o u s conv ient , 

dist incte é v i d e m m e n t de celle qui peut suffire 

soit a u x h e r b i v o r e s , soit a u x c a r n a s s i e r s , doit ê tre 

c o m p o s é e de fruits à tissus peu rés i s tants , de v i a n ­

des cu i tes , de r a c i n e s ou tiges féculentes , et de g r a i ­

nes far ineuses amol l ies o u h y d r a t é e s p a r l a c o c t i o n . 

Quant à la c o m p o s i t i o n i m m é d i a t e des a l iments 

qui doivent f o r m e r la r a t i o n de l ' h o m m e , il est fa­

ci le de s'en r e n d r e c o m p t e en e x a m i n a n t la c o m ­

position des produits e t des rés idus de la digest ion 

qui doivent fourn ir la c h a l e u r , les é l é m e n t s ass i ­

mi lables , et les e x c r é t i o n s indispensables a u j eu des 

o r g a n e s c o m m e à l e u r d é v e l o p p e m e n t et à l'en­

tret ien de la vie. Il faut t en i r c o m p t e aussi des 

1. L a l o n g u e u r t o t a l e d e s i n t e s t i n s v a r i e , e n e f fe t , d ' a p r è s l e s 

r a p p o r t s s u i v a n t s , chez un c a r n a s s i e r , u n o m n i v o r e e t u n h e r ­

b i v o r e . 

L i o n : t r o i s fo i s l a l o n g u e u r d e s o n c o r p s ; h o m m e , s i x f o i s ; 

m o u t o n , v i n g t - h u i t f o i s . 

2. C e s d i s s o l v a n t s s p é c i a u x , q u i c o n c o u r e n t à l a d i g e s t i o n , 

s o n t n o t a m m e n t l a diastase animale, q u i fluidifie e t c h a n g e e u 

g l u c o s e l ' a m i d o n e t l e s f é c u l e s a m y l a c é e s ; l a pepsine o u gasté-

rase, q u i d é s a g r è g e e t f luidif ie l a v i a n d e e t l e s a u t r e s s u b s t a n c e s 

a z o t é e s ; l e suc pancréatique, q u i é m u l s i o n n e l e s m a t i è r e s 

g r a s s e s . 
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A g e . P o i d s . e n 2i h . 

S o l d a t 2 8 a n s 8 2 k 2 3 9 s ' , 7 1 

J e u n e h o m m e 1 6 5 7 , 7 5 2 2 4 , 3 7 

H o m m e 3 5 6 5 , 5 0 2 1 9 , 4 7 

F e m m e 1 9 5 5 , 7 5 1 6 5 , 8 8 

G a r ç o n 9 1 / 2 2 2 1 3 3 , 1 3 

F i l l e 1 0 2 3 1 2 5 , 4 2 

V i e i l l a r d " 1 0 2 1 4 1 , 6 0 

I . D ' a p r è s l ' e x p é r i e n c e f a i t e p a r M M . A n d r a l e l G a v a r r e t . 

condi t ions 'p lus ou moins l a b o r i e u s e s de l ' ex i s tence 

menée p a r c h a c u n . 

D'après les e x p é r i e n c e s de p lus ieurs physio lo­

gis tes , les m a t i è r e s o r g a n i q u e s qui doivent fourn ir 

la c h a l e u r p e u v e n t ê t re r e p r é s e n t é e s p a r la port ion 

de l e u r c a r b o n e et de l e u r h y d r o g è n e (en e x c è s s u r 

les é l é m e n t s de l ' eau) qui, dans les ac tes de la r e s ­

pirat ion é p r o u v e , en se c o m b i n a n t a v e c l 'oxygène 

de l 'air , u n e vér i table c o m b u s t i o n humide d o n n a n t 

à la fois de l a c h a l e u r , et deux produi t s , l 'acide 

c a r b o n i q u e et l 'eau, e x h a l é s en g r a n d e p a r t i e a v e c 

l'air e x p u l s é des p o u m o n s . 

On a p u d é t e r m i n e r les quant i tés d e c a r b o n e 

brûlées a ins i p e n d a n t la r e s p i r a t i o n , et a r r i v e r à en 

déduire la quant i té de divers a l i m e n t s que r e p r é ­

sente ce t te c o n s o m m a t i o n . Vo ic i , su ivant les â g e s 

et les s e x e s , que lques -uns des ré su l ta t s a u x q u e l s o n 

est a r r i v é : 

Quantité d'acide carbonique exhalée dans la respiration en 
vingt-quatre heures , et représentée par son équivalent en 
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M. Scharling, à qui l'on doit ces résultats, sauf 
le dernier, cité dans l'Économie rurale de M. Bous-
singaull, a tiré les conclusions suivantes de son 
remarquable travail : 

1° L'homme expire des quantités variables d'acide-
carbonique aux différentes époques de la journée; 

2 e L'homme, dans sa respiration, brûle plus de-
carbone lorsqu'il a mangé que lorsqu'il est à jeun, 
plus aussi à l'état de veille que pendant le sommeil; 

3° Les hommes brûlent plus de carbone que les 
femmes ; 

A" Les enfants brûlent, proportionnellement, plus 
de carbone que les hommes. 

Cette dernière observation s'accorde avec tous les 
faits pour établir que, pendant sa croissance, un 
individu doit consommer plus qu'à l'état adulte. 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 grammes 85 centigrammes, et il faut 
ajouter un dixième de cette quantité, ou 22 grammes 
78 centigrammes au moins, pour subvenir à la plus 
grande activité de la respiration durant le travail, 
ce qui nous donnera 250 grammes. Ainsi, les be­
soins de la respiration et de la chaleur qu'elle pro­
duit exigent que l'on trouve dans les aliments 
2.>0 grammes de carbone. 

Ce n'est pas tout; il faut encore que, dans lesali-
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20 = 130 60 

Ains i , p o u r c o m p e n s e r les déperdi t ions ou r é s i ­

dus de la digest ion qui sor tent p a r les u r i n e s , p a r 

les e x c r é m e n t s so l ides , e t c . , il faut que les a l i ­

ments j o u r n a l i e r s fournissent 1 3 0 g r a m m e s de 

substances azotées , c o n t e n a n t 2 0 g r a m m e s d'azote, 

plus 6 0 g r a m m e s de c a r b o n e . 

E n faisant la s o m m e des quant i tés j o u r n e l l e m e n t 

brûlées et expul sées , n o u s a r r i v e r o n s a u x résul tats 

suivants : 

Pour le carbone (ou son 1 Respiration 250 i ^ 

équivalent) I Excrétions 60 | B 

Pour les substances azotées (contenant 20 

d'azote) 130 

inents, se r e n c o n t r e n t le c a r b o n e e n t r a î n é j o u r n e l ­

lement dans les déject ions l iquides et solides, et les 

mat ières azotées équivalentes a u x quanti tés d'azote 

que les m ê m e s déject ions e n t r a î n e n t c h a q u e j o u r . 

Les m o y e n n e s des essais en trepr i s sous ces d e u x 

rapports ont condui t a u x résul tats c i - a p r è s i n ­

diqués : 

Déperditions, en vingt-quatre heures, que l'homme éprouve 
par ses déjections, etc., en azote ou en matières azotées et en 
carbone. 

Matière Car-
Azote, azotée, bone. 

Urine en moyenne (24 heures) J450 gr . 14,5=94,25 45 

Excréments solides, 160 srammes . . . . I 
1 ^ 5 5 35 75 15 

Mucus divers, exhalations cutanées, etc. S ' ~~ ' 
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P r i n c i p e s i m m é d i a t s . C a r b o n e . A z o t e . 

S u b s t a n c e s a z o t é e s ( g l u t i n e , f i b r i n e , 

c a s é i n e , a l b u m i n e , e t c . ) 7 = 3 , 6 1 , 0 8 

M a t i è r e s a m y l a c é e s ( a m i d o n , d e x ­

t r i n e , g l u c o s e , e t c . ) 5 6 , 7 = 2 5 , 1 

S u b s t a n c e s g r a s s e s " 1 , 3 = 1 , 3 

A reporter 6 5 = 3 0 1 , 0 8 

1. C o m p o s é e s d e c a r b o n e , d ' h y d r o g è n e e t d ' u n p e u d ' o x y ­

g è n e , e l l e s r e p r é s e n t e n t l e u r p o i d s d e c a r b o n e , q u a n t à ta 

p r o p o r t i o n d ' o x y g è n e u t i l e , e n a d m e t t a n t q u e l ' h y d r o g è n e e x i g e 

t r o i s fo i s p l u s d ' o x y g è n e q u e l e c a r b o n e p o u r s a c o m b u s t i o n e t 

p o u r l a q u a n t i t é d e c h a l e u r qu ' i l p r o d u i t . 

Ainsi d o n c , p o u r e n t r e t e n i r la vie et les forces 

d'un h o m m e dans les condi t ions indiquées , il faut 

que les a l iments pr i s en v i n g t - q u a t r e h e u r e s con­

t iennent 3 1 0 g r a m m e s de c a r b o n e , plus 1 3 0 g r a m ­

m e s de s u b s t a n c e azo tée , r e n f e r m a n t 2 0 g r a m m e s 

d'azote. 

E x a m i n o n s m a i n t e n a n t quelles sont les doses de 

pa in et de v iande n é c e s s a i r e s , pr i ses c h a c u n e iso­

l é m e n t o u e n s e m b l e , p o u r f o u r n i r ce s quantités de 

c a r b o n e et de m a t i è r e s azotées . 

Rations normales. 

E t d ' a b o r d , en ce qui t o u c h e le p a i n , base prin­

c ipa le de la n o u r r i t u r e , n o u s p o u v o n s r e p r é s e n t e r 

ainsi sa compos i t ion m o y e n n e et ses équivalents 

en c a r b o n e et en subs tance azotée o u en azote : 
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C a r b o n e . A z o t e . 

Report 

Sels (phosphates de chaux et de ma­

gnésie, sels alcalins) 

Eau „ 3 3 

6 5 = 3 0 3 0 1 , 0 8 

Poids de pain 1 0 0 = 3 0 1 , 0 8 ' 

Nous pouvons s u p p o s e r m a i n t e n a n t que le pain 

sera , ou à peu p r è s , la n o u r r i t u r e exclus ive de 

l 'homme p e n d a n t la plus g r a n d e par t i e de l ' a n n é e ; 

et cette supposit ion est la réa l i té dans p lus ieurs l o ­

calités de la F r a n c e . C h e r c h o n s d o n c quelle s e r a la 

quantité de pa in n é c e s s a i r e p o u r fourn ir les doses 

de c a r b o n e et d'azote ou de substance azotée in­

dispensables. 

Nous v e n o n s de vo ir , p a r le t a b l e a u de la p a g e 3 4 5 , 

que 1 3 0 g r a m m e s de m a t i è r e a z o t é e , supposée 

sèche, r e p r é s e n t e n t la c o n s o m m a t i o n en v ingt -qua­

tre h e u r e s . O r , puisque ÎOO g r a m m e s de pain 

ordinaire c o n t i e n n e n t 7 g r a m m e s de subs tance 

azotée, p o u r avo ir u n e r a t i o n de 1 3 0 g r a m m e s , il 

faudra e m p l o y e r 1 8 5 7 g r a m m e s de pain . Cepen­

dant, la quant i té de c a r b o n e utile dans le m ô m e 

temps est de 3 1 0 g r a m m e s , quant i té c o n t e n u e dans 

1 0 3 3 g r a m m e s de pain . Ainsi donc l 'excès de pa in , 

quant à la r a t i o n qui eût suffi p o u r le c a r b o n e , 

est de 8 2 4 g r a m m e s . L'emplo i de cet e x c è s de 

1 . Ou s u b s t a n c e a z o t é e , 7 , 0 2 . 
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pain n'est pas indifférent ; il i m p o s e au con­

s o m m a t e u r u n e dépense en p u r e per te , nuisible 

m ê m e , c a r u n e x c è s c o n s i d é r a b l e de pa in fatigue 

les o r g a n e s digestifs et laisse m o i n s de force dis­

ponible chez l ' h o m m e , o u t r e que , parfois , l 'excé­

dant de pa in p o u r r a i t ê tre r e m p l a c é a v e c écono­

m i e p a r u n e ra t ion de v iande ou d 'autre mat ière 

azotée , 'œufs , f r o m a g e s , e t c . 

Supposons a c t u e l l e m e n t que l'on veuille former 

u n i q u e m e n t de v iande la r a t i o n a l imenta ire c o m ­

plète du m ê m e h o m m e , et voyons quel serait , au 

point de vue des quant i tés c o n s o m m é e s , le défaut 

d'un parei l r é g i m e . 

R e p r é s e n t o n s d 'abord la compos i t ion de la 

viande : 

P r i n c i p e s i m m é d i a t s . A z o t e . C a r b o n e . 

Substances azotées ( fibrine , tissu 

cellulaire, tondons, albumine, etc.) 21 = 3,07 M 
Phosphates et autres sels 4 

Eau 78 

Viande (sans os) 100 = 3,07 11 

D'après ce t te compos i t ion on peut vo ir que , pour 

t r o u v e r la quant i té de c a r b o n e ( 3 1 0 g r a m m e s ) de la 

rat ion a l i m e n t a i r e , il faudrai t 2 8 1 8 g r a m m e s de 

v i a n d e , tandis que p o u r la s u b s t a n c e azo tée , 

dont 1 3 0 g r a m m e s f o r m e n t la r a t i o n , il suffirait 

de 6 1 9 g r a m m e s : ainsi d o n c l 'excès de viande 
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ingérée , r e l a t i v e m e n t à l'azote u t i l e , s era i t d e 

2 1 9 9 g r a m m e s . Un parei l r é g i m e , i n d é p e n d a m m e n t 

de la dépense qu'il o c c a s i o n n e r a i t , serai t é v i d e m ­

ment i m p r a t i c a b l e . 

Cherchons m a i n t e n a n t à établ ir s u r ce s bases t h é o ­

riques u n e r a t i o n a l i m e n t a i r e m i x t e , qui f o u r n i r a i t 

les quantités de c a r b o n e et d'azote (ou de m a t i è r e s 

azotées) n é c e s s a i r e s , sans e m p l o y e r u n e x c è s s e n ­

sible de v iande ni de p a i n . Cette r a t i o n , en q u e l q u e 

sorte n o r m a l e , p o u r r a ê tre a ins i c o m p o s é e : 

S u b s t a n c e 
R a t i o n n o r m a l e . a z o t é e . C a r b o n e . 

P a i n 1 0 0 0 g r . — 7 0 3 0 0 

V i a n d e 2 8 6 ' = 6 0 , 2 6 3 1 , 4 6 

1 2 8 6 = 1 3 0 , 2 6 3 3 1 , 4 6 

Aux p r i x m o y e n s actue ls d u pain et de la v i a n d e , 

cette r a t i o n a l i m e n t a i r e n o r m a l e ne c o û t e r a i t p a s 

plus que la r a t i o n p e u fortifiante c o m p o s é e de p a i n 

presque exc lus ivement* . 

Nous c o m p a r e r o n s e n c o r e les ra t ions a l i m e n t a i r e s 

formées de d e u x produ i t s v é g é t a u x très -us i t é s , l 'un 

r iche en azote (fèves), l 'autre t r è s - p a u v r e sous ce 

1. S a n s o s , r e p r é s e n t a n t t r o i s c e n t c i n q u a n t e - s e p t g r a m m e s 

d e v i a n d e a v e c l a p r o p o r t i o n d ' o s o r d i n a i r e . 

2 . E l l e c o û t e r a s a n s d o u t e b e a u c o u p m o i n s e n c o r e , l o r s q u e 

l'effet d e s n o u v e l l e s m e s u r e s q u i p e r m e t t e n t l ' i n t r o d u c t i o n d e s 

v i a n d e s d e s s é c h é e s a m è n e r a e n F r a n c e c e t t e s u b s t a n c e , q u i 

m a n q u e g é n é r a l e m e n t à l a n o u r r i t u r e d e s p o p u l a t i o n s p e u 

a i s é e s . 
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r a p p o r t (r iz! ; n o u s r e c o n n a î t r o n s que chacune de 

ces ra t ions pr i se i so lement forcera i t d'employer un 

poids et u n v o l u m e s c o n s i d é r a b l e s , capables de ren­

d r e l 'a l iment indigeste tout en imposant une dépense 

inuti le , tandi s q u e , r é u n i e s eii p r o p o r t i o n s convena­

bles , elles peuvent c o n s t i t u e r u n e ra t ion al imentaire 

sa lubre et t r è s - é c o n o m i q u e , c o m m e on va le voir. 

Si l'on vou la i t , p a r e x e m p l e , se n o u r r i r exclusi­

v e m e n t de f èves , dont la c o m p o s i t i o n représente 

p o u r c e n t (en a d m e t t a n t q u e les fèves contiennent 

0 , 1 6 d'eau h y g r o s c o p i q u e ) 40 de c a r b o n e et 4 , 5 d'a­

zote o u 2 9 , 2 5 de subs tances azotées , il faudrait , p o u r 

fournir l 'a l iment r e s p i r a t o i r e , e m p l o y e r 7 7 5 g r a m ­

m e s c o n t e n a n t 3 1 0 g r a m m e s de c a r b o n e et 2 2 8 , 6 

de s u b s t a n c e s azo tées ; m a i s a l o r s on aurai t ingéré 

un e x c è s de s u b s t a n c e s azotées , c a r il n'en fallait que 

1 3 0 g r a m m e s ; la différence c o n s o m m é e en p u r e 

p e r t e , fat iguant les o r g a n e s digestifs, est éga le à 9 8 , 6 , 

o u e x c è d e des d e u x t i ers env iron la quant i té utile. 

C'est sans doute u n e des c a u s e s de la propr ié té 

indigeste a t t r i b u é e a u x fèves et à d'autres l égumi­

n e u s e s , et l 'on peut éviter ou d i m i n u e r b e a u c o u p 

ce t inconvén ient en assoc iant les p r é p a r a t i o n s al i­

m e n t a i r e s de ce g e n r e avec d 'autres substances r i ­

c h e s en p r i n c i p e s féculents et peu c h a r g é e s de m a ­

t i ère a z o t é e . 

L a r a t i o n f o r m é e de riz p r e s q u e seul va nous pré ­

s e n t e r des inconvénients c o n t r a i r e s . 
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E n effet, le riz n e c o n t e n a n t que 1 , 0 8 d'azote o u 

? de subs tance a z o t é e , il f a u d r a en e m p l o y e r 

1857 g r a m m e s p o u r f o r m e r la r a t i o n j o u r n a l i è r e ; 

à cette quant i té déjà c o n s i d é r a b l e , il faut a j o u t e r 

nu poids d'eau double a u m o i n s , ou 3 7 1 4 g r a m ­

m e s , afin de faire h y d r a t e r et gonf ler le riz p a r la 

cuisson j u s q u ' a u po int convenab le à cet te p r é p a ­

ration a l i m e n t a i r e . 

La rat ion totale s 'élèvera d o n c à 5 5 7 1 g r a m m e s , 

et f o r m e r a un v o l u m e dépassant c inq l i tres de m a ­

tière épa i s se ; s u r ce t te é n o r m e q u a n t i t é , nuisible à 

une digestion c o n v e n a b l e , près des d e u x t iers , ou 

3 0 9 9 g r a m m e s de l 'a l iment seront en e x c è s s u r la 

quantité qui eût suffi p o u r offrir la dose n o r m a l e de 

carbone ou 3 1 0 g r a m m e s . 

Ainsi d o n c , si l'on fait u s a g e des fèves s eu l e s , o n 

est obligé d'en c o n s o m m e r u n e x c è s des deux t iers 

pour t r o u v e r l 'a l iment resp ira to ire indispensable ; si 

l'on emplo ie exc lus ivement le r iz , on est forcé d'en 

c o n s o m m e r un g r a n d e x c è s sous un poids et un 

volume cons idérab le s , afin d'y t r o u v e r la dose indis­

pensable de s u b s t a n c e azotée . 

En assoc iant les d e u x s u b s t a n c e s , on peut en r é ­

duire la quant i té totale et r é u n i r les condit ions fa­

vorables à l e u r plus facile d igest ion. Vo ic i , d a n s les. 

condit ions d o n n é e s , quelles sera ient les doses c a p a ­

bles de subvenir à l 'a l imentat ion sans e x c è s i n u ­

tile ou plutôt nuis ible . 
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S u b s t a n c e s 

R a t i o n n o r m a l e . C a r b o n e . A z o t e . a z o t é e s . 

F è v e s 3 5 0 g r . = U 0 1 5 , 7 5 1 0 1 , 3 7 5 

R i z 4 2 5 = 1 7 0 4 , - 2 5 2 8 , 6 2 5 

R a t i o n a l i m e n t a i r e . . 7 7 5 = 3 1 0 2 0 1 3 0 

On voit qu'il n'y a a u c u n e x c é d a n t inutile dans cette 

r a t i o n , et l'on c o m p r e n d a i s é m e n t que le volume 

et le poids des p r é p a r a t i o n s cu l ina ires ne dépassent 

pas les l imites h a b i t u e l l e s , qu 'a ins i , à l'aide d'une 

pareille a s s o c i a t i o n , o n puisse faci l i ter la digestion 

des substances a l i m e n t a i r e s . Si l'on voulait r e m p l a ­

c e r , dans la r a t i o n n o r m a l e p r é c é d e n t e , le pain par 

le riz, voici quelles sera ient les doses convenables : 

M a t i è r e s 

R a t i o n n o r m a l e . C a r b o n e . A z o t e , a z o t é e s . 

R i z 5 9 0 = 2 5 6 6 , 1 o u 4 0 

V i a n d e 5 0 0 = 5 5 1 5 9 7 

1 0 9 0 = 3 1 1 2 1 , 1 1 3 7 

L e riz, s o u m i s à la coc t ion a v e c d e u x fois son poids 

d ' e a u , offrirait un v o l u m e d'un l i tre et demi qui 

ne serait pas excess i f . D a n s la var i é t é utile que 

l'on v o u d r a p r e n d r e p o u r r è g l e de l 'a l imentat ion, il 

s e r a toujours bon de subst i tuer à l 'une des rat ions 

n o r m a l e s u n e r a t i o n équivalente , et c h a c u n y p a r ­

v i endra sans pe ine en p r e n a n t p o u r base la c o m ­

position des a l iments e t ' e n effectuant de s imples 

règ les de p r o p o r t i o n . 

C'est afin de faciliter les ca lculs de ce g e n r e que 
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T a b l e a u d e s q u a n t i t é s d ' a z o t e , d e c a r b o n e , d e m a t i è r e g r a s s e e t 

d ' e a u d a n s 1 0 0 p a r t i e s d e d i f f é r e n t e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s 

Azote 1 . 
C a r ­

bone 
Graisse Fait . 

3 1 1 , 2 3 

7 8 . 5 0 

Œ u f s ( b l a n c e t j a u n e e n s e m b l e ) 1 . 9 0 1 2 , 3 0 7 8 0 

0 , f i 6 7 3 , 7 0 8 6 , 5 0 

0 , 6 9 7 , 6 0 4 , 1 0 8 3 . 6 0 

2 , 2 5 2 4 , 6 0 5 , 5 6 5 8 

5 3 6 2 4 4 0 

C h o c o l a t 1 , 5 2 4 8 2 6 8 

i , 5 0 4 0 2 , 1 0 1 5 

3 , 8 8 i l 2 , 8 0 1 2 

3 , 7 5 •40 2 , 6 5 1 2 

3 , 5 0 4 1 2 , 1 0 1 0 

3 1 0 2 , 1 0 1 2 

1 , 8 1 3 9 1 , 7 5 1 4 

1 , 0 4 3 9 1 , 8 0 U 

F a r i n e d e s e i g l e 1 , 7 5 ¿ 1 2 , 2 5 1 5 

O r g a d ' h i v e r ( e s c o u r g e o n ) 1 , 9 0 4 0 2 , 2 0 1 3 

1 , 7 0 4 4 8 , 8 0 1 2 

1 , 9 5 4 0 2 1 2 

R i z 1 , 0 8 4 3 0 , 8 0 1 3 

1 , 9 5 4 1 6 , 1 0 1 3 

C o u s c o u s s d e s A r a b e s . . . 3 4 0 2 1 2 

1 , 0 8 2 9 , 5 0 1 , 2 0 3 6 

1 , 0 7 2 8 1 , 5 0 4 1 ! 

P a i n d e m u n i t i o n n o u v e a u . . . . 1 . - 2 0 3 0 1 , 5 0 3 5 

1. L e s nombres d e c e t t e co lonne , multipl iés p a r 6 . 5 , donnent le 
poids de la s u b s t a n c e azotée . 

'i. Les os formant un c inquième du poids t o t a l , il faut c o m p t e r 125 
de viande a v e c les os pour 100 de viande désossée . 

3. La quanti té de g r a i s s e var i e de y. à *io pour cent . 
4. La composit ion des g r a i n e s des l égumineuses , des céré.<les , ainsi 

que des tubercu les , varie suivant les t e r r a i n s , les expos i t ions , les s a i ­
sons et les e n t r a i s ; mais les n o m b r e s moyens que nous d o n n o n s ici 
sut t i iunten généra l pour f o r m e r la base des ca lcu ls , t o u j i u r s approxi­
matifs, de la dé terminat ion des r a t i o n s a l i m e n t a i r e s . 

nous donnons ci-dessous un tableau de la compo­

sition de divers produits alimentaires. 
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Azote 1 . 
C a r ­

bone. 
Graisse Eau. 

Pain de farine de blé d u r ' . . . . 2 , 2 0 3 1 1 , 7 0 3 7 

0 , 6 4 3 5 4 , 1 0 2 6 

1 , 0 1 4 8 6 1 0 

0 , 2 4 1 0 0 . 1 0 7 4 

0 , 1 8 8 0 , 0 9 8 0 

0 , 3 I 5 , 5 0 0 , 1 5 8 8 

0 , 1 4 7 . 7 9 s 8 1 , 3 

0 , 4 1 1 5 , 5 0 s 6 6 

0 , 9 2 3 4 
s 

2 5 

0 , 7 3 2 8 s 
2 6 

Café (quantités dans une infu­
sion de 1 0 0 grammes) 1 , 1 0 2 2 1 , 5 0 9 

Lard 1 . 1 8 6 1 , 1 4 7 1 2 0 

0 , G 4 6 7 8 2 1 4 

T r a c e s 7 7 8 6 2 

0 , 0 8 4 , 5 0 » 9 0 

Alcool pur (à 1 0 0 ° de l'alcoo-
0 5 2 » n 

0 2 7 s 4 9 

V i n 0 , 0 1 5 4 9 0 

1. Les n o m b r e s de c e t t e co lonne , mult ipl iés p a r 6 , 5 , d o n n e n t le 
poids de la m a t i è r e azotée . 

2. En cuinparant e n t r e elles l es qual i tés nutri t ives des différents 
pains, on voit que, sons le r a p p o r t des m a t i è r e s azotées et g r a s s e s , le 
pain de farine du blé d u r est plus r i c h e de 33 pour 100 environ que le 
pain de ble t e n d r e ; le p r e m i e r e x i g e r a i t dune moins de viande pour 
complé ter la rat ion a l imenta ire . On voit e n c o r e que le nouveau pain 
de munit ion est plus nutr i t i f que l 'ancien :; iuo : 107. 

3 . Propor t ions de mat i ère g r a s s e non dosées . 

Dans ce t t e discuss ion où se t rouvent e n p r é s e n c e 

les matières azotées et les principes féculents, n o u s 

n'avons fait e n t r e r ni les matières grasses, ni les sels 

minéraux, ni les substances aromatiques, qui a c c o m ­

pagnent g é n é r a l e m e n t en p r o p o r t i o n s suffisantes les 
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rations a l i m e n t a i r e s mix tes ind iquées c i -dessus , ni 

les boissons, dont n o u s avons plus h a u t indiqué les 

qualités et les doses . Toutes ces subs tances j o u e n t 

un g r a n d et indispensable rô l e dans les p h é n o ­

mènes de la d iges t ion; m a i s nous pouvions les 

cons idérer à p a r t , c o m m e déjà n o u s l 'avons fait, et 

nous al lons y r e v e n i r s u c c i n c t e m e n t , afin d 'exposer 

quelques n o u v e a u x faits. 

Rôle des principales substances alimentaires ; 
substances asotées. 

Les subs tances azotées , qui se t rouvent en a b o n ­

dance dans les v iandes et dans divers produi t s des 

a n i m a u x (œufs , l a i t , f r o m a g e s ) , qui se r e n c o n t r e n t 

en p r o p o r t i o n s m o i n d r e s d a n s les part i e s c o m e s ­

tibles des v é g é t a u x ( a l b u m i n e , glutine , e t c . ) , sont 

indispensables à la n o u r r i t u r e des h o m m e s , c o m m e 

à celle de tous les autres a n i m a u x ; c a r ces s u b ­

stances fournissent au renouve l l ement ou à l ' entre ­

tien et a u déve loppement de n o s p r o p r e s t i s s u s , 

en m ê m e t e m p s qu'à la f o r m a t i o n des rés idus 

azotés que laissent les réac t ions éprouvées p a r ces 

substances dans nos o r g a n e s , e t dont les déject ions 

liquides et solides en l'état de force et de santé peu­

vent d o n n e r la m e s u r e . 

Mais l ' e x p é r i e n c e nous indique n o n - s e u l e m e n t 

qu'il faut i n t r o d u i r e une c e r t a i n e var ié té dans 

n o t r e r é g i m e h a b i t u e l , m a i s e n c o r e qu'il faut 
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parfois cho i s i r e n t r e les s u b s t a n c e s a l imenta ires 

de ce g e n r e , b ien que l e u r compos i t ion é l é m e n ­

t a i r e s e m b l e p r e s q u e équiva lente . Afin d'en don­

n e r des e x e m p l e s i r r é c u s a b l e s , j ' a joutera i s u r ce 

point qu'un assez g r a n d n o m b r e de p e r s o n n e s 

d i g è r e n t a v e c plus ou m o i n s de p e i n e , et quel­

q u e s - u n e s t r è s - diff ic i lement, le lait de v a c h e , 

tandis qu'elles peuvent a i s é m e n t d i g é r e r les di­

verse s v i a n d e s , les œufs , et se m a i n t e n i r en b o n n e 

san té en c o n s o m m a n t ce s d e r n i e r s . a l i m e n t s ; o r la 

pr inc ipa l e différence e n t r e les d e u x r é g i m e s para î t 

cons i s ter en ce que le p r i n c i p e azoté le plus a b o n ­

dant qui se t rouve dans le lait est la c a s é i n e , t a n ­

dis que dans les a u t r e s a l i m e n t s ce sont l 'a lbumine 

et la f ibrine. 

Ce c h o i x peut a c q u é r i r u n e i m p o r t a n c e m a ­

j e u r e lorsqu'i l s'agit de r a m e n e r les forces di-

gest ives a u m o m e n t de la c o n v a l e s c e n c e . Il peut 

se faire a lors que l'on s u b s t i t u e , a v e c de très -

g r a n d s a v a n t a g e s , a u lait p u r o u é t e n d u qui ne 

pouvait ê t r e d i g é r é , des œufs b a t t u s dans dix 

fois l e u r poids d'eau : ce d e r n i e r l iquide , après 

qu'on l ' a u r a c o n v e n a b l e m e n t s u c r é , p o u r r a r e m ­

pl ir les m ê m e s indicat ions , c a r il s e r a . é g a l e m e n t 

émuls i f et c o n t i e n d r a des pr inc ipes a z o t é s , g r a s 

et s u c r é s , a v e c ce t te p a r t i c u l a r i t é r e m a r q u a b l e 

qu'il s e r a s u p p o r t é fac i l ement s'il est employé 

en doses c o n v e n a b l e m e n t m o d é r é e s , suffisantes 
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pour p r é p a r e r le r é t a b l i s s e m e n t des fonctions de 

l ' e s t o m a c 1 . 

Ce que n o u s venons de dire des différences que 

l'on observe d a n s c e r t a i n e s o c c a s i o n s e n t r e les 

qualités digestives de l ' a l b u m i n e et du c a s é u m ou 

de la casé ine , se r e t r o u v e , b ien qu 'à un plus faible 

d e g r é , e n t r e les différentes v iandes ( v o i r p a g e s 2 4 

et su ivantes ) c o m m e e n t r e les d ivers f r o m a g e s . On 

ne peut à ce t é g a r d établ ir a u c u n e r è g l e abso lue . 

Chacun doit à l 'occas ion fa ire p e r s o n n e l l e m e n t 

l ' expér ience , m a i s à la condi t ion e x p r e s s e de p o r t e r 

son cho ix , n o n s u r un a l i m e n t t r o p s imple p r é t e n d u 

léger , c o m m e u n e fécule ou u n e s u b s t a n c e s u c r é e , 

mais a u c o n t r a i r e s u r u n e m a t i è r e comest ib le c o m ­

p l e x e , r e n f e r m a n t en doses c o n v e n a b l e s les p r i n ­

cipes azotés , féculents ou s u c r é s , g r a s , a r o m a t i q u e s 

et salins indispensables à toute nutr i t ion fortifiante 

et d u r a b l e . 

Substances féculentes ou amylacées. 

L e s diverses fécules ind igènes o u exot iques 

ex tra i te s des tubercu les de p o m m e s de t e r r e , de 

b â t â t e s , d ' igname ou des r h i z o m e s du m a r a n t a 

a r u n d i n a c e a ou d u s a g o u i e r (Cycas c irc inal i s ) , ou 

e n c o r e des g r a i n e s ou fruits des c é r é a l e s , c o n s t i -

l . O n t r o u v e r a d e s d é t a i l s p l u s c o m p l e t s s u r c e t t e s u b s t i t u t i o n 

d a n s d e u x a r t i c l e s d u Journal de chimie médicale, t o m e s I V , 

p . 1 3 8 , e t V I I , p . 6 8 5 . 
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t u e n t un seul et m ê m e p r i n c i p e i m m é d i a t , l 'ami­

d o n , capab le de f o u r n i r , p a r ses t rans format ions 

et p a r l a c o m b u s t i o n g r a d u e l l e de son c a r b o n e dans 

les a c t e s de la d i g e s t i o n , la plus g r a n d e part i e de 

la c h a l e u r que la r e s p i r a t i o n entret ient en a p ­

p o r t a n t l ' o x y g è n e à cet te c o m b u s t i o n . De la le n o m 

d'al iments r e s p i r a t o i r e s d o n n é à ces s u b s t a n c e s , et 

le rô l e utile qu'elles a c c o m p l i s s e n t c o m m e les pr in­

c ipes suivants : le c h o i x qu'on peut faire entre elles 

est mot ivé p a r l e u r qualité l é g è r e m e n t a r o m a t i q u e , 

o u plutôt p a r l ' absence de s a v e u r qui p e r m e t de les 

a r o m a t i s e r o u de la i s ser in tac t s les a r ô m e s du 

boui l lon o u du lait . 

Matières sucrées. 

L e s s u c r e s de c a n n e et de b e t t e r a v e , les s u c r e s et 

les s i rops de r a i s i n , de f é c u l e , les m i e l s , le s u c r e 

de la i t , dont n o u s a v o n s décr i t plus h a u t la c o m p o ­

sit ion et les p r o p r i é t é s , ont des va l eurs di f férentes , 

b a s é e s , c o m m e n o u s l 'avons d i t , s u r l e u r saveur 

plus o u m o i n s a g r é a b l e et s u r l 'odeur n o t a b l e que 

d o n n e n t à p lus ieurs d 'entre e u x des quant i tés m i ­

n i m e s de subs tances é t r a n g è r e s . D'a i l l eurs , le rô le 

qu'elles a c c o m p l i s s e n t p o u r c o n c o u r i r a. l 'a l imen­

tat ion se r é s u m e d a n s la c o m b u s t i o n de l e u r c a r ­

b o n e , qui produi t é g a l e m e n t de la c h a l e u r ; m a i s 

l eurs t r a n s f o r m a t i o n s sont plus fac i les , et elles ont 

le pouvo ir de c o m m u n i q u e r à b e a u c o u p d'autres 
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al iments l eur s a v e u r douce et l eurs effets ant i sep­

t iques , qui souvent p r o l o n g e n t avec a v a n t a g e la 

conservat ion des subs tances a l imenta ires . 

Nous l 'avons dit déjà : tous nos a l iments v é g é ­

taux cont i ennent ou p r o d u i s e n t du s u c r e dans 

l ' économie a n i m a l e ; une m a t i è r e s u c r é e est c o n ­

s t a m m e n t s é c r é t é e dans le foie des a n i m a u x ; on a 

trouvé u n e s u b s t a n c e c o n g é n è r e dans le b l a n c 

de l 'œuf; un p r i n c i p e s u c r é ( l a c t o s e ) se r e n c o n t r e 

dans le lait des h e r b i v o r e s et des o m n i v o r e s : n e 

s o n t - c c pas là des indices cer ta ins de l'utilité des su­

cres dans toute a l imentat ion n o r m a l e de l ' h o m m e ? 

Matières grasses. 

On doit e n c o r e c o n s i d é r e r ces subtances c o m m e 

des a l iments r e s p i r a t o i r e s , avec cette p a r t i c u l a r i t é 

notable qu'à poids égal elles peuvent fourn ir b e a u ­

coup plus de c h a l e u r que toutes les a u t r e s , l o r s q u e 

leur c o m b u s t i o n s 'accompl i t dans l ' é conomie a n i ­

m a l e : en effet, les graisses plus ou m o i n s p u r e s 

cont iennent b e a u c o u p plus de c a r b o n e ( de so ixan­

te -c inq à s o i x a n t e - q u i n z e c e n t i è m e s ) , et en o u t r e 

l 'hydrogène , qui est dans l e u r c o m p o s i t i o n en e x c è s 

sur l ' o x y g è n e équivalent ( p o u r f o r m e r l'eau : H , 0 ) , 

fournit tro is fois et demie plus de c h a l e u r qu'un 

égal poids de c a r b o n e ; de sor te qu'en déf init ive , 

cent part i e s , en poids, de m a t i è r e g r a sse d o n n e n t 

autant de c h a l e u r que quatre -v ingt -c inq à cent dix 
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part ie s de c a r b o n e p u r . On c o m p r e n d d o n c que les 

h o m m e s du n o r d a ient besoin d a n s l e u r r é g i m e 

des m ê m e s m a t i è r e s g r a s s e s e n p lus g r a n d e q u a n ­

tité q u e les h o m m e s du midi : aussi en c o n s o m ­

ment- i l s g é n é r a l e m e n t d a v a n t a g e ' . 

L'utilité des m a t i è r e s g r a s s e s dans l 'al imentation 

r e s s o r t plus évidente e n c o r e l o r s q u e l'on cons idère 

les fortes p r o p o r t i o n s de c e s m a t i è r e s qui se t rou­

vent a c c u m u l é e s dans les œufs p o u r subvenir a u x 

p r e m i e r s déve loppements du j e u n e an imal* . Le 

rô l e des m a t i è r e s g r a s s e s n e se b o r n e pas l à , c a r 

on les r e t r o u v e d a n s l ' o r g a n i s m e p a r t o u t où s'ac­

c o m p l i s s e n t des fonctions i m p o r t a n t e s , où les o r ­

g a n e s se déve loppent , où les t issus ad ipeux plus 

ou m o i n s développés a c c u m u l e n t des quantités 

de gra i s se plus o u m o i n s g r a n d e s ; à des m o m e n t s 

d o n n é s , c o m m e dans les e x e r c i c e s v io l en t s , 1rs 

m a r c h e s f o r c é e s , les pénibles t r a v a u x , cet te sorte 

d ' a p p r o v i s i o n n e m e n t se dépense au profit de l'in­

dividu et c o n c o u r t à s o u t e n i r ses forces . 

Dans les ac tes de la digest ion, un l iquide p a r t i c u -

1. P a r m i l e s f r é q u e n t s e x e m p l e s q u i s e p r o d u i s e n t c h e z n o u s , 

c h a c u n a p u r e m a r q u e r l ' e m b o n p o i n t , p a r f o i s e x a g é r é , q u e p r e n ­

n e n t e;i h i v e r l e s c h i e n s d e c h a s s e , e m b o n p o i n t q u i d i s p a r a î t 

b i e n t ô t d a n s l a s a i s o n o ù l e s j o u r n é e s s e p a s s e n t à l a p o u r ­

s u i t e f a t i g a n t e d u g i b i e r , p a r c e q u e c e t e x e r c i c e v i o l e n t h â t e la 

c o m b u s t i o n d e s m a t i è r e s a l i m e n t a i r e s e t a u g m e n t e t o u t e s l e s d é ­

p e r d i t i o n s . 

2. On t r o u v e d a n s l a s u b s t a n c e s u p p o s é e s è c h e d e l ' oeuf de p o u l e 

t r e n t e - t r o i s p a r t i e s d e m a t i è r e g r a s s e p o u r c e n t d e s o n p o i d s . 
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lier (suc pancréatique) offre la propriété remarqua­

ble, signalée par M. Bernard, d'émulsionnerles ma­

tières grasses au point de faciliter leur absorption. 

Les matières grasses, enfin, accompagnent encore 

les déjections solides. Ces phénomènes sont con­

stants, on peut en conclure que c'est encore là 

une nécessité qui se manifeste, et à laquelle une 

alimentation normale doit subvenir. 

Personne aujourd'hui ne conteste ces diverses 

fonctions ouïes effets utiles que les matières grasses 

des aliments peuvent accomplir dans l'économie 

animale ; .niais on a demandé si d'autres sub­

stances organiques, l'amidon, par exemple, ou le 

sucre, ne pourraient pas, dans la digestion des ani­

maux, être transformés en matières 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 cette 

substance est, en effet, sécrétée 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 et 

Lacaze établissent, d'un autre côté,que l'insecte de la 

noix de galle (cynips des galles d'Àlep), enfermé 

dans une excroissance végétale, détruit l'amidon 

qui l'entoure 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 i n s e c t e s 1 , et il doit en ê t re de m ê m e , bien 

qu'à un m o i n d r e d e g r é , chez d'autres a n i m a u x : 

c'est la d é m o n s t r a t i o n i m p o r t a n t e d'une faculté r e ­

m a r q u a b l e de p lus ; m a i s ce t t e d o n n é e physiolo­

g ique nouvel le n'affaiblit pas le rô le i m p o r t a n t des 

m a t i è r e s g r a s s e s dans l 'a l imentat ion, elle le conf ir­

m e r a i t plutôt , de m ô m e que la f o r m a t i o n du sucre 

r e t r o u v é c o n s t a m m e n t dans le foie d é m o n t r e , sui­

vant les belles r e c h e r c h e s de M. B e r n a r d , u n e telle 

nécess i té de la m a t i è r e s u c r é e dans cet o r g a n e , que 

l ' é conomie a n i m a l e peut la p r o d u i r e a u x dépens 

m ê m e de subs tances très-différentes des s u c r e s . 

I . D a n s l ' é t u d e d u p h é n o m è n e e n q u e s t i o n , M M . R i c h e e t l . a -

c a z e o n t s i g n a l é c h e z le c y n i p s l a p r o p r i é t é , t o u t e s p é c i a l e , 

A'assimiler saris déperdition s e n s i b l e l a t o t a l i t é d e l a m a t i è r e 

a z o t é e p r i s e d a n s s o n a l i m e n t a t i o n : j a m a i s o n n ' a v u s e m b l a b l e 

r é s u l t a t , à b e a u c o u p p r è s , c h e z l e s g r a n d s a n i m a u x q u i , d 'a iL leurs 

n e p o u r r a i e n t v i v r e d a n s l e s m ê m e s c o n d i t i o n s d ' e s p a c e é t r o i t , d e 

t r è s - f a i b l e e x h a l a l i o n , e t c . , e t c . U n f a i t p l u s c o n t r a i r e e n c o r e à 

c e q u i se p a s s e c h e z c e s d e r n i e r s a é t é c o n s t a t é p a r M M . A. e t 

C h . M o r r e n , e t l e s a a m e n é s à c o n c l u r e q u e c e r t a i n s a n i m a l c u l e s 

( l e s m o n a d a i r e s d e c o u l e u r v e r t e ) d é c o m p o s e n t l ' a c i d e c a r b o n i ­

q u e d a n s l ' e a u , a b s o r b e n t l e c a r b o n e e t d é g a g e n t l ' o x y g è n e . 

( A nnales de Chimie et de Physique, 3 e s é r i e , t . I ) 

O n s e r a m o i n s é t o n n é d e c e fa i t c u r i e u x , si l ' on a d m e t , c o m m e 

j e c r o i s d è s l o n g t e m p s l ' a v o i r é t a b l i , q u e , d a n s l e s p l a n t e s , l e s 

p a r t i e s o r g a n i q u e s q u i a c c o m p l i s s e n t p r i n c i p a l e m e n t l e s f o n c ­

t i o n s d e l a v i e l e s p l u s a c t i v e s o n t u n e c o m p o s i t i o n q u a t e r n a i r e , 

c o m m e l e s a n i m a u x e u x - m ê m e s , e t q u ' a i n s i s e t r o u v e n t r a m e n é s 

à l ' u n i t é d e c o m p o s i t i o n é l é m e n t a i r e t o u s l e s ê t r e s v i v a n t s d e s 

d e u x r è g n e s , e n t r e l e s q u e l s i l n ' e x i s t e p a s d e l i m i t e s a b s o l u e s , 

m a i s s e u l e m e n t d e s d i s t i n c t i o n s r e l a t i v e s . 
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Il n'en res te pas m o i n s é tab l i , d 'après les r e ­

cherches e x p é r i m e n t a l e s les plus c o n c l u a n t e s et 

d'après des faits pra t iques t r è s - n o m b r e u x et c o n ­

c o r d a n t s , n o n - s e u l e m e n t que les m a t i è r e s g r a s s e s 

sont indispensables d a n s toute ra t ion a l i m e n t a i r e 

c o m p l è t e , et produi sent tous les effets p r é c i t é s , 

niais e n c o r e que l ' engra i s sement rap ide des a n i ­

m a u x de b o u c h e r i e et de plusieurs a u t r e s a l ieu 

sous l e u r inf luence et à l'aide de l'élévation g r a d u é e 

des doses . Depuis t rè s - longtemps les t o u r t e a u x des 

gra ines o léag ineuses sont employés a v e c succès à 

cet u s a g e ; les g r a i n e s e l l es -mêmes ont été essayées 

avec un r e m a r q u a b l e s u c c è s . On a supposé q u e , 

contenant trois ou q u a t r e fois plus d 'hui le , elles 

produira ient plus d'effet dans le m ê m e sens , et c'est 

ce qui est a r r i v é : aussi la m é t h o d e nouve l l e s'est-

elle généra l i s ée dans plus ieurs c o m t é s de l 'Angle­

t e r r e . 

Chacun sait avec quelle rapidité l'on parv ient à 

engra i s ser les o i seaux de b a s s e - c o u r et d 'autres 

a n i m a u x des f e r m e s en l e u r donnant du m a ï s gonflé 

dans l ' e a u ; o r , ce g r a i n n e diffère sens ib lement de 

l ' o r g e , du s e i g l e , du b l é , que p a r c e qu'il cont ient 

quatre fois plus de subs tance g r a s s e . 

Voici d 'autres faits condui sant a u x m ê m e s c o n ­

clusions : plus de cent j e u n e s p o r c s de la r a c e de 

Hamsh ire furent n o u r r i s ( à G r e n e l l e , dans u n de 

m e s é tabl i s sements ) , p e n d a n t d e u x , t r o i s , q u a t r e et 
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cinq m o i s , p r i n c i p a l e m e n t a v e c la v iande cuite de 

têtes de m o u t o n s , qui contena i t 1 2 à 1 5 cent ièmes 

de gra isse et formai t le t iers a u m o i n s de l eur r a ­

t ion, c o m p o s é e , p o u r les d e u x t iers a u p lus , de 

divers rés idus de l é g u m e s . A p lus ieurs repr i ses on 

a cons ta té l ' a u g m e n t a t i o n de poids de ces a n i m a u x , 

dont l ' embonpoint était r e m a r q u a b l e . 

U n e a u t r e e x p é r i e n c e se faisait para l l è l ement à 

ce l l e - c i : de petits a n i m a u x semblab les , provenant 

des m ê m e s p o r t é e s ob tenues à Sanno i s , c h e z M . M a -

g e n d i e , é taient n o u r r i s a v e c les a l iments v é g é t a u x 

o r d i n a i r e s ( p o m m e s de t e r r e et divers débris d'é-

p l u c h a g e de l égumes ; , c o n t e n a n t en s o m m e , à l'état 

h u m i d e , m o i n s de deux mi l l i èmes de l e u r poids 

de m a t i è r e g r a s s e . L ' e n g r a i s s e m e n t fut b e a u c o u p 

plus lent dans ces c o n d i t i o n s , et l ' a u g m e n t a t i o n de 

poids r e s t a c o n s t a m m e n t de moi t i é m o i n d r e . 

Ces d e u x e x p é r i e n c e s c o m p a r a t i v e s , r é p é t é e s plu­

s i eurs fo i s , ont toujours offert les m ô m e s résul tats . 

Nous c r o y o n s devoir c i ter e n c o r e ici u n fait i m ­

p o r t a n t observé p a r M. Magendie : ce t éminent 

physiologiste fit n o u r r i r ' e x p é r i m e n t a l e m e n t aussi 

un c h i e n , en in trodu i sant c h a q u e j o u r u n e forte 

p r o p o r t i o n de b e u r r e d a n s sa ra t ion a l i m e n t a i r e . 

L ' a u g m e n t a t i o n de poids et l ' engra i s sement e u r e n t 

l ieu r a p i d e m e n t sous l'influence de ce r é g i m e , à 

ce point qu'au b o u t de d e u x m o i s l ' an imal n'était 

p o u r ainsi d ire qu'une boule de g r a i s s e . 
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Tous ces faits, et u n g r a n d n o m b r e d'antres a n a ­

logues que n o u s p o u r r i o n s c i t er , d é m o n t r e n t l'in­

fluence q u ' e x e r c e n t s u r les a n i m a u x les subs tances 

grasses introdui tes dans l e u r n o u r r i t u r e . Mais doit-

on en c o n c l u r e que les choses se passent ainsi dans 

l 'al imentation des h o m m e s ? Il est p e r m i s de c r o i r e 

du m o i n s que c'est en p a r t i e dans ce sens qu'agit 

l 'al imentation habituel le des b e a u x enfants de l 'E­

cosse et de différents c o m t é s d ' A n g l e t e r r e , qui 

p r e n n e n t p o u r b a s e pr inc ipa le de la p a r t i e f écu­

lente de l e u r n o u r r i t u r e le g r u a u d ' a v o i n e , si 

a b o n d a m m e n t p o u r v u de m a t i è r e g r a s s e ' . 

Nous devons a j o u t e r , toutefois, qu'en ce qui t ou ­

che l 'action des m a t i è r e s g r a s s e s des a l iments dans 

la n o u r r i t u r e des h o m m e s , a u delà des p h é n o m è ­

nes relatifs à l e u r a b s o r p t i o n , a u c u n e e x p é r i e n c e 

décisive n 'a été réa l i sée , que n o u s s a c h i o n s , et l'on 

peut dire que les e x p é r i e n c e s , les observat ions 

m ô m e s e r a i e n t b ien difficiles à faire p o u r cet te p a r ­

tie des a l i m e n t s et aussi p o u r les a u t r e s m a t i è r e s , 

azo tée s , f é c u l e n t e s , e t c . , si m ê m e les conc lus ions 

ne devaient r e s t e r l o n g t e m p s i n c e r t a i n e s . 

C'est que l ' h o m m e est a l t e r n a t i v e m e n t en tra îné 

dans d e u x d irec t ions p r e s q u e e n t i è r e m e n t différen­

tes : tantô t p a r l ' inte l l igence , tantô t p a r l'instinct. 

C'est que ce d e r n i e r "sent iment , sor te de loi 

1. I l e n c o n t i e n t q u a t r e fo i s p l u s q u e l a f a r i n é d e b l é . V o i r l e 

t a b l e a u p a g e 3 6 3 . 
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primit ive , qui suffit a u x a u t r e s a n i m a u x pour les 

g u i d e r dans le c h o i x de l e u r s a l i m e n t s , s'affaiblit 

chez n o u s à m e s u r e que l ' intel l igence d o m i n e : à ce 

point que l'on voit souvent le goût se d é n a t u r e r 

par des habi tudes prises c o n t r a i r e m e n t a u x peu-

c h a n t s n a t u r e l s et a u x p r e m i è r e s impres s ions . 

C'est e n c o r e que les e x c è s d u travail sédentaire 

ou les efforts t r o p s o u t e n u s de l 'esprit , le défaut 

d ' exerc i ce ou les fatigues c o r p o r e l l e s poussées au 

delà de c e r t a i n e s l imites , les pe ines ou les plaisirs, 

les pass ions s u r e x c i t é e s , les ambi t ions déçues ou 

j a m a i s sat is fai tes , les pr ivat ions ou les e x c è s de 

n o u r r i t u r e , o c c a s i o n n e n t f r é q u e m m e n t un trouble 

notab le dans nos fonctions d iges t ives , ne laissant 

a p p a r a î t r e , m a l g r é une n o u r r i t u r e n o r m a l e , que 

c e r t a i n e s apt i tudes inv inc ib l e s , soit à p r e n d r e un 

e m b o n p o i n t e x t r a o r d i n a i r e , soit à p e r s é v é r e r dans 

u n c e r t a i n état de m a i g r e u r . 

Quelles q u e soient, a u surp lus , les difficultés des 

observat ions à cet é g a r d , c h a c u n peut e s sayer de 

faire sur s o i - m ê m e l ' e x p é r i e n c e , en é lo ignant le plus 

possible les c a u s e s de p e r t u r b a t i o n que nous s igna­

lons , et qu'il serai t utile d ' a m o i n d r i r en tout cas . 

Rations adoptées en différents pays. 

L e tableau inscr i t c i - d e s s u s , p a g e s 3 5 3 el 3 5 4 , 

s erv i ra de g u i d e jusqu'à u n c e r t a i n point dans ce s 

essais de dosage des ra t ions a l imenta i re? a p p r o -
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priées a u x divers t e m p é r a m e n t s , suivant les états 

de c o n v a l e s c e n c e o u de santé , les habi tudes s é d e n ­

taires o u de g r a n d e x e r c i c e , a p r è s toutefois qu'on 

a u r a pr i s les conse i l s d'un habi le pra t i c i en . 

Nous n'avons pas t enu c o m p t e , dans ce tableau , 

des subs tances sal ines ou m i n é r a l e s , phosphates de 

c h a u x et de m a g n é s i e , c h l o r u r e s alcal ins , soufre , 

p h o s p h o r e , o x y d e s de fer et s i l i ce , p a r c e qu'ils se 

trouvent en p r o p o r t i o n s suffisantes, l o r s q u e , outre 

la b i è r e , ou le c i d r e , o u les e a u x nature l l e s pr i ses 

seules c o m m e boisson o u a joutées a u v i n , l'on 

emploie l 'une des râ l ions a l i m e n t a i r e s n o r m a l e s , 

ou b ien e n c o r e les r a t i o n s prat iques c i - a p r è s i n ­

diquées et r e c o n n u e s suf f i santes 1 . 

L e s d o n n é e s théor iques que n o u s venons d 'expo­

ser s 'accordent d'ailleurs avec les faits recuei l l i s 

dans les pr i sons et dans les couvents , et des essais 

directs ont fait vo ir que la r a t i o n d'entret ien d'un 

h o m m e s é d e n t a i r e doit c o n t e n i r env i ron 2 g r a m m e s 

d'azote et 4 2 g r a m m e s 2 c e n t i g r a m m e s de c a r b o n e 

p o u r 10 000 g r a m m e s o u p o u r 10 k i l o g r a m m e s du 

1. Cependant , une addition d e chlorure d e sodium, ou sel ma­

rin, paraît indispensable pour compléter les doses préexistantes 

dans las substances alimentaires , et rendre plus agréable la 

saveur de» mets ; elle est évaluée actuellement à dix-sept g r a m ­

mes par jour , ou à six ki logrammes deux cent cinq grammes 

par a n , pour chaque individu de toute une population; ce qui 

doit faire varier la dose de douze à vingt-quatre grammes par 

jour, suivant les goûts , l'âge et la force des individus. 
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poids de l ' individu 1 . Il en résu l t e que la ration 

d'entret ien d'un h o m m e p e s a n t 62 k i l o g r a m m e s 

5 4 1 g r a m m e s , m o y e n n e du poids des F r a n ç a i s 

e n t r e les l imites de v ingt à s o i x a n t e ans , devrait 

c o n t e n i r 12 g r a m m e s 5 i c e n t i g r a m m e s d'azote 

et 2 6 4 g r a m m e s de c a r b o n e . 

Mais, ainsi que les données théor iques l 'annon­

cent et que tous les faits le p r o u v e n t , la cro i s ­

s a n c e , chez les e n f a n t s , le travai l ou l ' exerc ice plus 

ou m o i n s fat igants , chez les h o m m e s , a u g m e n t e n t 

la dépense des pr inc ipes nutritifs p a r la resp irat ion , 

qui se t rouve a c c é l é r é e ainsi que l 'exhalat ion . L a 

quanti té s u p p l é m e n t a i r e d'al iments qui doit fournir 

à cet te dépense devrait c o n t e n i r , d 'après M. de Gas-

p a r i n , j u s q u ' a u double de la quant i té d'azote de 

la r a t i o n d'entret ien , et s e u l e m e n t un s ix i ème ou 

u n sept ième a u delà de la dose de c a r b o n e . 

Ainsi d é t e r m i n é e , la r a t i o n d'un h o m m e c h a r g é 

d'un r u d e travai l ou a c c o m p l i s s a n t u n e longue 

m a r c h e sera i t c o m p o s é e , q u a n t à l 'azote et a u c a r ­

b o n e qu'elle r e p r é s e n t e r a i t : 

On voit que la r a t i o n tolale s 'é lo ignerait peu de 

la r a t i o n n o r m a l e que n o u s a v o n s ind iquée . 

1. V o i r t. V du. Cours d'agriculture d e M . d e G a s p a r i n . 

R a t i o n R a t i o n R a t i o n 
d ' e n t r e t i e n , d e t r a v a i l , t o t a l e . 

Azote.. . 

Carbone, 

1 2 , 5 1 1 2 , 5 0 2 b , 0 1 

2 6 i , 0 9 4 5 3 0 9 , 0 9 
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On p o u r r a r e m a r q u e r en o u t r e q u e , sous l'in­

fluence d'un emplo i cons idérab le de force m u s c u ­

laire , la plus g r a n d e dépense à laquel le la n o u r r i ­

ture doive p o u r v o i r est celle qui r e p r é s e n t e l 'azote; 

que, p a r c o n s é q u e n t , ce sont les doses de subs tance 

azotée ou de viande qu'il convient sur tout d'aug­

m e n t e r d a n s ce c a s . Si l'on a u g m e n t e pr inc ipa l e ­

m e n t , a u c o n t r a i r e , les doses de pain o u de sub­

s t a n c e s f é c u l e n t e s , il en faut e m p l o y e r u n v o l u m e 

si g r a n d qu'il fatigue les o r g a n e s de la digestion et 

laisse u n e s o m m e m o i n d r e de travai l ou de force 

vive disponible . Telles sont p r é c i s é m e n t aussi 

les conc lus ions que l'on doit t i r e r de l ' e x a m e n des 

rat ions a l imenta ires qui c o r r e s p o n d e n t au m a x i ­

m u m de travai l des h o m m e s , et a u travai l le plus 

é c o n o m i q u e en définitive. 

C'est h ce point que d'habiles e n t r e p r e n e u r s a n ­

glais , r e m a r q u a n t l ' influence si défavorable s u r le 

travail effectif d'un r é g i m e a l i m e n t a i r e trop a b o n ­

dant en s u b s t a n c e far ineuse ( p a i n , p o m m e s de 

t e r r e , r i z , ) et t r o p p a u v r e en m a t i è r e azotée ou 

v i a n d e , c o m m e l'est d 'ord ina ire celui des ouvr iers 

é t r a n g e r s à l ' A n g l e t e r r e , ont e x i g é u n c h a n g e m e n t 

de r é g i m e qui introduis i t dans la rat ion des h o m m e s 

du cont inent des doses convenables de v i a n d e , en 

s u p p r i m a n t l ' excès nuisible de p a i n ; et dès lors ils 

ont pu obten ir de ce s h o m m e s la m ê m e s o m m e de 

travail que des ouvr i er s angla is . 

85 y 
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N O U R R I T U R E H A B I T U E L L E D E S O U V R I E R S E X I . O M B A K D I F . . 

RATIO» JOURNALIÈRE ALI­ CAR­
AZOTE. GRAISSE. 

D'UN INDIVIDU. MENTS. BONE. 

4 , 5 2 0 2 5 , 8 3 6 6 8 , 8 0 1 3 3 , 7 6 

3 0 1 , 5 0 1 0 , 8 0 7 , 3 0 

2 l i t r e s rie p i q u e t t e p o u r 

1 , 5 0 

2 , 0 0 0 0 , 2 7 1 3 

C o n s o m m a t i o n e n 1 j o u r 3 , 5 5 0 ; 2 7 , 6 0 6 9 4 , 6 0 1 4 1 , 0 6 

RATION ALIMENTARE DES 0 U V R I E U S EN IR1.ANDE'. 

NOL'MRITCRE D'I'K INMYIDU j ALI-

p a r j n u r . I MENTS. 
AZOTE. 

CAR­

BONE. 
GRAISSE. 

! 

P o m m e s d e t e r r e 1 6 , 3 4 8 

L a i t 5 0 0 

E a u o u p e t i t e h i è r e * . . . 

1 5 , 2 0 

3 , 3 0 

6 3 4 , 8 

3 5 

6 , 3 4 

1 8 , 5 0 

R a t i o n t o t a l e 6 , 8 4 8 1 8 , 5 0 6 6 9 , 8 2 4 , 8 4 

l . Voy. la fìei'ue Brtlaunique, j a n v . 1848 , n o t e p. 77 . 

a. l I n . 5 à 2 l i t r e s . 
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R É G I M E A L I M E N T A I R E D E S O U V M E K S A N G L A I S 

Ql'l T R A V A I L L A I E N T A U C H E M I N DE F E R D E R O I E S 1 . 

| A 1.1-

| M E S T S . 

1 

A / D T E . 

C A R -

B O . \ E . 

MATIF.RF. 

g r a s s e . 

V i a n d e ' 0 , 6 6 0 

P a i n b l a n c 0 , 7 5 0 

B i è r e 1 2 , 0 0 0 

R a t i o n j A l i m e n t s . . ' " 2 ^ 0 0 

j o u r n a l i è r e . ( B o i s s o n . . . 2 , 0 0 0 

1 9 , 8 

M 
2 , 4 

1 , 6 

7 2 , 6 

2 2 1 , o 

1 0 0 

9 0 

4 3 . 2 

8 

1 

V i a n d e ' 0 , 6 6 0 

P a i n b l a n c 0 , 7 5 0 

B i è r e 1 2 , 0 0 0 

R a t i o n j A l i m e n t s . . ' " 2 ^ 0 0 

j o u r n a l i è r e . ( B o i s s o n . . . 2 , 0 0 0 
3 1 , 9 4 8 4 , 1 2 2 , 2 

1 . V o y . t. V d u Cours d'agriculture d e M . d e G a s p a r i n . 

Toutes les données que n o u s avons exposées plus 

haut , d a n s la p r e m i è r e par t i e de ce c h a p i t r e , c o n ­

c o r d a n t e s e n t r e e l l e s , se t r o u v e n t d o n c e n c o r e 

conf i rmées p a r l ' e x a m e n des ra t ions adoptées en 

plusieurs pays p o u r les soldats ou les m a r i n s , les 

ouvr iers , e t c . C'est c e dont il est facile de s 'assurer 

en j e tan t un c o u p d'œil tant soit peu attent i f sur les 

tab leaux q u e n o u s venons de d o n n e r . 

A i n s i , o n voit p a r ces t a b l e a u x q u e la rat ion 

j o u r n a l i è r e du m a r i n français ( p a g e 3 7 0 ) doit 

satisfaire l a r g e m e n t à tous les beso ins a l i m e n ­

ta ires des h o m m e s de nos équ ipages . E l le c o m ­

prend les a m é l i o r a t i o n s qui ont été introduites 

a p r è s u n e é tude approfondie de la ques t ion , et 
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par suite de laquel le la dose j o u r n a l i è r e de v iande 

fraîche ( o u l 'équivalent en v iande sa l ée ) a é té 

portée de 2 5 0 à 3 0 0 g r a m m e s . Quant à l 'aug­

menta t ion de p a i n , dont la r a t i o n a été élevée 

de 7 5 0 g r a m m e s à 1 0 0 0 en c a m p a g n e , o u 

à 937 dans le p o r t , elle serai t t h é o r i q u e m e n t 

trop forte d'un c i n q u i è m e , en ayant é g a r d a u x 

quantités de c a r b o n e que fournissent les a u t r e s 

a l iments . Il para î t que la mise en pra t ique des 

rat ions nouvel les a c o n f i r m é ces v u e s ; c a r le r è ­

g l e m e n t du 1 4 o c t o b r e 1 8 4 8 rédu i t la r a t i o n de 

pain à 7 5 0 g r a m m e s o u à son équivalent en 

b i scu i t , 5 5 0 g r a m m e s , de telle sor te que le r é ­

g i m e a l i m e n t a i r e s'est t rouvé p r é s e n t e r les mei l ­

l eures condi t ions d 'après la théor ie , les e x p é r i e n c e s 

et la p r a t i q u e , l o r s q u e la r a t i o n j o u r n a l i è r e t o t a l e , 

y c o m p r i s 3 7 , 5 de m a t i è r e g r a s s e , est arr ivée à 

c o n t e n i r 2 5 , 5 7 d'azote et 3G5 de c a r b o n e . 

L a r a t i o n a l i m e n t a i r e d'un o u v r i e r des f e r m e s 

de V a u c l u s e ( p a g e 3 7 1 ) r e p r é s e n t e , c o m m e o n 

peut le v o i r , y c o m p r i s la m a t i è r e g r a s s e , les 

doses utiles de c a r b o n e et d'azote a v e c u n e x c é d a n t 

d'un q u a r t env iron s u r la quant i té de c a r b o n e ; 

il y a u r a i t d o n c tout a v a n t a g e à r e m p l a c e r les 

9 0 k i l o g r a m m e s de p o m m e s de t e r r e p a r 15 ki lo­

g r a m m e s de v iande q u i , a u c o u r s a c t u e l , n e 

coûtera i en t p a s d a v a n t a g e , a u g m e n t e r a i e n t de 

2 p o u r 1 0 0 la dose d'azote qui est u n p e u fa ible , 
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el d i m i n u e r a i e n t de 4 p o u r 1 0 0 le c a r b o n e , qui 

se t r o u v e en e x c è s . 

S o u s le r a p p o r t de la v a r i é t é des a l i m e n l s , ainsi 

que des doses d'azote et de c a r b o n e , le r é g i m e 

d'un o u v r i e r s u i s s e , ind iqué d 'après M. de C a s p a -

r in ( p a g e 3 7 2 ) , m e p a r a i t p r é f é r a b l e . On y r e ­

m a r q u e e n c o r e un e x c è s sensible de c a r b o n e qui 

p e r m e t t r a i t de d i m i n u e r u n p e u les a l iments fa ­

r i n e u x . 

Get e x c è s de farines et de p o m m e s de t e r r e est 

b e a u c o u p plus cons idérab le p a r m i nos ouvr iers du 

N o r d , de la C o r r è z e et de p lus ieurs a u t r e s d é p a r t e ­

m e n t s . Dans la rat ion a l i m e n t a i r e des ouvr i er s la­

b o u r e u r s du Nord ( p a g e 3 7 3 ) , la dose de sub­

s t a n c e s azotées est l a r g e sans d é p a s s e r des l imites 

c o n v e n a b l e s , m a i s les a l i m e n t s féculents s u r a b o n ­

dent et doivent a m o i n d r i r sens ib lement les forces 

disponibles en s u r c h a r g e a n t les o r g a n e s digestifs. 

Toutefois cet te n o u r r i t u r e est bien p r é f é r a b l e a u 

r é g i m e a l i m e n t a i r e des ouvr i er s de la C o r r è z e 

( p a g e 3 7 4 ) , qui doit ê t r e insuffisant quant à la 

s u b s t a n c e a z o t é e , el qui p r é s e n t e u n e x c è s de sub­

s t a n c e far ineuse . 

L e r é g i m e a l i m e n t a i r e des trava i l l eurs en L o m -

b a r d i e ( p a g e 3 7 5 ) , est insuffisant d'une m a n i è r e 

plus notab le e n c o r e : c a r le défaut de var ié té dans 

les a l i m e n t s , l 'absence de v iande el l ' excès de sub­

s t a n c e a m y l a c é e ne peuvent m a n q u e r de le r e n d r e 
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débil itant. L e c a r b o n e s'y t rouve c o n t e n u eu e x c è s ; 

niais c e qu i , o u t r e le défaut de v a r i é t é , doit, fa­

t iguer les o r g a n e s digest i fs , c'est le g r a n d vo­

lume de la ra t ion de m a ï s : cuite dans c inq fois son 

poids d ' e a u , elle rempl i t u n e c a p a c i t é de G litres 

env iron . 

Dans la p a u v r e n o u r r i t u r e de l 'ouvrier i r l a n ­

dais ( p a g e 3 7 5 ) , la p r o p o r t i o n de subs tance azotée 

est insuffisante ; le c a r b o n e qu'elle r e p r é s e n t e se 

trouve en e x c è s ; la var i é t é m a n q u e , et le vo lume 

cons idérable doit é v i d e m m e n t s u r c h a r g e r les intes­

tins ou f o r c e r c e u x qui sont soumis à ce r é g i m e 

de mul t ip l ier l e u r s r e p a s . 

L e s o u v r i e r s placés dans ces condi t ions d é f a v o -

bles ne p e u v e n t , o n le c o m p r e n d b i e n , a c c o m p l i r 

un travai l p r o d u c t i f : à la quant i té d 'ouvrage qu'ils 

exécutent , on p o u r r a i t c r o i r e qu'ils ont moi t i é m o i n s 

de force que les ouvr iers angla is ; m a i s ce qui 

prouve qu'il n'en est pas ainsi , et que la n o u r r i t u r e 

seule est cause de cet te infériori té a p p a r e n t e , c'est 

q u e , lorsqu'i ls ont c h a n g é de r é g i m e et se sont h a ­

bitués à c o n s o m m e r dans u n e rat ion m o i n s volu­

mineuse u n e dose c o n v e n a b l e de v iande , de façon 

à ce que la r a t i o n tienne plus longtemps à l'esto­

mac, n o u r r i s s e m i e u x et plus u n i f o r m é m e n t dans 

l'intervalle des r e p a s , a lors ils dev iennent c a ­

pables de doub ler l e u r travail effectif en a m é l i o ­

rant l eur santé . 
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L e s e n t r e p r e n e u r s de t r a v a u x i m p o r t a n t s l'ont 

te l lement r e c o n n u , qu'ils i m p o s e n t c o m m e une 

condit ion de l 'ouvrage qu'ils a c c o r d e n t a u x ouvriers 

m a l n o u r r i s de l ' I r lande , et m ô m e parfois du c o n ­

t inent , u n e a l imentat ion a n a l o g u e à cel le qui p e r ­

m e t a u x o u v r i e r s a n g l a i s , soit chez e u x , soit en 

pays é t r a n g e r , d 'employer l eur force tout en r é p a ­

r a n t l a r g e m e n t les déperdi t ions q u e le travai l o c ­

c a s i o n n e . 

L e r é g i m e a l i m e n t a i r e fortifiant g é n é r a l e m e n t 

usité en A n g l e t e r r e ( p a g e 3 8 6 ) s a u f quelques l é ­

g è r e s modif icat ions , diffère b e a u c o u p , c o m m e on 

peut le vo ir , de la débil i tante n o u r r i t u r e des I r lan­

dais . Dans ce r é g i m e p a r f a i t e m e n t a p p r o p r i é au 

travai l é n e r g i q u e de très-forts ouvr i er s t e r r a s s i e r s , 

o n r e m a r q u e r a que l'azote de la v iande r e p r é s e n t e 

près des d e u x t iers de l'azote to ta l , et celui-ci , plus 

de moi t i é en sus de la quant i té c o n t e n u e dans la 

r a t i o n i r l a n d a i s e ; enf in , que le v o l u m e des al i ­

m e n t s est p r e s q u e trois fois m o i n d r e que celui de 

la r a t i o n d'un o u v r i e r i r landais o u d'un ouvr ier 

l o m b a r d . 

Régime alimentaire des hommes d'étude, des jeunes gens et des 
enfants des lycées de Paris. 

Il faut se g a r d e r de c r o i r e q u e les h o m m e s 

a d o n n é s a u x t r a v a u x de l ' intel l igence , lors m ê m e 

qu'ils se p e r m e t t e n t à pe ine l ' e x e r c i c e utile à la 
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santé , soient e x e m p t s de s 'as tre indre a u x r é g i m e s , 

var iés d'ail leurs, qui réunissent dans u n e jus te m e ­

s ú r e l e s sxtbstances féculentes o u sucrées, les matières 

grasses et azotées, en c o m p r e n a n t t o u j o u r s la 

viande p a r m i ce s d e r n i è r e s . Que la rat ion totale 

d iminue en ra i son m ê m e de ce que les déperdit ions 

sont m o i n d r e s , on le conço i t ; m a i s la n a t u r e m ô m e 

de ces déperd i t ions , ainsi que les beso ins de la r e s ­

p irat ion , e x i g e n t que toutes ces per te s soient j o u r ­

ne l l ement r é p a r é e s , et que d a n s cet te vue l'on 

m a i n t i e n n e e n t r e les a l iments o r g a n i q u e s des trois 

o r d r e s les re la t ions que l'on t rouve dans les b o n n e s 

ra t ions a l i m e n t a i r e s du m a r i n f rança i s et des o u ­

vriers angla is g r a n d s trava i l l eurs . Ce que la sc i ence , 

conseil le à cet é g a r d , l ' intérêt bien e n t e n d u du 

travail et de la santé de l ' h o m m e le r é c l a m e , l'in­

stinct n a t u r e l le d e m a n d e , et la prat ique éc la irée 

qui le réa l i se en obt ient t o u j o u r s les plus heureux-

résul tats . 

P a r m i les e x e m p l e s que ces résul tats favorables 

ont s ignalés à l 'attention des a d m i n i s t r a t e u r s phi ­

l a n t h r o p e s , n o u s devons c i t e r : 

I o L e r é g i m e a l i m e n t a i r e des élèves adultes d'AI-

fort, dans lequel la v iande est c o m p r i s e a u d é j e u n e r 

p o u r 1 8 7 , 5 et a u d î n e r p o u r 3 1 2 , 5 r e p r é s e n t a n t en 

s o m m e p a r j o u r 5 0 0 g r a m m e s de v iande à l'état 

b r u t ou de 3 7 5 à 4 0 0 g r a m m e s de v iande désossée , 

et de 2 5 0 à 3 0 0 g r a m m e s de v iande cuite ; 
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2 ° L a n o u r r i t u r e s a l u b r e et fortifiante des élèves 

de l 'Eco le n o r m a l e , qui reço ivent p a r j o u r de 2 0 0 à 

2 3 0 g r a m m e s de v iande c u i t e , r e p r é s e n t a n t de 3 2 0 

à 3 5 0 de v iande désossée ou de 4 0 0 à 4 5 0 de 

v iande b r u t e , os c o m p r i s ; 

3 " L e r é g i m e a l i m e n t a i r e observé dans un 

des mei l l eurs h ô p i t a u x , où l'on d o n n e p a r j o u r 

1 4 0 g r a m m e s de v iande cuite à u n enfant en 

pleine c o n v a l e s c e n c e . 

Ce fut en se b a s a n t s u r ces e x e m p l e s et s u r les 

cons idéra t ions théor iques du g e n r e de cel les que 

n o u s a v o n s e x p o s é e s au c o m m e n c e m e n t de ce 

c h a p i t r e , que la c o m m i s s i o n spéc ia l e , c o m p o s é e 

de MM. B é r a r d , i n s p e c t e u r g é n é r a l de la m é ­

dec ine , prés ident , Gilette, L e v r a u d et A l i b e r t , m é ­

d e c i n s , p r o p o s a , dans u n r e m a r q u a b l e r a p p o r t r é ­

d igé p a r son p r é s i d e n t , d ' a u g m e n t e r de 3 0 ou 

3 3 p o u r 1 0 0 les doses de v iande j o u r n e l l e m e n t dis­

t r ibuées a u x élèves dans les lycées de P a r i s , en 

t e n a n t c o m p t e , c o m m e d é r a i s o n , des e x i g e n c e s 

par t i cu l i ères de la c r o i s s a n c e a u x différents âges . 

Ces uti les p r o p o s i t i o n s , adoptées p a r M. le ministre; 

de l ' Instruct ion publ ique avec un l é g e r surcro î t 

d ' a m é l i o r a t i o n , ont modifié le r é g i m e de la façon 

la plus h e u r e u s e . 

Nous d o n n o n s c i - c o n t r e le tab leau c o m p a r a t i f 

des ra t ions j o u r n a l i è r e s de v iande d 'après l 'ancien 

et d 'après le nouve l o r d r e de c h o s e s . 
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P a r m i les in téressants détails que r e n f e r m e le 

r a p p o r t , nous e x t r a i r o n s e n c o r e deux prescr ipt ions 

utiles que l'on n e saura i t t r o p v ivement r e c o m m a n ­

d e r à la soll icitude des parent s j a l o u x de réun ir 

les condit ions les plus favorables à la santé de leurs 

enfants . 

« T e n i r deux fois p a r a n no te e x a c t e de la taille 

de c h a c u n des élèves i n t e r n e s et, p r e s c r i r e une ali­

m e n t a t i o n plus cop ieuse p o u r les enfants dont la 

c r o i s s a n c e r a p i d e e x i g e r a i t ce t te p r é c a u t i o n impor ­

tante . 

« É v i t e r que les éco l iers ne m a n g e n t avec une 

préc ip i tat ion c o n t r a i r e à la b o n n e t enue c o m m e à 

l 'entret ien n o r m a l des o r g a n e s de la digest ion. » 

Système végétarien. 

A p r è s ce que n o u s a v o n s dit de l'utilité de la 

v iande introdui te dans le r é g i m e a l i m e n t a i r e , de 

son influence d é m o n t r é e p a r la théor ie et p a r la 

pra t ique p o u r déve lopper les forces de l ' h o m m e , il 

s emblera i t superf lu de d iscuter les effets d'une al i­

menta t ion qui n e c o m p r e n d r a i t que des produits 

v é g é t a u x ; on p o u r r a i t c r o i r e que p e r s o n n e ne 

songe au jourd 'hu i à p r é c o n i s e r u n pare i l sys tème . 

Cependant en A n g l e t e r r e , c e pays des e x c e n t r i ­

c i t é s , où l'on voit une belle et progres s ive civilisa­

tion m a r c h e r d a n s p r e s q u e toutes les d irect ions 

a v e c que lque a c c o m p a g n e m e n t de b a r b a r i e , une 
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secte n o m b r e u s e tend à e x c l u r e la c h a i r des a n i ­

m a u x du r é g i m e a l i m e n t a i r e de la p o p u l a t i o n ; elle 

prêche d 'exemple et fait des prosé lytes . 

Ses fervents adeptes p r é t e n d e n t a g i r d a n s l ' inté­

rêt de la m o r a l e et de l ' économie publ iques , en p r o ­

tégeant la vie des a n i m a u x et en appl iquant a u x 

h o m m e s une a l imentat ion p u r e m e n t végéta le plus 

é c o n o m i q u e . Ils n e s 'aperço ivent pas sans doute 

que, s'ils parvena ien t à g é n é r a l i s e r l e u r c r o y a n c e et 

leurs p r a t i q u e s , l eur b u t , u n e fois a t t e i n t , sera i t 

bientôt a p r è s d é p a s s é , et,,qu'il r e s t e r a i t , à la p lace 

d'une théor ie séduisante p e u t - ê t r e , la tr is te réa l i t é . 

Ne voit-on p a s , en effet, que l'on sera i t conduit à 

s u p p r i m e r l 'é levage du plus g r a n d n o m b r e des 

a n i m a u x et de la totalité des c a r n i v o r e s , que l'on 

m a r c h e r a i t ainsi droi t à la des truct ion des r a c e s ? 

D'un a u t r e c ô t é , il faudrait b ien e x c l u r e des cu l ­

tures habituel les une g r a n d e p a r t i e des p lantes 

fourragères ; dès lors aussi la success ion des r é c o l ­

les serai t t r o u b l é e , les p r a i r i e s artificielles d e ­

vraient d i s p a r a î t r e ; la s u r a b o n d a n c e des pailles et 

des détr i tus v é g é t a u x , c o ï n c i d a n t a v e c la p é n u r i e 

des f u m i e r s , c o n c o u r r a i t à d i m i n u e r la fécondité 

du sol. A toutes ces causes t endant a u x m ê m e s ef­

fets se jo indra i t l 'affaiblissement des forces de 

l ' h o m m e , qui a m è n e r a i t le r e n c h é r i s s e m e n t des 

subs i s tances et la d é g é n é r e s c e n c e des r a c e s h u ­

m a i n e s . E t c o m m e n t a lors l ' h o m m e c o n s e r v e r a i t - i l 

as i 
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des a n i m a u x qu'il n e p o u r r a i t plus n o u r r i r ? il se­

ra i t b i e n f o r c é de les la i s ser p a r degrés d i spa­

r a î t r e de s a d e m e u r e , e t s 'apercevrai t enfin qu'en 

voulant les m é n a g e r , il n'est p a r v e n u qu'à les 

d é t r u i r e ; qu'en e s sayant de se révo l t er contre les 

lois divines et n a t u r e l l e s , il a m a r c h é à sa ru ine . 

Nous n' insistons p a s d a v a n t a g e s u r les inconvé­

nients de ce sys tème ; son adopt ion g é n é r a l e ne nous 

p a r a î t n u l l e m e n t à c r a i n d r e : les vaines tentatives de 

ses p a r t i s a n s n ' e m p ê c h e r o n t p a s le peuple anglais 

d'être le plus fort c o n s o m m a t e u r de viande p a r m i les 

nat ions du m o n d e ; e n c o r e m o i n s parviendront- i l s à 

t r o u b l e r s é r i e u s e m e n t les h a r m o n i e s de la n a t u r e . 

X V I I . 

A L I M E N T S D E L U X E . 

Racahout des Arabes; palamoud des Turcs . — Pâte nutr i t ive; 

sirop nutrit if ; pastilles d'osmazôrae. — Ervalenta W a r t o n . — 

Revalenta arabica du docteur B a r r y . — Revalenta concentrée . 

— Semoule d'igname; solanta. — F é c u l e , trésor de l 'estomac. 

— Chocolat bi-nutritif. 

On peut a p p e l e r a l i m e n t s de l u x e toutes ces p r é ­

p a r a t i o n s , en r a i s o n d u p r i x qu'elles coûtent 

et de la p a r t t r è s - l é g è r e qu'elles p r e n n e n t à la 

n o u r r i t u r e des h o m m e s , en r a i s o n aussi des doses 

auxque l l e s o n les e m p l o i e g é n é r a l e m e n t , et de la 

c o m p o s i t i o n de que lques -unes d 'entre elles. 
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Il aurai t d o n c pu p a r a î t r e inutile de s'en o c c u ­

p e r , c a r les p e r s o n n e s qui les achè tent c h e r c h e n t 

à satisfaire u n e fantaisie qui n e l e u r impose a u c u n 

sacrif ice i m p o r t a n t p o u r elles quant à la dépense . 

El les n e s'attendent p a s à y t r o u v e r un a l iment é c o ­

n o m i q u e . A ce point de v u e , il n'y aurai t r i e n à en 

d i r e ; m a i s , sous un a u t r e r a p p o r t , il est plus d'un 

aver t i s s ement utile à d o n n e r , d 'abord p a r c e qu'il 

est imposs ible a u c o n s o m m a t e u r de deviner la n a ­

t u r e , ni la c o m p o s i t i o n , ni les p r o p r i é t é s de l 'une 

que lconque de ces substances en en l isant le n o m , 

e n c o r e m o i n s a p r è s avoir lu les c o m m e n t a i r e s in­

scrits sur les prospec tus . 

O r , c'est t o u j o u r s u n e chose fâcheuse que les 

m a r c h a n d i s e s en g é n é r a l , et plus par t i cu l i è rement 

e n c o r e les substances a l i m e n t a i r e s , ne soient p a s 

vendues sous les d é n o m i n a t i o n s qui l e u r c o n v i e n ­

nent le m i e u x , et à plus forte r a i s o n qu'elles le 

soient sous des indicat ions toutes c o n t r a i r e s : le c o n ­

s o m m a t e u r ne sait pas ce qu'il a c h è t e , le prat ic ien 

ne 'connaît pas ce qu'il p o u r r a i t p r e s c r i r e ; enfin 

l 'analyste , ne sachant non plus ce que ces n o m s m y s ­

tiques veulent dire , ne parv ient j a m a i s à vérifier 

l'identité de ces produi t s v a r i a b l e s , s'il ne peut les 

c o m p a r e r avec c e u x qui ont été p r é c é d e m m e n t l ivrés . 

E n f i n , et c'est ici la c o n s é q u e n c e la plus fâ­

c h e u s e à m o n a v i s , on p o u r r a i t c r o i r e , d 'après le 

pr ix élevé de ces produi t s a l i m e n t a i r e s , d 'après les 
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p r o s p e c t a s qui exa l tent l e u r s p r o p r i é t é s , qu'en ef­

fet ils n o u r r i s s e n t m i e u x ou plus c o m p l è t e m e n t que 

les a l iments usuels et plus é c o n o m i q u e s ; dans cette 

conf iance o n p o u r r a i t ê t r e p o r t é à en faire un usage 

t r o p exc lus i f ; a u l ieu de h â t e r , d a n s u n e convales ­

c e n c e , le r e t o u r à la s a n t é , on sera i t condui t à p r o ­

l o n g e r la faiblesse p a r u n e n o u r r i t u r e i n c o m p l è t e , 

qui r a m è n e r a i t a u c o n t r a i r e u n état maladi f . Il 

était utile de p r é m u n i r le publ ic c o n t r e ces i n c o n ­

vénients , qui peuvent , en c e r t a i n s c a s , a c q u é r i r les 

p r o p o r t i o n s d'un vér i tab le d a n g e r . J e devais donc 

e s s a y e r de d é t e r m i n e r , a u t a n t que ce la est possible 

p o u r des m é l a n g e s i r r é g u l i e r s , la n a t u r e , les pro ­

priétés et la va l eur véna le de ce s p r é p a r a t i o n s . 

E t d ' a b o r d , afin de r e n d r e plus facile à c o m ­

p r e n d r e tout ce qui va s u i v r e , j e suis c o n t r a i n t de 

r é p é t e r e n c o r e u n e fois q u ' a u c u n e r a t i o n a l i m e n ­

ta i re n'est c o m p l è t e , s a l u b r e , ni capab le de déve­

l o p p e r o u de r a m e n e r les f o r c e s dans u n e pleine 

c o n v a l e s c e n c e , si elle n e cont i en t , dans les p r o p o r ­

t ions indiquées a u c o m m e n c e m e n t de ce c h a p i t r e , 

des s u b s t a n c e s f é c u l e n t e s , far ineuses ou s u c r é e s , 

des m a t i è r e s g r a s s e s , les pr inc ipes m i n é r a u x de 

l ' économie a n i m a l e et des subs tances azotées : e n ­

c o r e , p a r m i c e l l e s - c i , doit-il toujours se t r o u v e r 

une des r a t i o n s de v iande p r é c i t é e s 1 . 

1 . Cette quantité de viande, d'après ce qui précède, et en te­
nant compte du nombre des enfants depuis leur naissance, des 
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U n e b o n n e rat ion a l i m e n t a i r e est d o n c t o u j o u r s 

u n e chose c o m p l e x e , qu'il est imposs ib le de simpli­

fier ni de concentrer au-dessous d'un c e r t a i n v o l u m e . 

Nous a j o u t e r o n s qu 'aucune fécule seule ou s u ­

c r é e ne p e u t cons t i tuer un a l iment comple t , et que 

l'addition de g é l a t i n e , d'une trop faible dose de 

l é g u m i n e u s e s , de c é r é a l e s ou de c h o c o l a t , n e suf-

tirait pas p o u r c o m p l é t e r sa p r o p r i é t é nutr i t ive . 

E x a m i n o n s m a i n t e n a n t , en peu de m o t s , c h a c u n 

des a l iments de l u x e dits très-nutr i t i f s . 

Racahoul dis Arabes; palamoud des Turcs. 

Ce nOm de racahout, qui ne peut ind iquer ni 

[ l iante , ni a n i m a l , ni local ité d'où l'on tire en r é a -

a d u l t e s e t d e s v i e i l l a r d s , s e r a i t e n m o y e n n e , p a r i n d i v i d u , d e 

1 6 5 g r a m m e s à u;0 g r a m m e s e n u n j o u r , o u d e 6 0 k i l o g r a m m e s 

6 * 0 g r a m m e s à 6 8 k i l o g r a m m e s 4 0 g r a m m e s p a r a n . N o u s a v o n s 

v u ( p a g e 4] q u ' e n F r a n c e c h a q u e i n d i v i d u , e n m o y e n n e , n e p e u t 

s e p r o c u r e r a u d e l à d e 2 8 k i l o g r a m m e s ; c e s e r a i t d o n c 2 8 

o u 3 0 k i l o g r a m m e s q u i m a n q u e r a i e n t , e t , p o u r c o m b l e r c e d é ­

f ic i t , i l f a u d r a i t d o u b l e r n o t r e p r o d u c t i o n e n s u b s t a n c e s a l i m e n ­

t a i r e s p r o v e n a n t d u r è g n e a n i m a l . I l n e f a u t p a s d é s e s p é r e r d e 

p a r v e n i r à r é a l i s e r c e t t e a u g m e n t a t i o n : d è s q u e l e s c o n s o m m a ­

t e u r s e u ï - m è m e s , c o m p r e n a n t m i e u i l e u r s i n t é r ê t s , e m p l o i e r o n t 

p o u r s e n o u r r i r u n e p l u s f o r t e d o s e d e v i a n d e o u d e s u b s t a n c e s 

a n i m a l e s , l e s a g r i c u l t e u r s s ' e m p r e s s e r o n t d e s a t i s f a i r e a u x d e ­

m a n d e s s u r c e p o i n t ; c a r i l s y g a g n e r o n t d e l e u r c ô t é d e p o u ­

v o i r e n t r e t e n i r e t e n g r a i s s e r u n p l u s g r a n d n o m b r e d e t ê t e s d e 

b e s t i a u x , e t d ' o b t e n i r , o u t r e l e b é n é f i c e d e l a v e n t e d e s a n i m a u x 

e n g r a i s s é s , l e p r é c i e u x a v a n t a g e d ' a c c r o î t r e l e u r s r e s s o u r c e s e n 

e n g r a i s , c ' e s t - à - d i r e l e s m o y e n s d e d é v e l o p p e r la p u i s s a n c e d u 

s o l e n c u l t u r e e t d ' é t e n d r e a i n s i l a b a s e m ê m e d e t o u t e p r o d u c ­

t i o n a g r i c o l e . 
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lilé cotte s u b s t a n c e , s'applique en effet à u n m é ­

l a n g e variable de g lands doux torréfiés l é g è r e m e n t 

et de faibles quant i tés de s u c r e et de choco la t . Ce der ­

n ier est s u p p r i m é dans le r a c a h o u t dit sans o d e u r . 

Sans doute le r a c a h o u t peut ê tre a jouté sans in­

convén ient à toute a l imentat ion c o m p l è t e , à quel­

ques c e n t i è m e s p r è s , m a i s on ne saura i t a d m e t t r e 

en lui d 'éminentes p r o p r i é t é s nutrit ives . 

Sous le n o m de palamoud, aussi peu signiticalif 

que le p r é c é d e n t , et i g n o r é sans doute des T u r c s , 

c o m m e le p r e m i e r l'est des A r a b e s , on t r o u v e un 

m é l a n g e a n a l o g u e , qui cont ient en o u t r e de la farine 

de m a ï s ou blé de Turquie (c'est peu t - ê t re l à l 'origine 

de son n o m ) . Il a u n e saveur part ic ipant des quatre 

m a t i è r e s et u n e l é g è r e o d e u r éga lement m i x t e . Ses 

propr ié tés diffèrent peu de celles du r a c a h o u t . 

L a fécule de p a l a m o u d offre la m ê m e c o m p o s i ­

tion que la p r é c é d e n t e , sauf la petite quant i té de 

c h o c o l a t , s u p p r i m é e sans doute en r a i s o n de l ' em­

ploi de ce t t e fécule p o u r confec t ionner des potages 

a u boui l lon. 

Pûte nutritive ; simp nutritif; pastilles d'osmazôme. 

L a p â t e nutr i t ive , r e c o m m a n d é e sur les prospectus 

a u x o r a t e u r s , a u x p r o f e s s e u r s , a u x v o y a g e u r s , a u x 

enfants et a u x p e r s o n n e s c o n v a l e s c e n t e s , c o m m e 

u n e n o u r r i t u r e l é g è r e et fort i f iante, est un m é l a n g e 

de gé la t ine , de s u c r e , de g o m m e , qui n'a r i e n d'in-
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s a l u b r e , m a i s qui diffère b e a u c o u p d'un a l iment 

comple t . 

L e s irop nutri t i f est une compos i t ion a n a l o g u e , 

m a i s l iquide et s i rupeuse . 

L e s pastil les d 'osmazônie , c a p a b l e s , d i t -on , de 

r é p a r e r les forces d u r a n t les v o y a g e s , a p r è s les m a -

d ies , e t c . , sont formées d'une sorte de pâte t r a n s l u ­

cide c o m p o s é e de s u c r e , de g é l a t i n e , d'un peu 

d'extrai t de boui l lon. On peut les c o n s i d é r e r plutôt 

c o m m e u n b o n b o n que c o m m e u n vér i table a l i ­

m e n t , t a n t à c a u s e de l e u r compos i t ion trop s imple 

que des faibles doses que l'on en p r e n d 1 . 

Ervalenta Worlon. 

Très -nutr i t ive et r a f r a î c h i s s a n t e , c a p a b l e , à ce 

que disent les p r o s p e c t u s , de g u é r i r c e r t a i n e s m a ­

lad ies , tout en soutenant et en développant les for ­

c e s , cet te p r é p a r a t i o n para î t nous ê tre venue de 

1 . S a n s d o u t e , c e s p r é p a r a t i o n s g é l a t i n e u s e s s u c r é e s p o u r ­

r a i e n t , e n c e r t a i n s c a s d e d i c t e p l u s o u m o i n s s é v è r e , ê t r e a d m i ­

s e s e n d o s e s l é g è r e s , m a i s o n d e v r a i t s ' a b s t e n i r d 'y a v o i r r e c o u r s 

s a n s l ' a v i s d u m é d e c i n . 

I I e s t e n c o r e d e s c i r c o n s t a n c e s o ù l 'on c o m p r e n d r a i t l e u r u t i ­

l i t é ; c ' e s t l o r s q u e l ' a p p é t i t , c h e z l e s p e r s o n n e s b i e n p o r t a n t e s , 

d e v a n c e t r o p l ' h e u r e d e s r e p a s . C h a c u n a l o r s p e u t a p p r é c i e r 

s a n s i n c o n v é n i e n t , p a r s a p r o p r e e x p é r i e n c e , l e s e f f e t s , p l u s 

o u m o i n s f a v o r a b l e s , o b t e n u s de c e s p r é p a r a t i o n s , e t j u g e r so i -

m ê m e d e l e u r u t i l i t é s p é c i a l e . S o u s c e p o i n t d e v u e e l l e s p e u ­

v e n t e n t r e r p o u r u n e l é g è r e p a r t d a n s l e r é g i m e a l i m e n t a i r e ; 

m a i s r i e n n e p e u t f a i r e c r o i r e n i a u t o r i s e r à d i r e q u e c e s o i e n t 

l à d e s a l i m e n t s c o m p l e t s q u i p u i s s e n t d i s p e n s e r d e s a u t r e s . 
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L o n d r e s . E l le est fort s i m p l e , c a r elle se c o m p o s e 

u n i q u e m e n t de lentilles décor t iquées mises en pou­

d r e . Son n o m se r a p p o r t e d'ail leurs à ce l te origine 

jusqu'à u n c e r t a i n po in t ; le n o m b o t a n i q u e de la 

p lante est Ervum lens ; de là sans doute le mot 

c o m p o s é Erva-lenta. Il est d o u t e u x que la plupart 

des c o n s o m m a t e u r s devinent ce l te é tymolog ie . L e 

n o m de far ine de lentilles serai t m i e u x c o m p r i s ; 

m a i s peut -ôtre i r a i t - o n l 'acheter a i l l eurs . Nous de­

vons a jouter toutefois que cet te s imple prépara t ion 

n'a pas toutes les p r o p r i é t é s des lenti l les; c a r l'a-

r o m e spécial et u n e c e r t a i n e ac t ion rafra îch issante r é ­

s ident d a n s les pellicules que la dôcort icat ion enlève. 

Revalenta arabica du docteur Barry. 

C'est e n c o r e une subs tance a l i m e n t a i r e dont 

n o u s s o m m e s redevables à un d o c t e u r angla i s ; il 

la dés igne sous la d é n o m i n a t i o n de délicieuse fa­

r ine r e s t a u r a f i v e , p r o v e n a n t , d i t - i l , d'une plaide 

é t r a n g è r e qui r e s s e m b l e au chèvrefeui l le . Il lui 

a t tr ibue les plus merve i l l euses propr ié tés curat ives 

dans une foule de m a l a d i e s . L a c o m m i s s i o n sani ­

ta ire de L o n d r e s s'en est p r é o c c u p é e , et l'a soumise 

à un e x a m e n at tent i f , soit sous le m i c r o s c o p e , soit 

à l'aide des p r o c é d é s dont la c h i m i e dispose. E n 

l ' e x a m i n a n t de m o n côté p a r les m ô m e s m o y e n s , 

j e suis a r r i v é à des résul tats semblab les . On peut 

en c o n c l u r e q u e cet te p r é p a r a t i o n a p o u r b a s e , 
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c o m m e la p r é c é d e n t e , la far ine de lentilles d é c o r ­

tiquées ; m a i s on y r e n c o n t r e de p l u s , en p r o p o r ­

tions v a r i a b l e s , des farines de po is , de m a ï s , de 

s o r g h o , qui ont un p e u m o i n s de v a l e u r ; enfin du 

g r u a u d'avoine et d ' o r g e , le tout addi t ionné d'un 

c e n t i è m e de sel m a r i n . Il est inutile d'ajouter que 

toutes les propr ié tés merve i l l euses qu'on a t t r i b u e à 

ce m é l a n g e sont i m a g i n a i r e s . 

Revalenta concentrée. 

Cependant on est p a r v e n u à les e x a g é r e r e n c o r e 

p a r u n p r o c é d é facile, qui consistai t à le v e n d r e sous 

le n o m de reva lenta d o u b l e m e n t raffinée et c o n ­

c e n t r é e ; et, sans doute , p o u r d o n n e r plus de c r é a n c e 

à l'utilité d u p r é t e n d u raf f inage , on a doublé le 

p r i x d u p r o d u i t , que l'on peut se p r o c u r e r , c o m m e 

le p r é c é d e n t , à L o n d r e s et à P a r i s . 

Semoule d'igname; solanla. 

Ici le n o m indique c l a i r e m e n t l 'origine : on sait 

que l ' i gname [Dioscorea atata) est u n e p lante dont 

la r a c i n e t u b e r c u l e u s e , et souvent t r è s - g r o s s e , est 

t r è s - a b o n d a n t e en fécu le , et f o r m e la base de la 

n o u r r i t u r e des I n d i e n s , des habi tants de plusieurs 

c o n t r é e s d ' A m é r i q u e , des co lons dans les A n ­

ti l les , e t c . ; m a i s l ' inventeur a u r a simplifié son 

industr ie en p r e n a n t p o u r m a t i è r e p r e m i è r e un 

t u b e r c u l e m o i n s c o û t e u x et plus c o m m u n chez 

n o u s , la p o m m e de t e r r e . 
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L e n o m de solanla est auss i u n e al lusion t r a n s ­

parente p o u r qui se rappel le le n o m botan ique de la 

p o m m e de t e r r e , le Solarium tubcrosum : p r o b a b l e ­

m e n t tous n e l'ont pas p r é s e n t à l ' espr i t , lorsqu'ils 

payent ce produi t q u a t r e fois plus c h e r que s'ils 

l 'achetaient ai l leurs sous le n o m m o i n s s o n o r e de 

fécule. 
Fécule, trésor de l'estomac. 

E n f i n , on t r o u v e e n c o r e u n produi t doué des 

mei l l eures qualités d iges t ives , nutr i t ives , potage de 

santé p o u r tous les â g e s , suivant le prospec tus ; son 

nom r é s u m e toutes ses p r o p r i é t é s : c'est la fécule, 

trésor de l'estomac. L a d é c o u v e r t e é tant breve tée , il 

était facile de c o n n a î t r e la r e c e t t e , sauf à la vérifier 

ensui te . Voici la f o r m u l e , toutefois sans p r o p o r ­

tions fixes: salep de P e r s e , quanl i lé suffisante; 

m a ï s , o r g e p e r l é , pain de g r u a u . Ces trois der ­

n iers é p u r é s et t o r r é f i é s , dit la r e c e t t e . 

On r e m a r q u e r a tout d'abord que le n o m de fé­

cule ne peut c o n v e n i r à un parei l m é l a n g e ; en se­

cond l i e u , l 'orge p e r l é s'y t r o u v e r e m p l a c é p a r la 

farine d 'orge . L e pa in de g r u a u devant ê t re séché 

et b r o y é , on a pu le p r e n d r e en m o r c e a u x sous 

cette f o r m e : c'est u n e sorte de rés idu peu dispen­

dieux dans cer ta ins é tab l i s semenls . Quant au salep 

de P e r s e , on ne pouvait se le p r o c u r e r à b o n m a r ­

c h é ; m a i s la dose n'en é tant pas ind iquée , j 'ai 

c h e r c h é à la d é t e r m i n e r à l'aide de la m a g n é s i e , et 

IRIS - LILLIAD - Université Lille 1 



il m'a été facile de voir qu'à l 'égard de ce produi t 

féculent et m u c i l a g i n e u x , r ée l l ement e x o t i q u e , on 

avait poussé l ' économie à ses l imites e x t r ê m e s en 

le s u p p r i m a n t tout à fait. 

Chocolat bi-nutritif. 

Il a r e ç u ce n o m p a r c e qu'il cont ient des a l i m e n t s 

alibiles e m p r u n t é s au jus de poulet , e t c . , dit le p r o s ­

pectus . Ce produit breve té n 'aurai t pas é v i d e m m e n t 

une p r o p r i é t é nutri t ive double p a r c e qu'il c o n t i e n ­

drait u n jus q u e l c o n q u e , e t , en supposant m ê m e 

que c e j u s n'eût pas été par t i e l l ement privé de ses 

facultés a l imenta i re s p a r les procédés particuliers 

qui, suivant l ' annonce , lui ûtent toute o d e u r , r i en 

d'ail leurs n e g a r a n t i t ju squ 'à ce j o u r la p r é s e n c e , 

que je n'ai p u d é c o u v r i r m o i - m ê m e , du j u s 

de poulet d a n s ce t a l iment . Si u n m é l a n g e s e m ­

blable était consei l lé p a r nos habi les p r a t i c i e n s , le 

plus s û r m o y e n et le plus é c o n o m i q u e serait de le 

p r é p a r e r s o i - m ê m e avec du boui l lon de poulet non 

privé de son a r ô m e spécial et avec du choco la t de 

bonne qua l i t é ; eh tout c a s , il n'aurait p o i n t , à 

poids égal , u n e p r o p r i é t é nutri t ive double . 

Il m a n q u a i t s u r toutes ces s u b s t a n c e s a l i m e n ­

taires u n d e r n i e r r e n s e i g n e m e n t , c'était de savoir 

à quel p r i x r e v e n a i t , a u x c o u r s por tés sur les 

p r o s p e c t u s , la p o r t i o n de n o u r r i t u r e à laquelle ils 

pouvaient subven ir . Afin d'obtenir cette d o n n é e , 
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T a b l e a u d e s p r i x c o m p a r é s d u k i l o g r a m m e d e s d i v e r s a l i m e n t s 

d e l u x e d i t s t r è s - n u t r i t i f s , e t c . 

NOMS DES ALIMENTS. 

P O I D S 

rte 
chaque 
paquet . 

P R I X 

du 

paquet . 

P R I X 

de 

1 kilogr. 

2 5 0 4 1 6 f r . 

P a l a m o u d d e s T u r c s p o u r p o t a g e 

3 0 0 2 , 5 0 8 , 3 3 

F é c u l e d e p a l a m o n d p o u r p o t a g e 

7 , 5 0 3 0 0 2 , 2 5 7 , 5 0 

5 0 2 4 0 

1 2 5 2 1 6 

P a s t i l l e s d ' o s m a z o m e 3 0 2 6 6 

5 0 0 2 4 
5 0 0 4 S 

— — — r a f f i n é e 5 0 0 8 1 6 

2 5 0 0 , 4 5 1 , 8 0 

2 5 0 0 , 6 5 2 , 6 0 

F é c u l e , t r é s o r d e l ' e s t o m a c . . . . 5 0 0 1 , 5 0 3 

j 'a i pesé le c o n t e n u ries boîtes et des p a q u e t s , e t , 

p a r u n e s imple p r o p o r t i o n , j ' en ai déduit le p r i x 

du k i l o g r a m m e ; e t c o m m e ce poids r e p r é s e n t e à 

pe ine , p o u r la p l u p a r t , la r a t i o n j o u r n a l i è r e qu'un 

h o m m e t r o u v e r a i t d a n s ses a l iments en c o n s o m ­

m a n t 1 k i l o g r a m m e et d e m i ou 2 k i l o g r a m m e s de 

p a i n , on v e r r a du m ê m e c o u p d'œil, s u r le tableau 

c i -dessous , à quel p r i x rev i endra i t ce t équivalent 

a p p r o x i m a t i f de 1 k i l o g r a m m e et demi à 2 ki lo­

g r a m m e s de pa in . 
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ra. 

On voit qu'une a l imentat ion qui serai t m ê m e 

insuffisante p o u r l 'ouvrier d'Ir lande qui c o n ­

s o m m e 6 k i l o g r a m m e s de p o m m e s de t e r r e et 

5 0 0 g r a m m e s de la i t , c o m m e p o u r l 'ouvrier l o m ­

b a r d qui avale p a r j o u r 1500 g r a m m e s de m a ï s , 

rev iendra i t c e p e n d a n t assez c h e r p o u r m é r i t e r le 

n o m d'al imentat ion de l u x e . 

Si l'on veut b ien l ire a t t ent ivement l 'exposé p r é ­

cédent des faits n o m b r e u x sur lesquels la t h é o r i e 

positive de la nutr i t ion des h o m m e s r e p o s e m a i n ­

tenant , on s a u r a sans peine r e c o n n a î t r e quelles 

sont les véri tables rat ions a l i m e n t a i r e s c o m p l è t e s , et 

les d i s t inguer d'al iments parfois l é g e r s et a g r é a b l e s 

qui ne s a u r a i e n t suffire, m a i s qui p o u r r a i e n t , dans 

u n e foule d ' o c c a s i o n s , insp irer une sécuri té t r o m ­

p e u s e , p r o l o n g e r et c o m p r o m e t t r e les convales ­

c e n c e s , a u l ieu de h â t e r , avec le r e t o u r des f o r c e s , 

le ré tab l i s sement de la s a n t é . 
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T A B L E D E S M A T I È R E S . 

P R É F A C E P a g e 

I . A l i m e n t a t i o n s a l u b r e . — I n s u f f i s a n c e de l a p r o d u c t i o n e n 

F r a n c e d e l a v i a n d e e t d e s a u t r e s p r o d u i t s a n i m a u x . — C o n ­

s o m m a t i o n à P a r i s 1 

I I V I A N D E S . C o m p o s i t i o n . — Q u a l i t é s v a r i a b l e s d e s y i a n d e s s u i ­

v a n t l ' e s p è c e , l a n o u r r i t u r e e t l ' â g e d e s a n i m a u x a b a t t u s : 

b œ u f s , v a c h e s , g é n i s s e s , v e a u x ; m o u t o n s , a g n e a u x ; b o u c s , 

c h è v r e s , c h e v r e a u x ; c o c h o n s , p e t i t s a n i m a u x d e b a s s e - c o u r ; 

g i b i e r ; p o i s s o n s , c a v i a r ; c r u s t a c é s . - Q u a l i t é s s p é c i a l e s d e s 

v i a n d e s a u p o i n t d e v u e d e l e u r d i g e s t i b i l i t é . — I n f l u e n c e d a 

l a p r é p a r a t i o n s u r l a d i g e s t i b i l i t é d e s d i f f é r e n t e s s o r t e s d e 

v i a n d e . — I n f l u e n c e d u m o d e d e c u i s s o n . — C u i s s o n d e s 

v i a n d e s a v e c i n t e r v e n t i o n d e l ' e a u . — P r é p a r a t i o n , c o m p o s i ­

t i o n c h i m i q u e e t q u a l i t é s a l i m e n t a i r e s d u b o u i l l o n . — C o n f e c ­

t i o n p r o m p t e d ' u n b o u i l l o n t r è s - s a p i d e . — V i a n d e b o u i l l i e 

d o u é e d u m a x i m u m d e s a p i d i t é . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s d e s 

v i a n d e s . — I n s a l u b r i t é d e s v i a n d e s c u i t e s a l t é r é e s s p o n t a n é -

. m e n t I l 

I I I . C O N S E R V A T I O N D E S V I A N D E S . A b a i s s e m e n t d e l a t e m p é r a t u r e . 

— D e s s i c c a t i o n . — B o u i l l o n c o n c e n t r é . — M e a t - b i s c u i t ( b i s ­

c u i t - v i a n d e ) d e Gai l B o r d e u . — E x c l u s i o n d e l ' a i r o u d e l ' o x y ­

g è n e l i b r e . — P r o c é d é d ' A p p e r t ; p e r f e c t i o n n e m e n t F a s t i e r . *. l 

I V . D É B R I S E T D I V E R S P R O D U I T S C O M E S T I B L E S D E S A N I M A U X . P e a u e t 

t e n d o n s , — S a n g . — O E u f s . — P r o p r i é t é s e t e s s a i d e s œ u f s 
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f r a i s . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s d e s œ u f s . — M o y e n s d e c o n s e n 

T e r l e s œ u f s . — C a v i a r . — L e l a i t ; s o n r ô l e d a n s l ' a l i m e n t a t i o n ; 

s a c o m p o s i t i o n . — A s p e c t e t c o n s t i t u t i o n p h y s i q u e d u l a i t . — 

Q u a l i t é s d u l a i t . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s d u l a i t . — M o y e n s 

d ' e s s a y e r l a q u a l i t é d u l a i t . — L a c t o m è t r e o u c r é m o m è t r e . — 

( l a l a c t o s c o p e . — F a l s i f i c a t i o n s d u l a i t . — I n f l u e n c e d e s c h e ­

m i n s d e f e r s u r l ' a m é l i o r a t i o n d u l a i t v e n d u d a n s P a r i s . — I n ­

f l u e n c e d e s v a s e s o ù l ' o n g a r d e l e l a i t . — C o n s e r v a t i o n d u l a i t . 

— J o n c h é e s 5 3 

V. S U B S T A N C E S G R A S S E S A L I M E N T A I R E S P R O V E N A I T D E S A N I M A U X 

B e u r r e . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s d u b e u r r e . — M o y e n s d e c o n ­

s e r v a t i o n . — B e u r r e f o n d u e t g r a i s s e . — F a l s i f i c a t i o n d u 

h e u r r e . — H u i l e s d ' o l i v e s , d ' o e i l l e t t e , d e n o i x . — A l t é r a t i o n s 

n a t u r e l l e s o u s p o n t a n é e s d e s h u i l e s . — C o m p o s i t i o n d e l ' h u i l e 

d ' o l i v e s . — F a l s i f i c a t i o n s . — M o y e n s d ' e s s a i . — H u i L e s d e 

p i e d s d e b œ u f e t d e m o u t o n . — R ô l e d e s m a t i è r e s g r a s s e s 

d a n s l ' a l i m e n t a t i o n 9(1 

V I . A L I M E N T S S O C R É S . M a t i è r e s s u c r é e s . — S u c r e d e l a c a n n e , d e 

l a b e t t e r a v e , d e l ' é r a b l e , d u p a l m i e r , e t c . — U s a g e s e t p r o ­

p r i é t é s d u s u c r e . — C a r a c t è r e s q u i d i s t i n g u e n t l e s s u c r e s b r u t s 

d e s c a n n e s e t d e s b e t t e r a v e s . — S u c r e s c a n d i s . — A l t é r a t i o n s 

s p o n t a n é e s d u s u c r e . — F a l s i f i c a t i o n s d u s u c r e . — S u c r e s e t 

s i r o p s d e f é c u l e ; s u c r e d e r a i s i n o u d e f r u i t s . — M i e l . — A p ­

p l i c a t i o n s d u m i e l . — F a l s i f i c a t i o n s 1 0 7 

V I I . A L I M K V T S F É C U L E N T S . F é c u l e s . — A r o w - r o o t . — T a p i o c a . — 

S a g o u . — S a l e p . — A l t é r a t i o n s e t f a l s i f i c a t i o n s . — M o y e n s d e 

r e c o n n a î t r e l e s m é l a n g e s o u f a l s i f i c a t i o n s 1 2 4 

V I I I . C É R É A L E S . C o m p o s i t i o n d e s c é r é a l e s . — B l é s . — C o u s c o u s s 

( o u c o u s c o u s s o u ) d e s A r a b e s . — F a r i n e s d e b l é s d u r s . — F a ­

r i n e s d e b l é s d e m i - d u r s . — F a r i n e s d e g r u a u x b l a n c s . — Q u a ­

l i t é d e s f a r i n e s . — A l t é r a t i o n s d e s f a r i n e s . — F a l s i f i c a t i o n s . — 

F . s s a i d e s f a r i n e s . — M é l a n g e s d e f é c u l e s . — M é l a n g e s d e f é -

v e r o l e s o u p e t i t e s f è v e s . — M é l a n g e s d ' a r g i l e . — S e i g l e . — 

O r g e . — F a r i n e e t g r u a u d ' a v o i n e . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s . 

— F a l s i f i c a t i o n s . — M a ï s . — F a r i n e s d e m a ï s . — A l t é r a t i o n s 

s p o n t a n é e s . — R i z . — A l t é r a t i o n s s p o n t a n é e s l-'ii 

I5C P O M M E S D E T E H H E E T B Â T Â T E S . P o m m e s d e t e r r e d e g r a n d e 
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c u l t u r e . — C a r a c t è r e s d e s b o n n e s v a r i é t é s . — A l t é r a t i o n s d e s 

p o m m e s d e t e r r e . — B â t â t e s d o u c e s o u p a t a t e s . — A l t é r a t i o n s 

X . G R A I N E S D E S P L A N T E S L É G U M I N E U S E S . F è v e s e t f é v e r o l e s . — H a ­

r i c o t s b l a n c s \ o r d i n a i r e s , — P o i s s e c s . — A l t é r a t i o n s e t f a l s i f i ­
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