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CHAPITRE II
Alimeiis oie la Jccule prédomitie (i).
§ P'". Des Graminées ,
XJES graminées sont très-nourrissantes, en raison de la fécale ou amidon , et de la mafière sucrée quelles contiennent. Leurs feuilles servent de nourriture au bétail , et les plus petites de leurs graines aux oiseaux ; la plupart servent communément d'alimens à riiorame, dans presque toutes
(i) Une analyse des diverses farines de graminées avec lesquelles on fait du pain a prouve' à M. Vaucjuelin que la fe'cule ou amidon e'tait dans les proporrions de 60 à ^5 sur 100 parties. Voyez le Journal de Pharmacie ^ ne. 8^ août 1822. (I. B.)
II. l
les contrées du globe. Toutes sont salutaires , excepté l'ivraie et la covette, qui paraissent élre vénéneuses.
C'est sans doute à raison de leur grande utilité, ou plutôt du besoin qu*en ont les hommes , que la nature a extrêmement multq)lié ces plantes dans tous les climats habitables , et que leurs semences sont formées de manière à pouvoir être transportées au loin par les vents. Ces végétaux cosmopolites croissent partout où ri y a de la terre, et remplissent les plus petits vides. Leurs tiges et leurs feuilles flexibles ne se brisent pas aisément , et se relèvent après avoir été foulées ; la pluie la plus douce les fait reverdir^ quand elles ont été desséchées par l'ardeur du soleil.
La fécule est une substance nutritive très-abondamment répandue dans le règne végétal ; la plus grande quantité de cette matière précieuse réside dans les graines , et surtout dans celles des graminées : elle y est déposée pour servir à la nutrition et au développement du germe de la plante (t). C'est une nourriture toute préparée^ et I 'I ■ ' > '•^ ' ' • ij
(i) Suivant MM. Thenard et Gay-Lussac la fécule contient en poids :
Carbone ^3,65
Oxigène. 49;^^
Hydrogène 6,77
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pour ainsi dire dirigée par la mère plante, pour le soutien des comnienceniensde la vie des embryons encore trop Palhles pour extraire de la terre et de l'air la nourriture qui leur est convenable. L'homme a reconnu^ par une espèce d'instinct, dans les graines des graminées, un aliment analogue à sa nature, et qui méritait la préférence sur une infinité d'autres. 11 est probable qu'il a commencé par broyer ces graines sous ses dents, et par s'en tenir, ainsi que les animaux, à celles qui croissaient spontanément ça et là sur la surface de la terre. Mais ses facultés intellectuelles , qui le distinguent des autres animaux , lui ont fait essayer dans la suite de multiplier ces plantes par la culture, de séparer la farine des graines, et enfin de lui donner les préparations qui la rendent plus agréable au goût et d'une digestion plus aisée. Les essais multipliés qu'il fut obligé de faire avant que de parvenir au point où nous en sommes aujourd'hui , supposent une longue série de siècles, et la haute antiquité de l'homme. Combien de tentatives ne lui a-t-il pas fallu faire, et combien d'arts n'a-t-il pas du inventer pour atteindre son but î Ce qu'il y a de certain, c'est que l'usage des graminées et leur culture remontent à des milliers de siècles , et qu'elles font la base de la nourriture de la plupart des nations, soit policées, soit sauvages (i).
(i) Ce sont les re'ilexions sur les opérations de la nature
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I. Uorge (hordeurn), plante annuelle, dont il y a quatre espèces : i°. Vorge commune {^hordeum vulgare , L.), qui est originaire de Sicile et de Russie; 2°. le nu ou sucrion (^orge de Mars ; îior^ deum distjchum, L. ) , originaire de la Tartarie et de la Sibérie, où elle croît spontanément dans les montagnes , au rapport de Heinzelmann ; 3°. V escourgeon (hordeum hexastjchum , L.), qui est l'espèce que les brasseurs préfèrent pour faire la bière; 4^. enfin, le plat, Véuentail ou riz d'Jlllemagnè {hordeum zeastichum , L.). La farine d'orge est douce et employée à titre d'aliment depuis un
qui ont fait faire les premiers pas dans la carrière des arts. On a remarqué que le grain qu'on mangeait sans aucune préparation était broyé par les dénis, délayé par la salive, et qu'il éprouvait ensuite la chaleur de TestomacOri imagina qu'en imitant ces procédés naturels , on ferait du grain un aliment plus agréable et plus aisé à digérer, et on ne se trompa pas. Ainsi les dents servirent de modèle aux moulins, la langue et la salive donnèrent l'idée du pétrissage, et Testomac celle des fours. On fit cuire, pendant des siècles, la pâte sous la cendre, avant que d'avoir inventé les fours. Ceux-ci sont cependant très-anciennement en usage, car on s'en servait déjà du temps d'Abraham. Lorsqu'on eut trouvé le moyen de séparer lafarine du son, on ne sut pas encore faire le pain ,• on mangea long-temps une espèce de bouillie faite de farine et d'eau. Cet usage est encore établi chez les montagnards d'Ecosse et chez plusieurs autres peuples.
ttimps immémorial, ainsi que le rapporte Pline. Elle sert encore de nos jours aux habitans des Alpes, de même qu'aux peuples du Nord, pour faire du pain. La raison qui fait qu'on cultive l'orge de préférence dans les pays froids, c'est la promptitude avec laquelle elle mûrit. Linnée dit que dans les contrées les plus reculées du Nord on la moissonne cinquante-cinq ou cinquantehuit jours après l'avoir semée. Le pain qu'on fait avec sa farine a le défaut de se sécher beaucoup. La germination développe dans l'orge , ainsi que dans toutes les semences des autres graminées^ la matière sucrée, et c'est pour cela qu'elles passent aisément à la fermentation vineuse ; mais cette fermentation s'excite plus promptement , et se fait plus complètement dans l'orge que dans les autres semences : c'est ce qui fait qu'on s'en ser6 plus généralement pour faire la bière, qui n'est autre chose qu'une décoction de farine d'orge germée et ensuite séchée , qu'on fait fermenter à l'aide d'un levain, et dans laquelle on ajoute du houblon. C'est la boisson en usage chez les peuples du Nord , qui en retirent aussi de l'eau-devie, appelée eau-de-vie de grain*
Aristotea dit que l'orge était peu nourrissante; mais son opinion est démentie par l'expérience : des peuples entiers en font leur principale nourriture, et s'en trouvent fort bien. Celse la re-
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gardait comme un aliment d'un mauvais suc : ce sentiment n'est pas mieux fondé que celui d'Aristote.
L'orge est très-nourrissanle, même dans l'éiat de malt : comme celui-ci a déjà éprouvé un commencement de fermenlalion , il jouit de la vertu anti-septique, quile rend très-utile pour prévenir et pour guérir le scorbut. C'est dans ces vues que les Anglais en approvisionnent leurs vaisseaux , pour lès voyages de long cours, surtout vers le Nord.
,On fait usage de l'orge aprrs Tavoir dépouillée de àes balles. On appelle orge wondê, celle qu'on a légèrement écrasée pour lui enlever son écorce, et orge perlé, celle à laquelle on a fait subir une sorte de préparation qui la fait ressenibler aux grains de millet. 11 faut faire attention, lorsqu'on veut faire usage de l'orge qu'on a dépouillée de son écorce, et qui a été gardée long-temps, s'il n'y a pas de moisissure à sa surface extérieure, car elle la contracte très-aisément : c'est pourquoi il est convenable de la laver à [dusieurs reprises, pour en séparer la moisissure qu'elle aurait pu contracter.
Les anciens prescrivaient Forge, sous forme liquide, comme aliment dans les maladies aiguës; ils lui avaient donné le nonii de tisane ^ dont ils faisaient trois espèces. La première était une décoction d'une partie d'orge mondé dans dix ou
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quinze parties d'eau ; ih faisaient cuire jusqu'à ce que l'orge, parfaitement dissoute, ne formât plus qu'une masse : ils appelaient celle-ci tisane, ou tisane entière , tisane non passée. Ils la passaient à la chausse pour en séparer le grain, lorsqu'ils avaient à traiter des maladies très- aiguës : cette seconde espèce était nommée tisane passée (jftisa~ sana Grœcorum transcolata) , colature de tisane, jus de tisane. C'est cette espèce qu'Hippocrate loue comme le meilleur et le plus doux des alimens : Lentor illius levis et jucundus et continuus^ lubricus et mediocriter humidus , et sitim extiurguenSy et facile eîuitu?' (Je Victu in aciitis^. Les médecins latins et arabes employaient une troisième sorte de tisane , qu'ils faisaient d'orge commune non privée de son écorce; mais cette dernière est simplement une boisson, et ne peut être considérée comme aliment. Les modernes ne font usage, dans les maladies aiguës, que de la tisane de la seconde espèce, que l'on connaît sous le nom de jus ou de crème d'orge.
L'orge qu'on mêle au blé dans la proportion d'un tiers, et même de moitié, fait de très-bon pain : seule , elle en fournit un qui est de qualité très-inférieure ; ce dernier ne convient qu a ceux qui ont un estomac fort , et qui s'exercent à de rudes travaux , parce qu'il est difficile à digérert Du temps de Pline ; les gladiateurs atliéniens^
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qui avaient coutume de se nourrir d'orge , étaient surnommés hordeati. Le maza ou masse-huile des anciens était composé de farine d'orge rôtie mêlée et pétrie avec un liquide , comme de l'eau, de l'huile, du lait, du vin cuit, du miel, etc. On faisait aussi une bouillie d'orge appelée polenta,
II. \J avoine Çavena, auena saliva, L. ), plante céréale annuelle, dont il y a deux principales variétés, la blanche et la noire. On ne connaît aucun pays où elle croisse spontanément , et il est fort incertain que ce soit vraiment de l'avoine qu'ait trouvée Anson dans une des îles de la mer australe. Le grain de l'avoine a peu de farine; celle qu'elle donne n'a pas une saveur bien sucrée , et n'est pas plus acescente que celle des autres graines. Lorsqu'on convertit l'avoine en malt, elle fermente aisément , mais elle ne fait pas une bière bien forte. La farine d'avoine sert de nourriture à plusieurs nations septentrionales de l'Europe.
L'avoine a les mêmes qualités que l'orge, et convient dans les mêmes circonstances. Néanmoins Galien la regardait comme un aliment insalubre ; mais le contraire est démontré par l'expérience des peuples qui en font usage , et qui n'en sont point incommodés. Pline rapporte que les anciens Germains faisaient leur principale nourriture de la bouillie d'avoine. Les Ecossais, et tous ceux qui habitent le nord de l'Angleterre^j
ÀLIMENS. Q
n'ont pas pour nourriture d'autres graminées, et cependant ils sont très-forts et très - robustes ; d'ailleurs les animaux granivores se trouvent fort bien de son usage. On en fait des crèmes ou jus qui non-seulement plaisent au goût , mais encore se digèrent facilement. Les habitans de la Suisse septentrionale font, avec la farine d'avoine rôtie, une bouillie qui est très-nourrissante. Le pain d'avoine est noir, amer, et se digère difficilement (i).
IlL Le blé noir y sarrasin (^jagopyrum , oujrujiientum sajTacenicum j polygonumfagopjrum, L.), plante rameuse annuelle , dont le fruit ressemble à celui du hêtre, et qui est originaire d'Asie, d'où elle a été apportée en Europe au quatorzième siècle. On en fait un pain qui est noir, et dont la mie n'est point cohérente , mais qui est d'une meilleure saveur que celui d'orge. Ce pain est humide et d'une facile digestion, mais peu nourrissant, passe plus vite et cause plus de vents que le pain de seigle. On fait aussi avec sa farine des bouillies qui sont de couleur grise, et dont on conseille l'usage aux personnes qui ont le ventre paresseux. Le sarrasin de Tarlarie est
(i) Ce qu'on appelle gruau n'est que de l'avoine privée de son e'corce au moyen d'un moulin destiné à c§t usage. (I. B.)
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préférable, en ce qu'il supporle le froid, que son grain est plus gros, et qu'il mûrit plus lot.
IV. Le maïs; blé de Turquie ou à! Espagne , ^ Inde y cara des Péruviens (^zea majs , L. ) , plante annuelle, originaire d'Amérique, où on la cultive de temps immémorial , et naturalisée dans tous les pays tempérés de l'Europe _, où elle d été apportée au commencement du seizième siècle. Sa semence donne une farine très-nourrissante et très-agréable au goût; elle durcit par la maturation, et on la réduit aisément, après l'avoir séchéc , en une farine plus ou moins fine : elle n'est point acescente. Seule ^ ni mèïne avec addition de levure de bière, elle n'est pas susceptible de fermenter assez pour donner un pain léger; mais on en fait un excellent en la mêlant dans des proportions convenables avec celle de froment. Elle contient beaucoup de fécule et de sucre , et est très-nourrissante. On en prépai e aussi, avec l'eau ou le lait, une espèce de bouillie appelée gaudes , polenie , mîliasse y crucîiades, qui non-seulement plaît au goût , mais encore se digère facilement. El!e fait une grande partie de la nourriture des gens de la campagne dans les départemens du Doubs, de Haute -Saône, du Jura, etc. Il est faux que son usage occasione la gale; car cette maladie dans ces pays, ainsi que partout ailleurs, reconnaît pour cause principale
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la malpropreté, el la gale ne règne pas davantage dans les pays où l'on fait un usage habituel du mais, que dans ceux où cet aliment est inconnu.
On a trouvé le moyen de faire du maïs un mets* très-délicat : on cueille les jeunes grappes lorsqu'elles sont de la grosseur du petit doigt et encore vertes , on les fend en deux, et on les fait frire avec de la pâte comme des artichauts. On les confit aussi au vinaigre, comme les cornichons. Les Américains retirent de ces grains piles et macérés dans l'eau une liqueur vineuse enivrante ; el qui donne de l'alcohol à la distillation.
La tige du maïs contient un suc de même nature que celui de la canne à sucre. On en peut faire un sirop tiès-doux et qui a le véritable goût du sucre. Le maïs est sujet à une excroissance qui se change en une poussière noire , non contagieuse : on remédie à cette maladie en l'extirpant dès qu'elle se manifeste.
V. \^G millet (miLium 'y panicum miliaceum^ L.), plante annuelle, originaire de l'Inde, et dont il y a plusieurs variétés. La farine de la graine de millet est un peu sucrée , peu acescente , et se digère assez aisément lorsqu'on en fait usage sous forme de bouillie. Elle faisait autrefois la nourriture des Ethiopiens et des Sarmales. Hippocrate lui a attribué la vertu de resserrer le ventre. On en fait du pain dans quelques endroits de la
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France ; mais il est visqueux , pesant , compacte, et ne se digère que difficilement.
VI. Le riz ( oryza saliva ^ L.) est originaire de l'Inde, de la INigritie, des îles Philippines et de FAmérique. On le cultive aujourd'hui dans tout rOrient, dans la Caroline, dans la Géorgie , la Jamaïque , l'Italie et l'Espagne. Le riz du Levant et celui d'Espagne sont rouges , celui de la Caroline blanc, et ses grains plus gros. On use aujourd'hui du riz dans toute l'Europe, et il est devenu Taliment* général d'une muhitude de nations. Il est un pçu sucré , peu acescent et peu fermenlcscible. Il est très nourrissant, facile à digérer, et ne possède pas la vertu astringente ^ comme on le croit communément : s'il réussit quelquefois dans les diarrhées et des dysenteries, c'est en raison de son mucilage. On fait avec le riz diverses préparations alimentaires qui sont très-agréables au goût et très-salubres. Cuit dans Feau jusqu'à ce qu'il ait une certaine consistance, et ensuite passé, il donne une crème qui a les mêmes vertus que celle d'orge, et qui convient dans les mêmes cas : on prescrit fréquemment aujourd'hui ces deux espèces de crème dans les maladies aiguës. On peut faire un bon pain avec sa farine mêlée à celle de froment.
M. Bernard, médecin, a lu à la séance de Tacadémie de Beziers, tenue le 8 novembre 1786;
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Tin Mémoire tendant à prouver que l'usage habituel du riz n'est pas exempt de danger, et qu'il occasione des affections extraordinaires; il appuie son opinion du témoignage de Boniius, qui prétend que l'abus du riz porte essentiellement sur les nerfs, afï'aiblit considérablement la vue,' et a même causé un aveuglement total; puis il cite l'observation d'un négociant de Beziers , qui ,' après avoir fait pendant quelque temps usage de riz , qu'il aimait beaucoup, sans en avoir éprouvé la moindre incommodité, devint tout-à-coup sujet à de fréquens éternuemens et à une bouffissure du visage , qui se manifestaient dès qu'il avait pris quelques cuillerées de riz, et qui se dissipaient dès que la digestion était avancée. Le ci-devant comte de Manse annonça , quelque temps après la lecture de ce Mémoire , qu'après avoir mangé du riz, il avait plusieurs fois éprouvé des effets analogues, contre lesquels le hasard lui avait fait découvrir la puissance tonique de l'eau froide appliquée sur les parties affectées, et qu'il s'était garanti de ces accidens en faisant torréfier le riz avant que de le faire pre'parer pour sa table.
11 semblerait , d'après cela , que le riz contient quelque chose de vénéneux ; et en effet , les poisons produisent souvent des bouffissures en différentes parties du corps. Néanmoins le riz est innocent : l'abus seul de cette substance, de même
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que celui de tous les mucilages, peut produire de semblables phénomènes sympathiques (i).
VII. Le seigle (^secale; secale céréale , L, ), plante céréale annuelle qui croît spontanément en Sibérie. Il est incertain si les anciens ont cultivé cette graminée; il paraît, d'après la description qu'en a donnée Pline, qu'elle différait de la nôtre. Plusieurs botanistes pensent même que le seigle des anciens était le siligo : Nonnius dit que c'était le contcnum d'Isidore , que les Espagnols désignent sous le même nom. Sa farine est douceâtre , un peu noire , et contient un peu de gluten ; elle est très-acescenle , et lorsqu'on n'est pas habitué à son usage, elle s'aigrit très-\ile dans l'estomac , et relâche le ventre. Le pain de seigle fait néanmoins la principale nourriture des habitans du Nord et des montagnards; ils en font des galettes dures comme le biscuit de mer, qui se conservent toute l'année. La force et la vigueur dont ils jouissent leur en permettent l'usage, et
(i) Je ne serais pas e'ioigne de croire, sans pourtant en avoir de preuve évidente , que le riz contient un prin* cipe vénéneux semblable à celui qu'on rencontre dans beaucoup d'autres végétaux alimentaires : peut-être l'acr tion de cet agent nuisible n'est-il pas étranger à la production des maladies qu'éprouvent ceux qui cultivent le riz, et que l'on attribue pour l'ordinaire exclusivement à l'influence de rhuœidite, (I. B.)
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»iêiiie le leur rendent nécessaire. On relire aussi, par la cîislillalion , de l'eau-de-vie de la farine de seigle en la faisant fermenter avec de l'eau.
Le seigle est sujet à une maladie connue sous le nom de clou , de hlé cornu , ei^got, seigle ergoté ( ustilago ) : il naît dans les épis des grains plus longs que les autres, qui sont tantôt droits, tantôt courbes, bruns ou noirs extérieurement, ej; pnt leur surface raboteuse ; souvent on y aperçoit trois sillons qui se prolongent d'un bout à l'autre; quelquefois on rencontre à leurs surfaces des cavités qui paraissent être l'ouvrage des insectes. Dans l'intérieur du grain ergoté on voit une farine assez blanche , recouverte d'une autre farine rousse ou brune, qui, quoiqu'elle ait une certaine consistance , peut s'écraser entre les doigts.' Ces grains, mis dans l'eau, surnagent, et se précipitent ensuite ,* si on les mâche, ils laissent une impression vive et piquante.
La farine rousse ou brune , contenue dans le grain ergoté, qui présente la forme d'une caspulo allongée, d'une corne ou de l'ergot d'un coq, contient réellement un acide qui précipite l'eau de chaux , comme le prouvent les expériences de M. Girod-Chantrans; il a une qualité irritante et septiqi^e, et est un vrai poison lorsqu'il en entre une certaine quantité dans le pain. Si on use de «e seigle pur, il donne sûrement la mort , aprè^
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avoir occasioné des convulsions , des douleurs aiguës dans les parties extérieures, l'engourdissement , l'ivresse : sa qualité enivrante est même supérieure à celle de l'opium. Plus souvent il produit dans les membres, comme les cuisses, les jambes, les pieds, les bras, les mains, une sorte de gangrène sèche appelée ustilagineuse y et qui est telle que ces parties, après avoir été affectées de douleur et de stupeur , se flétrissent , se sèchent pour l'ordinaire sans tuméfaction, perdent ensuite complètement le sentiment et le mouve-ment^ et se détachent spontanément des autres parties sans hémorrhagie. On a vu quelques hommes, affectés de cette terrible gangrène, à qui il ne restait plus que le tronc, et qui ont cependant vécu en cet état durant plusieurs jours.
Cette maladie du seigle a lieu dans les années pluvieuses et dans les terrains marécageux , tels que ceux de la Sologne près d'Orléans , ceux du Blaisois , du Gâtinais et des environs de Bourges. Les accidens graves qu'occasione l'usage du seigle ergoté sont ordinairement suivis de la mort, et régnent communément depuis la moisson jusqu'à Vhiver ; ils sont épidémiques quand il y a disette de blé et lorsqu'on est obligé de se servir du seigle ergoté. Cette gangrène attaque un plus grand nombre d'hommes que de femmes. Celle qui régna épidémiquemem dans la Sologne ai^
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fecta plus souvent les extrëmilës inférieures que les supérieures. 11 est des physiciens qui pensent que cette épidémie n'était point occasionée par Fusage du seigle ergoté , mais qu'elle était plutôt l'effet d'un vice de la saison. A la vérité, il a régné en Flandre, en 1749 et en lySo, une épidémie semblable , qui a exercé les plus grands ravages sur les pauvres de la campagne, surtout ceux qui habitaient des maisons humides, après différentes vicissitudes du chaud et du froid , et le fléau de la guerre. Mais on s'est assuré, par des expériences faites sur différens animaux, que le seigle ergoté était un véritable poison qui donnait la mort en très-peu de temps. On a réussi à en rélablir quelques-uns par l'unique usage du lait ; on pourrait tenter ce moyen sur les hommes affectés de cette maladie. 11 est des médecins qui attribuent l'ergot au défaut de fécondation; ils se fondent sur ce qu'on n'a jamais trouvé de germe dans les grains ergotes. Tillet et Duhamel soupçonnent qu'il est occasioné par la piqûre d'une chenille qui fait une espèce de gale aux grains de seigle (i).
(1) Schniieder attribue la généralion de l'ergol à une substance visqueuse qui pénètre dans le grain avec la rosée ; d'autres naturalistes ont émis des opinions diverses à cet égard: toulefois , la plupart s^accordent n regarder comme causes éloignées ou générales de celle n, a
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Vlir. Ijefromenty hlé (irilicuni), plante céréale annuelle, dont il existe plusieurs espèces (telles (mG\e triticum œstii^um, hfbernuTn,spelta, L.), etc. Chaque climat produit des espèces végétales qui lui sont propres ; mais le blé , qui sert de nourriture à la plupart des hommes civilisés, soutient également les températures extrêmes, la chaleur et le froid. Il croît aussi bien dans les pays du Nord qu'en Egypte et en Barbarie.* On nb connaît pas les pays dont il est originaire. Peut-être a-t-il été dans le principe un gramen ou chiendent que Ton foulait aux pieds , et que la culture a ensuite amené au point de perfection où il est aujourd'hui; car on voit tous les jours que l'iiomme a une sorte d'empii'e et exerce un pouvoir presque créateur sur les productions de la nature, qu'il les embellit, les perfectionne, et les change presque à son gré par ses travaux et
maladie du seigle la maigreur , l'humiditë du sol^ et prol?ablejiient à l'influence des pluies abondantes. On a aussi observé que le seigle que FcJn sème en mars est plus généralement sujet à fergot que celui qu'on sème en automne. Tillet attribuait la cause déterminante de cette maladie des grains à des papillons qui déposent leurs œufs sur le seigle. Enfin , M. Decandole et les naturalistes de notre époque regardent fergot comme un champignon auquel ils donnent le nom àe sleroâwn claviis.
ses soins. Il en esl qui pensent que la Sicile est la pallie du froment. Linnee prétend, d'après Heinzelmann, qu'il croît spontanément ainsi que l'orge, chez les Baskiriens (dans la Tarlarie moscovite). Il n'est point de moyen plus sûr de connaître son origine que celui de la dégénération. Il est vrai-^ semblable que le blé de nos pays est le même que celui désigné par les anciens sous le nom depjros^ qui ressemble à celui de Sicile, d»nt le grain est rougeâtre et très-dur : mais le nôtre est plus tendrç. Il est le même que celui qu'on cultive en Egypte, en Grèce et chez les Orientaux; au reste il n'est guère possible d'en bien connaître toutes les variétés d'après les descriptions des anciens et mêmes des modernes.
Le blé forme la principale nourriture de presque tous les peuples du vieux continent. Ce don précieux du Créateur est toujours renaissant, se rajeunissant et se perpétuant sans cesse avec une prodigieuse fécondité pour la conservation de l'espèce. Sa farine, dépouillée de la balle, est employée d'une infinité de manières : on en retire de l'eau -de -vie; mais cet usage serait criminel au milieu des riches vignobles qui embellissent nos coteaux. On en fait de l'amidon; mais comme il croît dans nos pays beaucoup de plantes communes qui contiennent beaucoup de cette substance, celles-ci doivent remplacer le blé pour cet
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tisa^^e. Enfin, on l'emploie irès-utilenient à faire du pain, en pélrissant sa farine avec de l'eau et du levain pour exciter la fernienlalion , qu'on arrête ensuite, en cuisant la pâle à un degré convenable. Outre la fécule et la naatière sucrée que contient la farine du blé, de même que celle des autres graminées, elle renferme encore une autre substance particulière, découverte par Beccaria, qui a été nommée substance végéto-miimale , et qui est connue aujourd'bul sous le nom de gluten, oude substance glutineiisc : elle serapproclie beaucoup par ses propriétés des substances animales. On peut l'obtenir aisément par des lotions réitérées de la farine dans l'eau cliaude, qui dissout la fécule cl la matière sucrée, et laisse précipiter le gluten , qui est insoluble. Elle a le caractère des substances les plus animalisées; elle est naturellement concrète, élastique, ductile, et a la forme fibreuse ou membraneuse; elle a une saveur fade et l'odeur du sperme bumain ; elle brûle à la manière des substances animales, donne à la distillation une buile épaisse, brune, fétide, une assez grande quantité de carbonate d'ammoniaque, du prussiale d'ammoniaque, du gaz bydrogène carboné; il reste un cbarbon très-volumineux, brillant^ difficile à incinérer, et contenant du pbospliate de cbaux. Tous ces produits ont l'odeur désagréable de ceux qui sont fournis par les substances ani-
maies. Le gluten ne se dissout qu'imparfaitement clans l'eau froide , mais complètement dans l'aicohol, les alcalis, les acides. Le gluten diffère de la fécule ou substance amilacée , en ce que celle-ci est pulvérulente, sèche, blanche, insipide , combuslible ; qu'elle donne beaucoup d'acide pyro-mucique à la dlsiillalion; qu'elle est solublc dans Teau chaude, forme avec elle une gele'e : elle se change en acides malique et oxalique par le moyen de l'acide nitrique, et passe spontanément à la fermentation acide. L,sl fécule existe dans toules les matières blanches et cassantes des végétaux, et surtout dans les racines tubéreuses et les semences des graminées. Le gluten diffère dti mucilage , en ce que ce dernier est gluant , visqueux et fade ; qu'il donne, de même que la fécule, beaucoup d'acide pyro-mucique à la distillation; qu'il est soluble dans l'eau chaude et froide. La lumière ne paraît pas concourir pour beaucoup à la formation du gluten, car les plantes qui croissent dans les souterrains en sont abondamment pourvues. Enfin, il diffère du sucre, en ce que ce dernier a une saveur piquante et agréable, qu'il est Irès-soluble , cristallisable , et a la propriété de passer à la fermentation vineuse et de se convertir en alcohol. Toutes ces substances sont des composés de carbone, d'hy-drogène et d'oxigène; elles ne diffèrent les unes
des autres que par les diverses proportions de ces principes. Il est démontré que c'est le gluten du froment qui lui fait éprouver un mode particulier de fermentation, duquel résulte un pain supérieur à celui qu'on fait avec les autres graminées; car si on ajoute cette substance à leur farine , on obtient un pain mieux levé, plus léger et moelleux, en un mot, plus agréable et plus salutaire que celai dont la farine n'a pas subi ce mélange. On voit, d'après cela, que le blé est de toutes les graminées celle qui fournit à l'homme la nourriture la plus convenable et la plus conforme à sa nature. Il réunit seul toutes les propriétés des substances alimentaires végétales et animales, par les difFérens principes qu'il renferme. Ainsi il est l'aliment le plus précieux et le plus salutaire, celui qui convient à tous les âges et à toutes les constitutions, et en même temps qui contient le plus de matière nutritive : aussi fournit-il peu d'excrémens. Triticum , dit Hippocrate (lib. de Diœtd) ^ for tins est hordeo et magis nutrit y minus autem per alvuin secedit*
Le pain est un objet qui mérite la plus grande considération sous le rapport économique et sous celui de la santé. L'expérience a fait reconnaître la bonté des préceptes siiivans.
1°. Le grain pur et de bonne qualité est préférable, quoique plus coûteux que le mauvais;
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Je pala qu'il rend est moins cher, et d'une meilleure, qualité.
'.■ 2°. Le froment et le seigle nouveaux ne sont pas sains , surtout lorsque Tannée a été humide; il convient d'attendre , pour les travailler^ qu'ils aient au moins passé Thiver. C'est d'ailleurs une économie, car le blé et le seigle nouveaux ne donnent pas autant de farine que ceux qui sont vieux.
. ' 3°. Il ne faut pas faire moudre le seii^Ie et le froment ensemble, parce que, le grain du seigle étant plus petit que celui du froment , la moulure ne porte pas également sur l'un et sur l'autre : il vaut mieux ne mêler les farines qu'après qu'elles ont été faites séparément, :; 4"* Lorsque les meules vont trop fort , ou sont trop serrées, le son devient menu comme de la farine , et passe avec celle-ci dans le bl.uteau ; il pè^îC davantage , àla véiiié, mais il ne fait pas un pain nourrissant; d'ailleurs, le pain qui contient du son re^le humide et moisit promptemem.
5**. On peut^ au moyen de la mouture économique, retirer huit produits distincts du blé. On obtient de quatre-vingt-cinq a quatre-vingtdix livres de farine par quintal.
6". Lorsque le son est trop gros, et qi^'on y a laissé trop de farine, il faut le tremper dan^
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Teau durant une nuit , et passer celte eau dans un linge , avant que de l'employer à faire le pain.
7°. Quand le grain n'est pas assez moulu , iî en reste dans la farine des morceaux entiers qui sont en pure perte.
8°. La farine est meilleure quand elle est faite depuis un mois.
9°. Il ne faut pas tenir la farine près des écuries, ni d'aucun endroit d'où s'exhalent de mauvaises odeurs. Il est nécessaire que les sacs de farine soient posés sur des planches et non sur la terre. Il est utile aussi de retourner de temps à autre ces sacs, pour mettre plus à l'air le côté qui était contre la muraille.
iQO. Lorsque la farine est de bon grain, bien faite et pure , quinze livres prennent sept à huit livres d'eau.
II®. Le vieux levain donne un goût aigre au pain.
1 2^. Quand on ne fait pas souvent de pain , il faut tenir le levain très -chaudement, pour lui conserver sa force , et le rafraîchir tous les jours^ c'est-à-dire, y ajouter un peu de farine et d'eau. i5^ Pour bien mettre en levain, on emploie plus de la moitié de la farine dont on veut faire le pain
i4^. Toutes les eaux potables sont bonnes pour faire le pain : néanmoins on ne doit les verser
dans le pélrin qu'à travers un linge. Il est nécessaire que l'eau soit tiède, mais jamais bouillante, pas même en hiver. Lorsqu'on veut faire le pain à l'eau froide, comme en été, il faut le pétrir davantage : de cette manière il est meilleur.
iS"". Il faut pétrir toute la pâte, jusqu'à ce qu'elle ne tienne plus aux mains. Plus on l'aura pétrie , meilleur sera le pain. Le pétrissage est de la plus grande utilité : ce n'est que par son moyen qu'on unit intimement la farine, l'air et l'ean , union absolument nécessaire pour l'uniformité et la promptitude de la fermentation.
i6*^. Lorsque la pâte est faite, et qu'on la met lever sous des couvertures, il faut avoir le plus grand soin que celles-ci soient propres : sans celte précaution le pain contracte une mauvaise odeur, et ne lève pas assez.
17°. Les vieux bois qui ont été peints sont dangereux pour chauffer le four : ils donnent au pain une mauvaise qualité.
18°. Lorsque la pâle est assez levée, il faut enfourner sans délai, autrement la pâle fermente trop et s'aigrit, et veiller à ce que le four ne soit ni trop chaud ni pas assez , et que la chaleur soit également répandue partout.
19°. Les pains trop grands se forment et se cuisent mal. ^
20"^. On doit laisser ressuer et refroidir le piiiii
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avant que de le manger, non-seulement afin qu'il ne nuise pas , mais encore pour qu'il dure davantage.
21°. Le gros pain , ou pain bis, tient le ventre libre, mais n'est pas bien nourrissant (i). Le pain blanc de fine farine, bien séparée du son, nourrit beaucoup, et fait peu d'excrémens. Celui qui est fait avec le levain se digère très-aisément. Le pain azyme est plus difficile à digérer, mais il nourrit davantage.
22°. Le pain du jour, bien cuit , ou cuit deux fois (bis coctus ), qui n'est plus cliaud, vaut mieux que le pain de la veille (2). La vieille farine fait du mauvais pain.
Le meilleur pain est celui qui est léger, blanc, troué , fait de bonne farine de froment, ou de froment et d'un peu de seigle mêlés ensemble , bien levé et cuit à propos. Celui qui réunit toutes ces qualités se digère très-aisément et est très-nourrissant. Il convient de le manger frais et non chaud : autrement il se digère moins facilement et occasione des vents.
C'est à l'heureuse invention de faire lever la pâte avant de la cuire qu'est due la perfection du pain. Le pain fermenté diffère beaucoup de
{i) De Vict. rat, lib. Il, (2) Ibid,
celui fait sans levain : non-seulement il est bien moins compacte, moins pesant et d'une saveur plus agréable , mais encore il se trempe plus facilement , et ne forme pas une colle gluante et visqueuse comme le dernier, ce qui est un avantage infini pour la digestion.
On fait avec la farine de blé diverses préparations alimentaires, telles que les vermicelles , les macaroni, les semoules , etc. Mais, en général, toutes les pâles, les bouillies, en un mot, les farineux non fermentes des graminées , ne se digèrent pas aisément dans les estomacs faibles ; ils produisent fréquemment des aigreurs , des coliques , des vents et la diarrhée. Ces sortes de mels ne peuvent convenir qu'à des hommes forts et robustes , qui ont besoin d'une nourriture propre à exercer d'une manière énergique les forces digesiives, ainsi que je l'ai dit plus haut. Tels étaient les anciens Romains, qui faisaient habituellement usage de bouillie; tels sont encore de nos jours plusieurs peuples qui sont très-robustes , et qui en font leur principale nourriture. Néanmoins ces exemples ne justifient point leur pernicieux usage pour les enfans du premier âge, et surtout ceux des villes; leurs estomacs ne sont paS; assez forts pour les digérer : aussi des observations multipliées ont-elles prouvé que c'était à cette nourriture qu'étaient dues la plu-
28 élémens o'nYGièNE.
part des maladies de Tenfance, telles que les aigreurs, les vers, les engorgemens du mésenlère, rhydropisie, les coliques, les vents, les diarrhées, les convulsions, le rachitis, les écrouelles, et une multitude d'autres affections non moins dangereuses.
u Tous les médecins voient et décrivent ces » maladies , dit Zimmermann, et aucun ne peut » les prévenir , par rapport à l'aveuglement opi- » niâtre des femmes , et en général du peuple. » D'où vient que sur vingt-cinq mille morts il se » trouve maintenant à Londres tous les ans huit » mille enfans qui meurent de convulsions , si ce » n'est parce qu'on leur farcit l'estomac et les » intestins d'un aliment (la bouillie) qui les em- » poisonne ? Mais il serait plus aisé de irans- )) porter les Alpes dans les vastes plaines de » l'Asie, que de désabuser une femme écerve- » lée (i). »
Comme le blé fait aujourd'hui la principale nourriture de Thomme , il est très-essentiel de connaître les moyens les plus propres à le conserver. IjCS deux plus grands obstacles qui s'y opposent sont les insectes qui le rongent, et la fermenlation qui l'altère.
Il est un insecte du genre des phalènes , connu
(i) Traité de l'Expérience, tome ni; page 36.
SOUS le nom de papillon des blés , et qui ressemble à bien des égards à celui des fausses teignes. La femelle pond quatre-vingts ou quatrevingt-dix-œufs , dont , huit jours après , il sort de petites chenilles qui se logent entre les lobes du grain , et déchirent l'écorce pour s'y introduire; ensuite elles le vident et y filent une coque qui reste fermée jusqu'à ce que le papillon sorti de la nymphe la jette dehors pour en sortir. Il ne faut que vingt-huit à vingt-neuf jours pour une génération ; leur multiplication est prodigieuse. Le moyen le plus efficace pour en préserver le blé , est de le passer au four , dont la chaleur tue ces insectes. Le grain peut supporter, sans en éprouver d'altération , une chaleur de quatre - vingt - dix degrés : c'est à-peu-prés celle du four lorsque le pain en est retiré. Si l'on y met alors le grain, la chaleur est bientôt diminuée , et le thermomètre descend en douze heures jusqu'à trente-trois degrés. On peut encore , avant que de semer le blé , le lessiver et jeter tous les grains qui surnagent. Cette préeau lion garantit encore de l'accident qu'on appelle le pourri.
Le charançon se nourrit de la substance farineuse du blé , et cause des dégâts terribles par sa prodigieuse multiplication. Tous les moyens que l'on a proposés jusqu'ici pour en garantir
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les blés sont ou insuffîsans ou impraticables. La seule vapeur du soufre les fait périr, mais elle communiqtie au blé une odeur désagréable. On peut remédier en partie au mal en remuant fréquemment le grain , en le criblant et en le passant sur un grillage de fil de fer en plan incliné, dont les fils soient assez serrés pour que le bon gi-^in ne fasse que couler dessus , tandis que le blé vermoulu et les charançons passent entre ces fils et sont reçus dans une poche de peau. Il est des départeniens où Ton mêle du millet avec le blé , parce qu'on a remarque que les charançons s'attachent de préférence au millet. On passe ensuite les grains sur un crible, qui retient le blé , et qui laissé passer' lé millet avec sa poussière.
^ Là fermentation du crpain n'est autre chose qu'un commencement de végétation, et un mouvement intérieur des principes constituans du bii^, qtii le fait tendre au développement; en é'ôrtô que, pour conserver le grain , on doit brider la germination et eh prévenir le mouvement. Oîiy parvient en entretenant le blé, et en général toutes les semences des graminées , dans un état de sécheresse et de fraîcheur. Pour cela, on étuve lé blé, en le mettant au four immédiatement après qu'on en a retiré le pain, et en l'y laissant jusqu'à ce que le four ait perdu
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sa chaleur. L'expérience a appris que le Mo ainsi éluvé , mis en terre, n'est plus propre à la germination, et y reste intact et sans altération. On porte ensuite le blé ainsi préparé dans les greniers de conservation imaginés par Duhamel. Ces sortes de greniers , propres à contenir milic pieds cubes de blé , consistent en une grande caisse de treize pieds en carré sur six de haut , placée sur des chantiers ; à quatre pouces du premier fond delà caisse, on en fait un autre de deux rangs de tringles qui se croisent à angles droits, et qu'on recouvre d'une forte toile de fcrin , qui empêche le blé de s'échapper et laisse à l'air un libre passage : à la partie supérieure de celte caisse, on place un couvercle plein pour empêcher les souris et autres animaux d'y entrer; on y pratique seulement quelques trous qui s'ouvrent et se ferment à volonté. On fait jouer dans cette machine un ou deux ventilateurs qui aspirent lair extérieur, et par le moyen d'un portevent l'introduisent par un trou pratiqué au fond de la caisse. L'air, poussé vivement dans l'espace qui se trouvé entre les deux fonds , traverse le grain si rapidement qu'il l'élève quelquefois à un pied de hauteur, se charge de l'humidité, et sort par les ouvertures du couvercle supérieur.
Ce grenier a l'avantage de contenir dans le
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plus petit espace une très-grande quantité de froment, et d'empêcher la fermentation et la chaleur. Un propriétaire a simplifié ce moyen , en praiiquant dans son grenier plusieurs ouvertures au mur qui était au nord. Ces fentes, semblables à celles des guérites, ne donnaient point passage aux oiseaux, mais seulement à l'air, qui soufflait presque toujours et avec force sur le las de blé.
Les auteurs du Dictionnaire raisonné des Sciences parlent d'un autre moyen non moins efficace. Le grenier, disent -ils, doit être bien nettoyé, avoir des ouvertures à l'orient ou au nord, et des soupiraux en haut. Le blé qu'on y met doit être bien sec et bien net. II faut, durant les six premiers mois , les remuer de quinze en quinze jours , et les dix-huit mois suivans , le remuer tous les mois. Il n'est plus à craindre que ])assé ce temps-là il s'échauffe. On en fait des tas aussi gros que le plancher peut le permettre. On met ensuite sur chaque tas un lit de chaux vive en poudre de quatre pouces d'épaisseur; puis avec des arrosoirs on humecte celte chaux , qui forme avec le blé une croûte. Les grains de la surface germent, et poussent une lige d'environ un pied et demi de haut,, que l'hiver fait mourir. C'est par ce moyen qu'on a réussi à conserver jusqu'en 1707, dans la citadelle de Metz, de
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•i^ran'.Is amas de blé que le duc d'Espcrnon y avait fait faire environ l'année iSyo. La croûte qui s'y était formée était si forte qu'on se promenait dessus sans qu'elle cédât.
Dans toute l'Afrique, on conserve les grains dans des puits très -profonds creusés au milieu des rochers , et qui ^sont constamment secs. L'entrée de ces puits, appelés par les Arabes matarkorés, est très-étroite; ils vont en s^élargissant : on en tapisse le fond avec de la paille sèche, avant que d'y jeter le grain ; lorsqu'ils sont pleins, X)n les ferme avec des bois entrelacés , sur lesquels on rejette du sable , et par-dessus quatre pieds de bonne terre en talus, afin que l'eau de pluie n'y séjourne pas. En Ukraine et en Lithua-me les habitans emploient une semblable méthode, et serrent leurs blés dans des puifs; mais ils ont soin de ne pas les ouvrir tout d'un coup, ils les éventent par degrés^^ pour prévenir les funestes effets des exhalaisons meurtrières qui en sortent
Le blé est sujet à plusieurs maladies, dont les ^rincipales^sont, t-^. W^harhon et la carie , autrement la nielle , qui ne sont qu'une seule et même maladie, laquelle consiste en ce qu'à mesure que le grain se forme, la farine se convertit en une poussière noire, d'une odeur fétide et contagieuse : un grain de blé noirci avec cette poussière pro-
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duit cnsuile des grains de blé cariés; mais elle perd sa qualité contagieuse en vieillissant, Lorsquelle est récente et qu'il s'en trouve une certaine quantité dans le pain, elle lui communique des qualités malfaisantes ; on en a vu résulter des convulsions, des douleurs de tête, de ventre, la diarrhée, etc. D'après les expériences de M. Girod-Chantrans, la poussière noire qui caractérise le charbon est composée d'animalcules qui multiplient de la même manière que les volvox, et qui donnent un acide sui gêner is , qu'il a appelé acide Tiiellique,
12°. La rouille ^ qui est une poussière jaunâtre qui s'attache aux feuilles et quelquefois à la tige du blé, et qui dépend d'un défaut de transpiralion occasipné par l'épaississement de la sève, auquel donnent lieu les temps froids eliiu^ mides.
Il est un moyen de préserver les blés de ces maladies, jusqu'à un certain point; c'est, avant de les semer, de les laver dans de l'eau où l'on a mis infuser de la cendre et de la chaux , ainsi que le prouvent les expériences de Tillet.
3®. Uergot attaque quelquefois le blé , mais plus communément le seigle. Voyez ce qui en a été dit à l'article Seigle,
4"^. Enfin, la coulure y qu'on reconnaît lorsqu'au lieu de trouver les épis remplis de bons
grains dans toute leur longueur, ou en. trouve l'extrémité dépourvue, ou lorsqu'on n'y rencontre que de petits grains sans farine. Cette maladie est l'effet de la non - fécondation. Lorsqu'il tombe des pluies abondantes^ dans le temps que le blé est en fleur, toutes les poussières des étamines sont enlevées, et la graine, qui reste sans .être fécondée, demeure j>etite et sans farine. La vi^ \acité des éclairs fait aussi couler les blés. Duhamel a vu, après de grands orages, des arbres perdre leurs feuilles, et d'autres moijirir,:sans avoir été frappés de la foudre. La gelée , qui attaque les épis, les fait aussi couler.
liC blé se trouve quelquefois mêlé d'iwraie, Zo- Uum y plante graminée annuelle , et qui donne au pain des qualités nuisibles , surtout lorsqu'on le mange encore chaud. Celte plante^ qui ne se ren^ contre communément que dans les terres à grain mal préparées, est virulente : elle produit l'ivresse , de violens maux de tête, des vertiges, des vomissemens, des angoisses, deTassoupissement, et des convulsions qui sont quelquefois suivies de la paralysie. On a vu résulter de l'usage du pain] dans lequel il entrait de l'ivraie des épidémies et même des morts subites; on a trouvé, à l'ouverture des cadavres, l'estomac extrêmement resserré. Sa qualité enivrante se communiquer la bière et même à Teau-de-vie qu'on eu
retire. C'est par des labours convenables et de fréquens sarclages qu'on extirpe cette plante dangereuse.
H est donc très-utile, pour se procurer de bon pain et prévenir les accidens qui dépendent des mauvaises qualités du blé, du seigle et des farines, de bien connaître. les uns et les autres. Les caractères distinctifs d'un blé de bonne qualités sont d'être sec, dur, pesant, ramassé, bien nourri, plus rond qu'ovale; d'avoir la rainure peu profonde, lisse, claire à sa surface et d'un jaune clair j de sonner lorsqu'on le fait sauter dans la main , et de céder aisément à l'introduction du bras dans le sac qui le renferme. Mais une méthode moins longue pour reconnaître la qualité des blés, c'est de comparer leur pesanteur spécifique. Le blé le plus pesant à volume égal est à coup sûr le meilleur; car le blé, même mouillé, pèse moins que celui qui est bien sec. La différence est telle que le poids d'un boii blé et bien sec est au poids du blé mouillé comme 280 est à 240.
La farine de froment d'une bonne qualité doit être d'une jaune citronné, sèche, grenue, pesante, s'altachant aux doigts , et elle doit , quand on la presse avec les doigts, former une espèce de pelotte qui se brise lorsqu'on ouvre la main. Pour en juger pliis sii rement, il faut la pétrir avec de
l'eau, et en faire une bouletle : si la [)âie t|ui ou résulte, après l'avoir bien maniée, s'affermit promptement à l'air, prend du corps cl s'allonge stans se séparer , c'est un indice certain que la farine est bonne, de même que le blé qui l'a fournie.
Le bon seigle doit être clair, peu allongé, gros, sec et pesant. Sa farine bien moulue et blutée n'a pas l'œil jaune de celle du froment ^ elle est d'un beau blanc, douce au toucher, et répand une odeur approciiant de celle de la violelte* Si on en fait une boulede avec de l'eau , elle ne devient pas longue et tenace comme celle du blé ; elle est au contraire courte, grasse; elle adhère aux doigts mouillés, et ne se durcit pas promptenaent a 1 air.
§ 11. Légumineuses.
On désigne sous le nom de légumes (^legumina)]es fruits des plantes papillonnacée, dont la capsule est aippelée gousse j légume. Leurs feuilles servent de pâture au bétail , et leurs graines nourrissent les hommes et plusieurs espèces d'animaux. Les semences de ces plantes, parfaitement mûres et sèches, se réduisent aisément en une sorte de farine semblable à celle des graminées, mais qui a une mollesse plus onctueuse et un goût plus sucré. Triturées dans l'eau, elles la rendent
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plus laiteuse que les graminées; et quand elles sont entières , elles laissent transsucler, au moyen de Tex pression et d'un haut degré de chaleur, iinè ïiiatière huileuse. Il se développe lors de leur germination une grande quantité de matière sucrée, et on pourrait alors en retirer du vin. Leur ressemblance avec les graminées est encore mar^ quéè par la grande quantité de fécule qu'elles contiennent. Les légumes sont très-nourrissans, mais non aussi solubles que les graminées, par rapport a' l'huile qu^ils contiennent. Ils laissent dégager beaucoup d'acide carbonique durant la digestion ; c'est pourquoi on leur a reproché dans tous les temps, et avec raison, de causer des vents et quelquefois' des coliques. Legumîna om^ nia, dit Hippocrate, y/afuosa sunt , et cruda y et coda, et f rida , et macerata, et viiidia. ( Lib. de Diœtâ in acutis. ^ En général , les légumes ne conviennent qu'aux personnes fortes, robustes et dont l'estomac est bien constitue : les personnes faibles ei délicates doivent s'en interdire l'usageV ainsi que celles qui mènent une vie oisive où' casanière ; Us leur seraient absolument nuisibles, ' ' .
On mangé les légumes dans deux états diffé^ rens, lorsqu'ils sont nouveaux et lorsqu'ils sont secs. Dans le premier état ils ont un tissu tendre, sont aisés à digérer et moins flatulens , mais
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moins noiirrissans. Lorsqu'ils sont bieu murs' et secs, ils nourrissent davantage ; mais ils sont moins soIubJes, et recèlent plus d'acide carbonique.
I. Les pois cliiches (cicer satiuum^ L,), plante le'gumincuse annuelle, qui croît spontanément dans la Syrie et dans l'Europe méridionale : ce sont ces pois que les Espagnols appellent car^'ancos y lorsqu'ils les ont rôtis, et qui sont très en usage dans l'Afrique. Ce légume est un des plus nourrissans, mais très - flatulent. Hippocrate le regardait comme un puissant diurétique; cicer album per aïwum secedit, et per urinani ej'tcitury et rtZi/. (Lib. II, deDiœtd.) On vante, dans les douleurs de calcul , sa décoction dans l'eau ; mais si on en croit quelques médecins, son usage habituel n'est pas exempt d'inconvéniens dans les affections de la vessie.
IL Lies pois (pisumy'pisum sativimiy L.), plante légumineuse annuelle du sud de l'Europe^ dont il existe pliu^etirs variétés. Les pois sont peu nourrissans, mais flatulens, cependant moins que ]es fèves. Pis a infiant quidem miniis fabîs , dit Hippocrate, per ahum autem magis secedunt. ( Lib. II, de Diœtd, ) Il convient de les manger récens , et non encore dans l'état de maturité : leurs enveloppes sont alors tendres et solubles.
IL l^a fèi^e (faba, vicia Jaba, L.), plante légumineuse annuelle , originaire d'Egypte, dont il
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existe deux principales variétés ; lajè^e des marais ou de jardin {jaba major vulgaris^, el la^eVerolle Çfaha minory, qui ne diffère guère de la première que parce qu'elle est plus petite. Les fèvesse Hiangent vertes ou mûres après les avoir assaisonnées. Isidore prétend quelles ont été le premier légume dont les hommes ont fait usage. Elles sont plus nourrissantes que les pois, mais très-flalulen tes : elles ne se digèrent pas aisément, et fournissent une nourriture peu convenable aux personnes dont l'estomac est faible ; elles jouissent de la vertu de resserrer le ventre ifahcç aluni, alvum sistunt et inflant. C'est pourquoi ceux qui sont sujets aux douleurs de ventre, de tète^ et qui ont le ventre habituellement resserré, n'en doivent pas faire usage. On prépare les fèves vertes de diverses manières, après les avoir dépouillées de leur cosse pour les rendre plus tendres. On en fait de la purée lorsqu'elles sont sèches. La farine de ce légume est au nombre de quatre farines résolutives , qui sont celles d'orge , d'onobe, de lupin et de fèves. On en distille les fleurs, et on se sert de leur eau comme d'un cosmétique propre à décrasser et à adoucir la peau. Les Egyptiens regardaient les fèves comme impures , et leurs prêtres s'en abstenaient. Elles servaient autrefois pour donner les suffrages dans les assemblées j)uj)liques.
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IV. Le3 haricots (phfiseoli^ phaseohis vitk^afis ^ L.V plante léguniiueuse annuelle , ori^naire. cl;o rinde, et domU y; a, beaucoup de variétés. Les hai'icots sont mpins. nourrissant» et moins llalulens que les poids et les fèves. Ils se digèrent aussi plus aisèuient lorsqu'ils sont bien cuits. Leurs siliques vertes: e^ berbacèes, bouillies dans l'eau , se lapproclient par, leurs quajitçîs des herbes j>o-. tagères; çUeSi sont tendres et solubles,, mais peu nutritives.
Le haricot vert se mange çait ei se conserve confit ou séché. Loxsqu'il est mûr il se conserve très-bien aussi, soit dans sa silique ou écossé, et n'est attaqué par aucun insecte : on le mange cuit, préparé de diverses façons, au gras et, au maigre. Sa farine fait un mauvais pain ei une bo2ine purée. Pour conserver les haricots verts, afin de les manger en hiver, on choisit les plus, tendres et ceux dont la fève n'est pas encore formée : on en ôl,e les pointes ou le filet , on les Jette à plusieurs reprises dans un chaudron d'eau bouil-lanle, pour les faire blanchir; on les plonge ensuite dans l'eau froide, et on Ijes fait égoutter sur dc^s claies d'osier; on les laisse sécher à l'ombre om à l'élève, el on les- serre dans une caisse ou dans de;s sacs de p^tr^ pier. I oisqu'on en veut manger, ou les fait treii^rrper dans l'eau tiède , où ils renflent , puis on les apprête à volonté. Ils ont encore la inéme cou-
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leur et le même goût que s'ils sortaient dii jardin. On peut aussi, au lieu de les faire sécher, les confire au vinaigre, au beurre fondu et à rhuile; mais ces préparations leur ôtent teur goût. — -
V. Les lentilles Çlentes ; Zew^, HÀller) , plante légumineuse annuelle , dont il existe quelques variétés, qui croît naturellement dans l'Europe méridionale. 11 paraît, par les monuraens des anciens, que les philosophes aimaient beaucoup les lentilles; car Athénée dit que c'était une maxime chez les Stoïciens, « que le sage faisait tout bien, » même qu'il assaisonnait parfaitement les len- » tilles. » (Liv. IV, chap. i8.) Ce légume fut en très-grande vénération chez les patriarches juifs : on sait qu'Esaù vendit son droit d'aînesse à son frère Jacob pour un plat de lentilles. On distingue dans les lentilles deux substances ; l'une , corticale^ qui est astringente et qui nourrit peu; Tautre, médullaire ou pulpeuse , qui fait la purée, et qui est assez nournssante et meilleure que la première. En général les lentilles sont difficiles à digérer. Galien les regardait comme nuisibles et disposées à se convertir en atrabile; il rappoilait en grande partie à leur usage la production de l'é-* léphantiasis, qui était endémique en Egypte. "
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§ III. jélimens végétaux où la fécule est unie à une matière sucrée, à un mucilage visqueux et à ^ une huile grasse»
'I. La hatate ou patate (convoïvulus patatasj est une espèce de convoïvulus dont la racine est enrplovée à faire du pain , de l'amidon _, de la poudre et de l'eau-de^vie. Cette plante ne se plaît que dans les pays chauds : elle croît naturellement entre les deux tropiques , en Asie , en Afrique et ëh Amérique ; on en cultive aussi en Espagne. Sa racine, appelée apichu par les Péruviens, est tuberculeuse : cuite dans Teau ou sous la cendre, elle a une saveur qui approche de celle du n'iarron. ' ' ' -M*
II. La cassaue (^jatropha manioc), espèce de pain qu'on fait aveè la farine que l'on retire des racines d'un arbrisseau appelé manihot, magnoc où manioc ^ y (yucca foliis cannabinis , qui croît en Amérique. Les peuples qui habitent ce continent'depuis la Floride jusqu'au détroit de Magellah!, cultivent cet àbrisseau avec soin , et préfè*rent la cassâvcî''ali''maïs, qui est très-abondant dans leur pavs. •'^>^^^^* i f. . »,rî^j. > ul ■»•»
■Dans les Indes'et'en Amérique j on mange les feuilles du maniholr^ hachçes et' cuites dansrhuile. j '^ ;/jjuc4j. >1 .1. '.1
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La racine de manihot est un [X)ison. Lors- (j.u*opL Ta p t Cj^arée, Qn en fait du irèii-bon pain, (|ui est d'un, goût supérieui- à celui de blé. La préparation de cette racine consiste à la priver d'un suc laiteux qui contient un extrait dans lequel résitle le poison. Après avoir arraché les racines , qui ressqmblisnt assez à des navets , les Indijensi et le;s sauvages, auxquels elles servent de UQurriture,, les, lavent et en ôtefit la peau, puis 1)3; les râpent , les écrasent , et les mettent dans des sacs de jonc très -lâches, sous lesquels ils attachent un v^e très-pe§ant qui reçoit le suc qu'il exprime pai; son poids „ et qu'on rejette. On fait ^Uer à l'aide du feu , sur des plaques , la substance fîjiripeuse qui se forme en grumeaux, et qui est la cassave, dont on fait une sorte de pain.
On retire du \ai^ exprima, de la racine de manihot qu'on laisse déposer, la fécule la plus fine, qui se précipite bientôt : elle est connue sous le uom de moussache , et on la peut employer aux mêmes usages que l'amidon; mais à la longue elle biûle les cheveux. Ou en fait aussi des |>al^sseries auxquelles on mêle <lu sycre. On fait encore avec la cassave du langon. Celle préparation consi^tç à trçii^iper un |?eu de Ja cassave dans Xi^VL froide > ei à la jeter ensjiile d^fls l'eau bouillante; on remue le tout jusqu'à ce qu'il prenne
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la consistance de pâte ou de bouillie : c'est là la nourriture habituelle des esclaves noirs. On y ajoute du sucre ou du sirop quand ils sont malades.
11 résulte des expériences faites sur Tempoisonnement occasioné par le manihot non préparé, que ce poison reste entièrement dans l'eslomac, et qu'il donne la mort sans laisser aucun vestige quelconque d'inflammation , d'altération dans les viscères , ni de coagulation dans le sang , quoique cependant les symptômes auxquels il donne lien soient presque les mêmes que ceux des poisons acres et corrosifs ; ce qui fait penser qu'il agit sympathiquement sur tout le système nerveux, dont il détruit la sensibilité dans le court espace de quelques minutes : seulement on trouve à l'ou^ verture des cadavres l'estomac fort rétréci. On prétend que le suc de roucou en est l'antidote , pourvu qu'on l'avale peu de temps après le poison. Fermin a guén un chat empoisonné par le manihot , en le faisant vomir par le moyen de l'huile chaude de navette.
ni. Uigname [ dioscorea satwa ) , espèce de liane qui croît dans l'Amérique et dans la Nigritie. Les nègres et quelques sauvages du nouveau continent font usage de 'sa racine. On la coupe en morceaux , et on la fait rôtir sous la cendre ^ ou on la fait bouillir avec le bœuf salé : elle sert
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quelquefois de pain ; on en fait aussi des bouillies qui sont agréables au goût.
^,.JV. IjH pomme de terre (^ solarium tuberosum f L. ), plante vivace, originaire de TAmérique méridionale, d'où elle a été apportée en Europe au commencement du dix-septième siècle. 11 en existe plusieurs variétés. On fait usage de la racine, qui est tuberculeuse ; elle contient beaucoup de fécule , qui la rend très-nourrissante, et qui est de même nature que celle qu'on obtient de la farine des graminées. Pour cela, on la râpe crue, puis on la broie dans l'eau, où elle fait un précipité. Elle donne par livre trois onces d'une fécule fine, blancbe, légère et d'une saveur agréable, soit qu'on la cuise au lait ou au bouillon. On en peut faire aussi d'excellente colle. La grosse pomme de terre blancbe à points rouges en fournit davantage. La pomme de terre est d'une grande ressource pour l'bomme et les animaux. Son feuillage frais est un très-bon fourrage , et cuite sous la cendre, ou à la vapeur de l'eau bouillante dans des vaisseaux couverts, ou même sans eau, avec ou sans assaisonnement , elle est un ali^ ment très-sain pour l'homme. Cuite à grande eau et à l'air, elle perd de sa qualité : blanchie dans l'eau salée, et ensuite sédiée et broyée, on en fait pour l'usage des marins des galettes qui ne sont point attaquées par les insectes. Malgré tous ces
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avanlagos; la pomme de terre contient un principe narcotique ; mais le feu ou la simple décoction suffisent pour l'en dépouiller entièrement. Elle donne à la distillation une liqueur spirilueuse, acre et enivrante, dont l'odeur indique assez la qualité vénéneuse. Au reste ^ elle n'est pas la seule plante où le poison se trouve réuni à l'a» liment : cette combinason se fait remarquer d'une manière encore plus sensible dans le manihot, ainsi que je l'ai dit plus haut. On réduit aisément la pomme de terre desséchée en une farine semblable à celle des graminées , mais elle ne contient pas de gluten comme celle du blé. La pomme de terre est très-soluble , légère, d'une digestion facile et peu acescente. On en fait un très - bon pain , soit avec sa farine seule , soit en mêlant sa pulpe avec la farine de froment.
La pomme de terre unit à l'avantage d'une nourriture saine et abondante celui d'une récolte assurée ; elle exige peu d'apprêts , et peut se conserver très-long-temps. Ainsi l'on ne saurait trop encourager ce genre de culture. Elle est d'ailleurs une très- grande ressource dans les temps de la disette des grains.
V. La poire de terre , topinambour ( helianthus tuberosus, L. ), plante vivace , originaire du Brésil , et qui n'est cultivée en France que depuis le
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commencement (lu dix-sepiième siècle. On ne _fî^U usage que de ses racines, qui sont des tubercules irréguliers, charnus, nourrissans , qui ont im goût semblable à celui de rariichaul. Toute la plante est une fort bonne nourriture pour tes bestiaux; elle multiplie beaucoup, résiste aii ^froid, et est presque indestructible.
VI. Le lichen cC Islande (^lichen Islandicus , L.), On comprend sous le nom de lichens une famille considérable de plantes dont la plupart des es^ _i)èces sont petites, parasites, vivaces, d'une consistance membraneuse , et de couleur grisâtre. Le lichen d'Islande est une espèce de lichen qui est en usage comme médicament et comme aliment. Il est amer et nourrissant; on lui attribue beaucoup de vertus, telles que celles d'être anti-phihisique, anti-hectique, anti-sepiique, etc. On l'emploie encore contre le scorbut, les affections catarrhales, l'hydropisie, le calcul et les hydatides de la matrice. H est permis de douter de toutes ces propriétés ; on ne doit le considérer que comme un aliment assez facile à digérer, et qui jouit <le la vertu tonique. Le peuple d'Islande s'en nouf^ rit; il fait bouillir le lichen dans l'eau, ce qui forme une espèce de bouillie ; il y en a qui le préparent au lait. Lorsque les Islandais manquent de farine, ils font du pain avec le lichen pulvérisé. W est un excellent fourrage pour les chevaux , les
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Lœufs et les cochons. On s'en sert encore à teindre la laine en jaune.
VII. Le sagou (sagusiiwi) est une espèce de pâte végétale , faite de la fécule qu'on relire de la moelle de quelques espèces de palmiers Jarineux Çcyca circinalis , L.; sagus , Rumph.) qui crois-» sent dans les iles Moluques et Australes^ et depuis Bornéo jusqu'à Siam. Il nous vient en grains qui ressemblent assez à ceux d'orge mondé; on les fait bouillir dans l'eau, avec laquelle lesagou forme une gelée insipide et un peu transparente. L'état gélatineux de celte substance indique qu'elle est très-nourrissanle : elle est aussi très-sol ubie et se digère facilement. Son usage convient parfaitement aux personnes faibles, épuisées, et surtout aux phthisiques. On en fait usage dans le bouillon et le lait, comme duriz, de l'orge ou du vermicelle : elle y augmente considérablement de volume , et forme un aliment aussi sain qu'agréable (i).
(i) Le célèbre Parraentiev a composé un sagou indigène avec la fécule de pomme de terre associe'e à l'eau et au sucre , dans la proportion d'une once de fe'cule^ d'une livre d'eau et d'une once de sirop de sucre. On de'laie la fécule dans la moitié de feau froide; on jette ensuite le mélange dans l'autre partie de feau en ébullition; on donne deux ou trois bouillons, et l'on ajoute le sirop dé sucre ; et quantité suÔisante de sel et d'aromates. Ce sagou indigène peut remplacer le sagou exotique dans toutes les circonstances possibles. (I. B.) # n. 4
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VIII. Le salep Çsalapj salep Tuj^carum^ se relire de la bulbe d'une espèce (Vorchis (orchis mascula , L.), qui croît en Perse. C'est une fécule insipide, dont une petite quantité se convertit en une gelée cepieuse avec un grand volume d'eau. Elle est très-nourrissante et très-facile à digérer. On peut retirer une fécule semblable de plusieurs aîitres espèces d'orcbis. Reiz a trouvé le moyen d'imiter le salep des Persans avec la racine d'orcbis de nos pays. Son procédé consiste à enlever à cette racine, par la décoction, son principe extractif , et à faire sécber le résidu, qui, au moyen de la préparation , est devenu transparent. Pour cela , il faut, après en avoir ôté la peau , faire bouillir la bulbe dans l'eau pendant une demi-beure, et ensuite la faire sécber. De cette manière les bulbes d'orcbis deviennent semblables à celles de l'orcbis de Perse, et se réduisent en gelée , en les faisant bouillir de nouveau. Le salep Jouit des mêmes vertus que le sagou; il est néanmoins un peu astringent (i).
(i) M. Parmentier a pareillement composé un salep indigène avec la fécule de pomme de terre. Pour l'obtenir , on fait sécher au feu cette racine coupée par tranches après J'avoir tenue quelques inslans dans feau bouillante j elle devient vitreuse, cassante par le dessèchement, et se convertit faciiemenl en poudre blanchâtre sous le pilon. On fyl cuire celte poudre dans le bouillon pour remplacer le salep. (I. B.)
IX. Les amandes (^amjgdalœ , nuces grœcœ; anijgdalus communis , L.) , fruits de l'amandier, grand arbre indigène de la Syrie et de l'Arabie, qui fut apporté de la Grèce en Italie du temps de Caton. 11 est cultivé aujourd'hui dans les pays méridionaux et occidentaux de l'Europe. Il y a deux espèces principales d'amandes : les amandes douces et les amandes amères.
Les amandes douces donnent la moitié de leur poids d'huile, et les amandes amères, seulement le quart. Les premières sont adoucissantes et nourrissantes , mais nuisent à l'estomac; Hippocrate prétend qu'elles sont échauffantes : amjgdalœsœ** tuosœ sunl , veriim probe nutriunt, (Lib. II , de Diœtd. ) *
On fait avec les amandes douces et le sucre diverses préparations, comme des macarons, des massepains, des pâtisseries, des compotes. On en fait des émulsions et de forgeât. Dans toutes ces préparations, on ne doit employer que les amandes les plus récentes , car si on les conserve trop long-temps, elles deviennent rances et irritent, à quelque usage qu'on les emploie; il faut toujours les dépouiller de la pellicule jaune dont elles sont recouvertes, et qui contient une poussière résineuse acre qui irrite le gosier.
Les amandes amères ont des qualités différen-^ tes, et leur usage excessif n'est pas sans danger-
On sait depuis long-temps qu'elles sont un poison mortel pour plusieurs animaux , tels que les renards^ les cochons , et la plupart des oiseaux ; l'expérience a appris qu'elles causaient l'ivresse à l'homme.
Il est irès-probable que beaucoup d'espèces végétales de la classe appelée icosandrie ont quelque chose de vénéneux. Les fleurs de pêcher purgent , et, à forte dose^ font vomir ; l'eau distillée du laurier-cerise est manifestement un poison. Méad , qui excellait dans l'art de faire des expériences, regardait même l'eau de cerises comme suspecte, par rapport à sa grande ressemblance avec celle du laurier-cerise; et les médecins anglais la croient encore un véritable poison (i).
On croyait autrefois que l'huile d'amandes amères était amère et résolutive, et on l'employait rarement à l'intérieur; mais il est bien reconnu aujourd'hui que cette huile ne diffère pas de celle d'amandes douces, et que le principe amer réside uniquement dans la partie extractive, qui ne se mêle point avec l'huile durant l'expression.
X. Les noisettes (^avellanœ ^ nuces ponticœ
(i) Les propriélés vénéneuses des amandes amères et du laurier-cerise; dont parle iciTourlelle; sont dues à la présence ;, aujourd'hui bien constatée ^ de l'acide prussique ou hydro-cyaniquc dans ces substances végétales. (I. B.)
sont les fruits du corjlus {avellana, L.^, noiseiier ou coudrier , qui croît dans toute l'Europe , et qu'on rencontre ordinairement dans les haies et dans les bois : on le cultive dans les jardins et les vergers. Le fruit des noisetiers sauvages est plus petit et moins agréable à manger que celui des noisetiers cultivés. Les noisettes sont farineuses, huileuses, adoucissantes : on en peut faire du pain. Elles fournissent moitié de leur poids d'huile fixe qui le dispute en bonté à celle d'amandes, et qui ne se rancit pas aussi aisément^ Elles ont une pellicule qui les enveloppe, et qui est astringente et irritante ; de même que celle des amandes, elle excite souvent la toux chez ceux qui en mangent^ ce qui n'arrive pas pour l'ordinaire quand on a eu la précaution d'enlever cette peau.
XL Les noix proprement dites Çnuces juglandes * juglans regia , L.), fruits du noyer, grand arbre originaire de Perse et de Syrie, transplanté en Europe depuis un temps immémorial ; le plus précieux et le plus beau de ceux propres aux ouvrages de menuiserie. 11 y en a plusieurs variétés. Les noix sont très-huileuses : elles donnent , par expression, moitié de leur poids d'une huile qui sert non-seulement dans la cuisine, mais encore à une multitude d'autres usages. Elles sont au nombre des alimens, mais non pas
de eeux amis de la gorge et de la poitrine; l'huile qu'elles contiennent contracte bientôt delà rancir* dite par la dessiccation.
On sert sur les tables les noix avant qu'elles soient parvenues à leur point de maturité : on les appelle alors cerneaux. Dans cet état, elles sont plutôt aqueuses et mucilagineuses qu'hui-?leuses ; il est prudent de n'en pas manger beaucoup, vu qu'elles sont difficiles à digérer, et qu'elles causent fréquemment des indigestions. Les noix encore tendres se confisent au sucre. On emploie le brou de noix \ faire un ratafia qui passe pour être très -stomachique. On s'en sert encore, ainsi que des racines du noyer, pour teindre en brun les étoffes, les cuirs et le bois. On conserve long-temps la noix mûre dans un lieu sec. Si on la trempe dans l'eau durant quelques jours, elle s'adoucit, s'épluche mieux et est plus agréable à manger. Les fleurs du noyer exhalent un arôme narcotique ; il est dangereux de se reposer à l'ombre de cet arbre lors de sa floraison .
XII. La châtaigne, le marron ( castanea-j fagus castanea, L. ), fruit du châtaigner, grand arbre des pays montagneux , chauds ou tempérés. Il en est beaucoup de variétés. La châtaigne est fari-» neuse el sucrée; le feu développe singulièrement celte saveur. On peut la réduire en farine, en faire du pain , et la préparer d'autant de manière^
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que les autres farineux. Le peuple en tait presque son unique nourriture en divers lieux de la Savoie et de la France^ dans l'Apennin et dans les j)arties méridionales de l'Europe. Elle contient de riiuile, mais qu'on ne peut pas retirer par expression , parce qu'elle est dans l'état de combinaison. Elle se dissout et se digère aisément, surtout lorsqu'on l'a torréfiée ou cuite dans l'eau; mais elle est venteuse , quoique très-nourrissante. Xénophon rapporte que les Grecs en faisaient autrefois usage en place de pain ; et il n'est pas rare de voir de nos jours , dans l'Italie et dans les montagnes delà France méridionale, des vieillards de quatrevingt-dix et même cent ans , qui n'ont vécu que de châtaignes et qui ont constamment joui d'une santé parfaite. On mange la châtaigne fraîche , rôtie, ou bouillie à l'eau ou au lait. Les châtaignes séchées , connues sous le nom de châtaignes blanches, castagnons , se préparent dans les départemens méridionaux de la France. Avant de les exposer au feu , on leur fait prendre un commencement de germination , qui contribue beaucoup à leur donner la douceur sucrée dont elles jouissent. On en peut faire une boisson ferme ntée.
[ La châtaigne forme une grande partie de la nourriture des habitans des Apennins et du Siennois; le peuple en mange diflerentes piéparations sous les noms de nicci , polenta , castagnacio, La
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polenta sui lout est rallmeni favori de ces montagnards; elle nourrit parfaitement bien les ouvriers occupés aux travaux les plus pénibles; n'ayant que de l'eau pour boisson , ils disent en plaisantant qu'ils vivent du pain des bois et du vin des nuées. Ils se contentent de faire bouillir la farine ^e châtaigne délayée dans l'eau avec des pignons et du raisin ; ils font ensuite cuire au four cette bouillie, etc. M. Bonneau, pharmacien, a fait avec les châtaignes sèches et privées de leur principe acerbe une espèce de chocolat, en y associant quantité égale de cacao. Son chocolat se compose dans les proportions de six onces de cacao et jnarrons desséchés, torréfiés, et de quatre onces de sucre, avec quantité suffisante d'aromates. Ce chocolat est agréable , de meilleure qualité que le chocolat ordinaire; il est plus léger, plus facile à digérer, attendu qu'il contient moins de cette huile concrète qu'on appelle beurre de cacao. Lieutaud avait déjà composé pour les convalescens un chocolat de châtaignes : à cet effet il faisait cuire des marrons dans l'eau-de-vie, pour les dépouiller de leur écorce et de leur pellicule, les faisait ensuite bouillir dans du lait, avec addition de sucre et»de cannelle, etc. ]
XllI. Le cacao (awcîlana inexicana^, fruit du cacaoyer ( tlieobroma cacao ^ L. ), arbre de grandevir et de grosseur médiocres^ propre au nouveau
côniinent, et qui croît naturellement dans diverses contrées de la zonetorride en Amérique, et particulièrement au Mexique. Le fruit de cet arbre est très-nourrissant, et ne nuit pointa l'estomac comme les autres noix , parce que son huile est très-diviséeet combinée avec la fécule, et qu'elle n'est pas aussi sujette à la rancidité. Il est néanmoins des estomacs qui ne le digèrent pas aisément. On est dans l'usage de torréfier le cacao et de le mêler par la trituration avec le sucre, la cannelle et la vanille, qui en aident la digestion : c'est cette préparation qui est connue sous le nom de cliocolat, et qui est de diverses sortes. On appelle chocolat de santé celui dans la composition duquel il n'entre point de vanille ni d'autre aromate. INéanmoins le chocolat à la vanille est préférable , lorsqu'elle n'y est pas en grande quantité^ de même que la cannelle; il se digère plus aisément. On prescrit le chocolat , comme un aliment très-restaurant, aux vieillards, aux pituiteux et aux personnes faibles et épuisées : on lui attribue la faculté d'éveiller les désirs vénériens et d'exciter aux plaisirs de l'amour. 11 est en général nuisible aux jeunes gens , ainsi qu'aux constitutions irritables, bilieuses et nerveuses. On retire du cacao une huile qui a la consistance du beurre , appelée beurre de cacao , qui réunit à la vertu adoucissante des autres huiles , celle de ne
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point coniracler d'odeur et de sécher promptement. Les femmes espagnoles s'en servent comme d'un cosmétique qui rend la peau douce et polie, sans qu'il y paraisse rien de gras ni de luisant.
XIV. Les cocos f noix de VInde, Le cocotier (palma indica, coccos nucifera , L.) est une espèce de palmier des plus précieux par son utilité. L'Afrique , l'Asie et l'Amérique sont sa patrie. Cet arbre est d'une très-belle forme, et s'élève à ]a hauteur de quarante ou de soixante pieds. Son fruit, plus gros que la tête d'un homme, a une écorce filandreusequi recouvre une noix fort dure, de la grosseur et de la forme d'un petit melon , et dont la pulpe fournit une nourriture très-saine; on en exprime au pressoir une huile qui est fort douce, mais qui contracte de l'amertume en vieillissant. Le centre de la noix est rempli d'une eau claire, rafraîchissante et légèrement sucrée. Lorsque le fruit est ancien, celle eau se dissipe et fait place a une amande qui remplit bientôt toute la cavité, et qui devient propre à la germination.
Lorsqu'on coupe la pointe des bourgeons des fleurs du cocotier avant leur parfait développement, il en découle une liqueur blanche, trèsdouce, et dont on retire du sucre en la faisant bouillir avec de la chaux vive. Elle s'aigrit dans un court espace de temps, et se convertit en un trèsbon vinaigre. Lorsqu'on la distille dans sa plus
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grande force , on en retire une eau-de-vie irèsspiritueuse.
XV. Les pignons ( nuclei pini ) sont les fruits du pin, appelé aussi pin-pigniej^ (jpinus pinea, L.), qui croît en Espagne, en Italie et dans les départemens méridionaux de la France: ce sont les pommes de pin des sculpteurs. Leurs enveloppes ligneuses contiennent une amande agréable, émulsive, qui fournit un peu plus du tiers de son poids d'une huile grasse. Hippocrate recommandait l'usage des pignons dans les affections inflammatoires : ils sont très-nourrissans. On prétend qu'ils conviennent dans l'épuisement causé par l'abus des plaisirs de l'amour, et qu'ils augmentent le lait et la liqueur séminale : ces qualités ne leur sont pas propres ; tous les alimens bien nourrissans et qui se digèrent aisément , produisent les mêmes effets. XVL Les pistaches ( pistacice nuces ) , fruits à amande du pistachier (pistacia vera , L. ), arbre moyen, originaire d'Asie, d'où il a été transplanté dans l'Europe méridionale et occidentale dansles premiers siècles. Les pistaches contiennent à-peu-près un onzième d'huile ; elles sont trèsnourrissantes et agréables au goût. On les recommande pour fortifier l'estomac et réparer les forces épuisées. Elles sont très-adoucissantes^ et leur usage convient dans tous les cas où il y a toux , douleur et émaciation.
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XVII. La châtaigne d'eau ( tribulus aquatl" eus y trapa natans y L.), fruit d'une plante annuelle des étangs, et qui demande au moins vingt pouces d'eau. Elle croît dans toute l'Europe, excepté dans les pays du Nord. Elle approche beaucoup par ses qualités de la châtaigne. Le fruit est acre et un peu astringent. On le mange cru et cuit. Il fait une grande partie de la nourriture des habitans de la Carinthie et des Limousins : ils en font aussi du pain. Ce fruit mûrit sous l'eau , et a un mauvais goût lorsqu'on le mange cru. La coction lui ôte de son acrimonie , et lui donne de la douceur. Thompson regarde cette plante comme vénéneuse.
XVIII. Les faînes sont les semences du hêtre {fagus syhaiica , L. ). Elles ont un goût qui approche beaucoup de celui des noisettes, et sont très-nourrissantes. On peut en faire du pain dans les temps de disette. Cornélius d'Alexandrie rapporte que les habitans de l'île de Chio se sont nourris uniquement de ce fruit pendant un siège. Mortimer dit néanmoins qu'il est un peu enivrant. On retire des faînes une huile douce, abondante, qui s'améliore en vieillissant , et qui a beaucoup d'analogie avec celle des noisettes.
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[Je n'ai pas cru devoir clianger totalement l'ordre suivi par Tourtelle, dans la classification et la distribution des alimens végétaux; un tel changement n offrant pas une utilité proportionnée à la difïîculté qu'il y avait à surmonter dans un semblable travail, qui d'ailleurs aurait en quelque sorte dénaturé l'ouvrage de Tourtelle. Je dois donc me borner ici à donner une idée succincte de la classification philosophique indiquée par feu M. Halle dans ses cours, et généralement suivie dans l'enseignement de la Faculté de Paris.
Ce célèbre professeur _, après avoir établi que la Fécule est une des substances nutritives les plus répandues sur le globe, qu'elle se rencontre exclusivement dans les végétaux , que toutes leurs parties sont susceptibles d'en fournir, qu'enfin ce principe immédiat du règne végétal est toujours le même, quelles que soient les parties de la plante qui le fournisse , partage toutes les substances alimentaires dans lesquelles la fécule prédomine en sept sections.
Dans la pj^emière ^ il traite des alimens dans les^ quels la fécule est unie à des substances vénéneuses : tels sont, le manioc, la brione, le pied-deveau, etc., plantes qui renferment une assez grande quantité d'amidon , qu'il est extrêmement facile de débarrasser du suc vénéneux qui l'accompagne.
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La seconde est consacrée aux alimctis dans les-» quels la fécule est absolument pure. C'est dans celte section que se trouvent Vorge, le riz, le maïs, etc., qui peuvent servir d'alimens sans avoir besoin d'être soumis à des opérations préparatoires , comme ceux de la première section.
Dans la troisième , il s'agit des alimens dans leS" quels la fécule est unie à une substance sucrée y comme les haricots blancs , les pois , les lentilles, Y avoine , le blé-sarrasin , la châtaigne , la pa^ tate , etc. L'auteur fait remarquer que les alimens de cette section sont plus agréables, plus sucrés, mais moins nourrissans quand ils sont verts que lorsqu'ils sont secs; d'où il en tire^la conclusion fort simple que la fécule qui domine dans les légumes secs est plus nourrissante que le sucre; il fait encore observer que les substances sucrées, mêlées aux fécules , forment et produisent souvent dans les premières voies des aigreurs et des flatuosités.
La quatrième section a pour objet les alimens oit la fécule est unie à des parties extractives et colo^ liantes: là se trouvent les haricots rouges, les lentilles , \es feues de marais , etc. Les parties extraclives et colorantes contenues dans la pellicule de ces végétaux les rendent évidemment plus stimulans, y*\u% faciles à digérer, plus sapides que les autres légumes ; ce dont il^est facile de se convaincre quand on les mange sous forme de
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purée, après les avoir débarrassés de leur écorcc»
Dans la cinquième sont compris les alimens ou la fécule est unie à une huile grasse et à un mucilage doux. Ce sont, à proprement parler, les semences émulsiwes , parmi lesquelles figurent les amandes y les noisettes , le cacao , les semences dites froides, ou cucurbitacées , etc. Les alimens de cette section sont d'une digestion moins facile que ceux des précédentes , à raison de l'huile qu'ils contiennent.
Un grand nombre de ces semences contienne! l un principe aromatique d'une saveur amèrc , acide , qui mérite une attention particulière , et d'où l'on retire de l'acide prussiquc, l'un des plus violens poisons du règne végétal.
Les alimens précédens ne sont pas propres à faire du pain.
La sixième section nous ofifre les alimens farineux^ où la fécule est unie à un mucilage visqueux. On connaît l'existence d'un mucilage visqueux dans les substances farineuses, lorsque, réduites en farine et humectées par l'eau , elles forment une pâte plus ou moins liée, et susceptible de s'étendre sans se rompre ; lorsque cette substance ne donne aucun signe de matière glutineuse ; lorsque, cuite dans l'eau et pénétrée d'humidité, elle a quelque chose de gluant et d'épais,, etc. La fèwe de marais, le seigle et la pomme de terre sont
les substances farineuses Connues qui coniiennenl le plus évidemment ce mucilage visqueux. La septième cl dej'nière section se compose des alimens farineux oii la fécule est unie avec une matière glutineuse. Les principales espèces de froment (tri' ticum ) remplissent cette section» Ce végétal, avec le seigle , renferme un principe immédiat appelé gluten, qui a la propriété d'éprouver un mode particulier de fermentation qui donne au pain fait avec ces graminées une qualité supérieure à tous les autres, ou plutôt qui peut seul former du bon pain, c'est-à-dire, une pâte liante qui lève en fermentant, et qu'on soumet ensuite à la cuisson pour en obtenir un aliment léger et d'une digestion facile. ]
CHAPITRE IIL
Alimens qui ont la fibrine -pour base.
§ L Des Substances animales en général.
Les animaux fournissent trois substances , distinctes par leurs propriétés , qui sont la fibrine, la gélatine et l'albumine (i) : elles sont
(i) L'alhuiniiie ivexisle guère que dans les membranes
blanches ou albuginées des chairs des animaux. (L B.)
toutes caraclérisées par la présence de Tazoïe ; mais elles clifFèrent les unes des autres en ce que ce principe y est contenu en des proportions différentes. II est en plus grande quantité dans la fibrine que dans les deux autres, et la gélatine est celle qui en renferme le moins.
La gélatine ^sl insoluble dans l'alcohol, soluble dans Teau, et surtout dans l'eau bouillante, avec laquelle elle forme une gelée en se refroidissaHt ; elle est unie dans les os à beaucoup de phosphate et de carbonate de chaux ; elle est une des principales parties constituantes des organes blancs , c'est-à-dire, de ceux qui ne jouissent pas de l'irritabilité. On la trouve encore dans la peau , les membranes, la chair musculaire, etc.(i).L'aZ^Mmine en diffère en ce qu'elle prend Fétat concret par l'action du calorique , des acides , des oxides, en un mot , par la fixation de l'oxigène : elle est soluble par les alcalis. Enfin ^ la Jîbrine est insoluble dans l'eau à toutes les températures, dissoluble dans les acides , et organisée dans la chair musculaire. Elle est naturellement sous forme concrète et fait partie du sang , dans lequel elle est contenue sous forme de chair coulante , pour se déposer ensuite dans les mus-
(i) La gélatine est composée, d'après M. Thenard , de carbone 47,188 , d'hydrogène 7,914? d'oxigene 27,0,07 ; d'azote 16,998. (I. B)
II
des, qu'on doit regarder en quelque sorte comme les organes sécréteurs de cette substance. On retire de la distillation de la fibrine beaucoup de carbonate d'ammoniaque, et un cbarbon volumineux, brillant, très-difficile à incinérer, qui contient du pbosphate de cbaux, du carbonate de cliaux et de soude (i). t
Lorsqu'on traite ces substances animales par la distillation, on y rencontre du carbonate d'ammoniaque et une huile. Bertbollet y a découvert un nouvel acide , auquel il a donné le nom d'acide zoonique (2), dont Fodeur ressemble assez à celle de la chair fortement rissolée , et dont la saveur est austère.
Outre ces différens principes, on rencontre encore dans les muscles une substance muqueuse , extractive, soluble dans l'eau et dans l'alcohol , qui a une saveur marquée , et qui devient acre,, amère et salée par la concentration; elle a une odeur particulière que le feu développe : c'est Cette substance qui colore les bouillons et leur donne une odeur et une saveur agréables. Enfin l'action du feu exalte cette saveur au point de lui donner celle du sucre ou du caramel : telle est
(1) La fibrine est composée de carbone 53,36o, cfoxigène i9j685^ d'hydrogène 7,021 , d'uzote 19,934. (I-B.)
(2) Cet acide zoonique n'ei.1 que de l'acide acétique plus ou moins pur. (I. H.)
celle (le la surface de la viaiKle rolîe, qu*on ap* pc\]e rissolée. Cette substance extractive , évaporée à siccité , et jetée sur des charbons ardens , se boursoufïïe et se liquéfie en exhalant une odeur acide, piquante, semblable à celle du sucre brûlé: exposée à l'air, elle en attire l'humidité , et il se forme à sa surface une efflorescence saline ; lorsqu'elle est étendue dans une certaine quantité d'eauet à l'air chaud, elle s'aigrit et passe bientôt à la fermentation putride. Toutes ces propriétés rapprochent cette substance des extraits savonneux et de la matière sucrée des végétaux (i).
Les muscles contiennent encore dans leur substance parenchymateuse et cellulaire différentes humeurs, dont les unes sont concrètes et les autres dans l'état de liquidité. Ces humeurs sont : 1°. de la lymphe; 2"^. de la gélatine sous forme cellulaire; 3**. enfin , une huile fixe de la nature de la graisse. La première est parfaitement semblable à la lymphe du sang, c'est-à-dire, à l'albumine : c'est elle qui , en se coagulant par la
clialeur de l'eau dans laquelle on cuit la viande
» — ' — - — I I - - il 1
(i) Celte substance n'est autre chose queYosmazoïJie^ de'couverte par Rouelle, et décrite pour la première fois par M. Thenardj elle se rencontre par.iculièrement dans les muscles du bœuf : une livre en fournit deux gros. Il parait que fosniazome se de'veloppe par la torre'faction : c'est elle qui donne aux viandes ce goût savoureux qui flatte si agréablement le palais. (I. B.)
68 ÉLÉMENS d'hYCIENE.
pour faire le bouillon , produit récunie qu'on enlève, et qui est d'un brun rouge sale, parce qu'elle a été altérée par la chaleur. C'est la gelée ou gélatine de la chair qui fait prendre en une masse tremblante les bouillons préparés avec la chair des jeunes animaux , qui en contient beaucoup plus que celle des vieux. Enfin, la matière grasse qui forme ces gouttes rondes et aplaties nageant à la surface des bouillons , et qui se fige par le refroidissement, présente tous les caractères delà graisse.
Les chairs des animaux sont beaucoup plus nourrissantes que les alimens végétaux ; elles réparent et soutiennent davantage les forces (^maximum aUmentum suh miniinâ ' mole ^ y et sous ce rapport elles paraissent être analogues à la nature de l'homme. Néanmoins leur usage excessif, ou la nourriture animale habituelle, sans mélange de végétaux , produit des inconvéniens réels : elle fait une trop grande quantité de sang , et augmente la tendance naturelle du système humoral à la putréfaction , surtout lorsque les forces vitales n'ont pas assez d'énergie pour s'opposer à la puissance septique de ces alimens (i). Cependant
(i) On sait depuis assez long-temps qu'il n'y a depulréfacùon qu'après la mort. L'aclion septique des substances alimentaires suppose une alleralion quelconque. (I. B.)
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les personnes dans lesquelles les forcer do la vie sont intenses ont moins à redouter l'usage de ces alimens. Mais il est généralement avantageux , pour la plupart, d'observer un régime misie, et de faire usage à la fois des substances végétales et animales. D'ailleurs, l'usage excessif des viandes, et surtout des viandes crues ou peu cuites , donne, ainsi que je l'ai déjà dit , un caractère de férocité qui produit l'orgueil, la baine, le mépris des autres , l'indocilité et d'autres sentimens qui dépravent l'bomme et le font détester de ses semblables.
La digestibilité des viandes , ainsi que celle des substances végétales alimentaires, est en raison de leur solubilité dans le suc gastrique; car, pour que la digestion ou la coction des alimens dans l'estomac puisse se faire, il faut que préalablement ils soient dissous dans ce suc, comme le prouvent les expériences de Spallanzani ; il faut ensuite une sorte de fermentation , que l'un peut désigner sous le nom d'animale, qui se fait sans augmentation sensible de cbaleur et sans tumiihe, et qui est aidée de l'influence vitale , dont l'irradiation converge de toutes parts vers l'estomac, pour imprimer aux substances alimentaires le premier caractère de l'animalité. La puissance dissolvante de ce suc varie dans les différentes espèces d'animaux : elle diffère dans les individus
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selon leur âge, leur conslilulion , les saisons, les divers ëlats dans lesquels se trouve le système, et selon les qualités propres des alimens dont ils font usage (i).
La solubilité des alimens est en raison inverse de la solidité et de la ténacité de leur tissu; et }es degrés de ténacité varient dans les espèces d'animaux, d'après les causes suivantes :
i". he climat a la plus grande influence sur les qualités des chairs des animaux. Dans les pays chauds, celles-ci sont plus compactes et plus desséchées , et les humeurs moins abondantes. Il résulte de là que les viandes, dans les contrées chaudes , sont , toutes choses égales d'ailleurs , nourrissantes, mais pesantes, et d'une digestion difficile. C'est le contraire dans les pays du Nord , qui sont à la fois froids et humides ; les chairs y sont très-molles, pituiteuses , contenant des sucs mal élaborés, et par conséquent acessentes , indigestes et insalubres. Ce n'est que dans les climats tempérés que les chairs des animaux offrent à l'homme une nourriture exempte de ces inconvéniens. On conçoit aisément , d'après ce que je viens de dire, quelle doit être l'influence des saisons sur les chairs des animaux ; il faut obser-
(i) f^ojez IdL noie relative aux propriétés de ce prétendu suc , tome I ; page 490. (I. B. )
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ver néanmoins que celle influence, qui n'esi que temporaire, ne paraît pas aussi grande que colle du climat, qui est permanante.
2®. La nourriture. En général , les chairs des animaux carnivores «ont plus denses, plus compactes et plus résistantes que celles des herbivores 5 c'est sans doute la raison qui a déterminé Thomme à donner la préférence aux viandes des animaux herbivores. On pourrait croire que cette différence de densité dépend uniquement de la nature des alimens que prennent ces animaux , et en conséquence , que ceux qui vivent de substances végétales et animales doivent avoir la chair plus dense que ceux qui ne font usage que de végétaux. Mais on n'observe pas exactement ces résultats^ car la chair du bœuf est plus dense et plus compacte que celle du chien : bien plus , cette densité varie chez les herbivores; et l'on remarque que la chair du bœuf est , toutes choses égales d'ailleurs , plus dense que celle du mouton. On observe encore que moins un animal mange plus sa chair est sèche , et que ceux qui boivent beaucoup sont moins secs que ceux qui boivent peu.. Aussi y a-t-il une différence sensible entre les chairs des animaux qui paissent l'herbe verte et celles de ceux qui vivent de fpurragcs secs. Sicciora suntf quœ fœno ad pastuni utuntur^ ils quce lierhis ( De Aère ^ Aquis et Locis. )
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3". Les exercices et le repos sont deux puissantes causes qui contribueiu beaucoup à rendre les chairs plus ou moins denses ou molles, et plus ou moins sèches ou humides. Il y a une différence marquée entre le coclfon et le sanglier, qui sont cependant de la même espèce. L'exercice étant une forte action de tout le corps , qui porte également sur les solides et sur les humeurs, il doit en résulter, lorsqu'il est habituel , une nutrition précipitée, une rigidité anticipée et une vieillesse précoce. Aussi remarque-t-on que l'animal -que Ton fait travailler trop Jeune ne parvient pas au terme de son accroissement, qu'il reste petit, et que sa chair est plus roide et plus compacte que celle des animaux qui n'ont commencé à travailler que lorsqu'ils ont eu complété leur accroissement. Ex ipsis autem aninialihus carjies illœ fortiores sunt quœ optimè exercentur, ac sanguinolentissimœ sunt, et in quihus recwnbunt : levis— simœ autem carnes sunt , quœ minime exercentur j et in umbrâ degunt, et intimis animalis partibus sitœ sunt, (Hipp., de Diœtâ, lib. IL ) Ce sont les parties les plus exercées qui ont aussi le plus de densité : les oiseaux ont les ailes plus compactes el plus fortes que les autres parties, et ceux qui volent beaucoup, plus que les animaux de la même espèce auxquels on a coupé les ailes. En général on peut établir comme principe fondé sur
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l'observation, que les bêtes fauves, celles qui paissent dans les bois et les champs , et qui sont sans cesse exposées aux alternatives du chaud et da froid, ont la chair plus compacte et plus solide que les animaux en état de domesticité. Fera animalia mansuetis siccioria , et ea quœ in siluis et agris pascuntur, Us quœ domi nutriuntur sunt sic" dora, laborando à soIeetfjigoresiccantur(îîi?p.^,
L'oisiveté et le repos produisent des effets contraires. Les chairs des animaux de basses- cours sont molles, tendres, grasses et solubles, mais moins sapides et moins odorantes que celles du gibier et des animaux exercés. Elles sont moins résistantes , et leur mucilage est plus ou moins atténué, grossier, selon les alimens qu'on donne à ces sortes d'animaux.
4*^. L'a^e. Plus les animaux sont voisins de leur origine, plus leurs chairs sont molles etmucilagineuses. Leur densité augmente à mesure que la vie fait des progrès. En général la chair des jeunes animaux est bien plus tendre et bien plus soluble que celle des vieux. 11 est néanmoins des estomacs d'une idiosyncrasie telle, qu'ils digèrent plus difficilement la chair des jeunes animaux. Ces mêmes estomacs digèrent au contraire aisément les alimens qui sont fermes et résistans, et dont la nature leur inspire le goût.
5°. Le sexe. Les chairs des animaux ne présen-
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tent aucune difTérence dans les sexes tant qu'ils sont en bas âge ; mais elle se manifeste à mesure qu'ils s'éloignent de leur naissance. En général , les femelles des animaux participent davantage de la constitution de l'enfance, et leurs chairs conservent dans les différentes époques de la vie plus de mucosité et de mollesse que celles des mâles, dont les fibres deviennent beaucoup plus dures et plus coriaces en avançant en âge. Ainsi, toutes choses égales d'ailleurs, les chairs des femelles des animaux sont bien plus tendres et plus solubles que celles des mâles.
6^. La castration. Les mâles, privés des organes qui sécrètent la semence, ne sont ni aussi forts ni aussi robustes que les autres : ils conservent la mollesse et la laxiié de l'enfance ; ils sont plus mucilagineux. On en concevra aisément la raison en se rappelant ce que j'ai dit en parlant de l'âge de puberté, de l'influence qu'ont les testicules sur le système pulmonaire. De c<jlle cause dépend la différence énorme qui existe entre le bœuf et le taureau , le mouton et le bélier. 11 se fait chez les animaux châtrés un épanchenient de graisse dans toute l'habitude du corps , dans les membranes des muscles et àes viscères, en un mot , dans tout le tissu cellulaire. Il en résulte une mollesse et une souplesse dans les fibres qui rendent leurs chairs beaucoup plus tendres et plus
solubles que celles des animaux qu'on n'a pas dëpouilJés des attributs de leur sexe.
•7°. ]J embonpoint et la maigreur. Dans les animaux maigres , les fibres sont sècbes , serrées, et les tissus qu'elles forment sont durs et coriaces. Dans ceux qui ont de l'embonpoint, elles sont séparées par un tissu cellulaire lâche et par la graisse ; ce qui les rend extrêmement solubles. Cependant, quelquefois les chairs des animaux trop gras se digèrent avec peine ; et cela doit nécessairement arriver toutes les fois que la graisse est conglomérée, c'est-à-dire, rassemblée en masse dans les interstices des fibres charnues : cette grande quantité de graisse en masse se dissout Irès-difïicilement.
8°. La putréfaction, La solubilité des viandes est d'autant plus grande qu'elles ont été plus altérées par un mouvement intestin qui diminue et détruit la cohérence des parties : c'est pourquoi Ja chair des animaux récemment tués n'est pas aussi soluble que celle des animaux morts depuis quelque temps. Néanmoins, lorsque la putréfaction est parvenue à un certain point, la viande est nuisible à l'économie animale. Il est des estomacs qui répugnent aux viandes qui ont éprouvé le plus léger degré d'altération. Il en e^t d'autres qui _, semblables à ceux des animaux carnassiers, digèrent plus aisément celles dont la putré-
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faclion est déjà avancée, et qui paraissent n'éprouver de désus que pour les substances parvenues à un haut degré de décomposition. On est élonné que ceux qui font habituellement usage de ces substances décomposées n'éprouvent pas les effets de la putréfaction; mais le suc gastrique jouit dans un degré éminent de la vertu anti-septique; car des morceaux de chairs putréfiées , mis dans ce suc, cessent de pourrir, et même leur putréfaction semble rétrograder (i). Néanmoins cetie puissance an ti - sep tique a des bornes, et k la longue les hommes carnivores deviennent affectés de maladies dites putrides.
9^. Les différenies parties du même animal ne sont pas également tendres et solubles. Celles qui sont unies à un tissu cellulaire lâche et mou se dissolvent aisément, comme les intestins, la langue , les poumons , etc. Celles dont le tissu est dur, serré et compacte, comme les membranes, les ligamens,- les tendons, etc., sont coriaces et très-peu solubles. Quantau sang, qui, après le lait, est la seule humeur dont on fasse usage comme aliment, je pense avec Hippocrate, Galien et
(i) C'est pliilôl sans doule à la résistance vitale de ré- •conoinie qu'il faut attribuer l'iniiocuilë des aliniens plus ou moins altères, qu'à l'action très- contestée du suc gastrique. (I. B.) j.
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Paul d'Egine y qu il est difficile à digérer à raison de ce qu'il se coagule proraptement , et que la cuisson endurcit le coaguluni. Oalre cela le sang porte souvent une impression nauséabonde sur l'estomac, et produit des nausées et le vomissement. Le sang de taureau avalé cause des effets semblables à ceux des poisons. On dit que le poëte Lucrèce perdit la raison pour avoir avalé du sang que sa femme lui fît prendre dans l'espérance de se l'attacher davantage.
On pourrait considérer encore les alimens relativement à leur perspirabilité; mais celte matière n'est encore qu'ébauchée, et exige d'être examinée de nouveau et d'être soumise à de nouvelles expériences ; car Sanctorius etGorter n ont pas toujours obtenu les mêmes résultats de celles qu'ils ont tentées à ce sujet; ce qui n'est pas étonnant, si on fait attention qu'ilest un très-grand nombre de circonstances qui font varier la nature et la quantité de l'humeur perspirnble, et qui rendent très-difficile l'examen des différens degrés de perspirabilité des alimens : tels sont entre autres la variabilité des forces de la vie, les passions, l'état de l'atmosphère, etc. Néanmoins on peut assurer, d'après les expériences de Sanctorius, qu'en général les alimens tirés des animaux sont plus perspirables que les substances végétales.
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§ II. Des animaux domestiques.
Les animaux domestiques sont ceux dont l'homme s'est rendu maître et qu'il fait servir à ses besoins. La chair de ce5 animaux a des qualités bien diftérentes de celles des chairs des béies fauves , parce que leur régime est très-différent. Ils vivent dans l'oisiveté, ont une nourriture facile et abondante, et sont moins exposés aux vicissitudes des saisons et aux intempéries de l'air. II en résulte qu'ils acquièrent beaucoup d'embonpoint ; que leurs chairs, que n'endurcit point un exercice fort et assidu, produit par le besoin, sont molles et tendres, et que leurs humeurs n'ont pas ce caractère acre et irritant que Ton rencontre dans les animaux qui s'exercent habituellement, ou que l'on force à des travaux excessifs. L'on remarque que les animaux gras ont la bile douce et peu active.
I. Le bœuf (^hos'j bos taurus , L. ), quadrupède ruminant : c'est le taureau châtré. Cet animal paraît originaire des climats tempérés de l'Europe. La chair du bœuf est très-nourrissante , parce qu'elle contient beaucoup de sang ; et , comme l'avait déjà fort bien observé Hippocrale, plus* un animal est sanguin, plus sa chair est riche en matière nutritive. Elle est aussi plus
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dense que celle des autres quadrupèdes dans l'élal de domeslicilé. Lorsqu'elle est mélangée de gry^isse, elle est plus sapide et plus soluble dans le suc gastrique ; elle est aussi plus abondante en fibrine que celle de vache et de veau. Cette dernière est plus tendre, plus légère et se digère plus aisément ; elle contient plus de gélatine , se rapproche davantage du caractère des alimens tirés du règne végétal , et est par conséquent moins nourrissante. La viande de bœuf resserre le ventre. Toutes ces qualités sont contenues en peu de mots dans ce passage d'Hippocrate : Carnes bw bulœ robustœ sunt, et alvum sistunt , et œgrè in Qjentre coxjuuntury propterea quod crassi ac multi sanguinis est hoc animal , et cames gravps, itemque sanguis ac lac. ( De Diœtd, lib. IL ) On en prépare des bouillons qui , pour être salubres , ne doivent pas être trop chargés de sucs ni dégraisse. Les consommés sont difficiles à différer. On manije la chair de bœuf bouillie , rôtie et en ragoût. En Irlande, en Angleterre, en Hollande et dans le Nord , on en sale et on en fume des quantités immenses pour l'usage de la marine.
II. Le mouton (^veruex; ovis aries , L.), quadrupède ruminant: c'est le bélier châtré. Il est originaire d'Asie. Cet animal , comme le remarque très-bien Buffon , ne doit son existence qu'à la protection que riiomme lui a accordée. II pa-
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raît néanmoins que la nature ne Va pas produit aussi faible qu'il l'est de nos jours , et qu'il a dégénéré. On en reconnaît la souche primitive dans le moufïlon. Le mouton fournit à l'homme tout à la fois de quoi se nourrir et se vêtir, indépendamment d'un grand nombre d'avantages qu'il retire du suif, de la peau, des boyaux, des os et même du fumier de ce quadrupède.
La chair du mouton est dense, mais moins que celle du bœuf; elle augmente plus que les autres viandes la transpiration, ainsi que l'a observé Sanclorius. Il est une circonstance remarquable relative à cet animal, c'est que sa chair est plus sapide et se digère plus aisément lorsqu'il est parvenu à un certain âge que quand il est plus jeune. Le mouton , à l'âge de cinq ans , est à son véritable point pour être mangé; au-delà de ce terme , sa densité augmente , et sa chair se digère moins facilement. Les moutons qui paissent dans les lieux secs, élevés, où croissent abondamment le serpolet et d'autres herbes odoriférantes, sont ceux qui fournissent la meilleure "viande; elle n'est pas aussi bonne quand ils vivent dans des plaines basses et dans les vallées humides , à moins que ces plaines ne soient sablonneuses et voisines de la mer, parce qu'alors toutes les herbes sont salées , ce qui contribue beaucoup à donner une excellente saveur à la chair du
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mouton : le lait des brebis y est aussi plus abondant et de meilleur ;^oûi. Rien ne flaUe plus Tappétit4^-es anin)aux, et ne leur est plus salutaire que le sel, lorsqu'on le leur donne mode're'ment. On a coutume aussi de les nourrir avec des «^raminées et des légumes quelque temps avant que de les envoyer aux boucheries. La chair du bélier est coriace et un peu nauséeuse, comme celle du bouc; celle de brebiiest visqueuse et fade; celle d'agneau se digère assez aisément. L'agneau qui a télé durant six mois aune chair plus nourrissante et plus solubleque celui qu'on sèvre au bout de deux, mois , comme on le fait communément.
liï. La chèvre (capj^a; caprahircus, L. ), animal ruminant, femelle du bouc, qui est originaire du Levant. La chair de la chèvre et du bouc est plus dure et moins soluble que celle de la brebis et du mouton ; celle du chevreau est aisée à digérer et est un bon ahment. Agninœ carnes leviores sunt oi^ilïis , et hœdinœ caprinis _, quia exangulores sunt et liumidiores. ÇHipp,, de p^ict. rat. in acut.^ Comme les chèvres broutent les plantes astrin^jentes, ii en résulte que leur lait est tonique et astringent. C'est pourquoi son usage est très-utile dans les maladies consomptives qu'accompagnent les diarrhées colliquatives. Il est très -essentiel^
(i) On recommande^ dans cerlains'cas de phlhisie pul-
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lorsqu'on use du lait de chèvre, de l'empêcher de brouter les lithymalcs , dont le suc est acre et caustique , et pour lesquelles elle a un g^t parlicuHer. On fait avec le lait de chèvre des fromaijes délicieux.
IV. Le cochon Çsus ^ porcus '^ sus scroja, L. ), quadrupède domestique provenant du sanglier : c'est le verrat châtré. Il est originaire de l'ancien continent , et n'existait pas dans le nouveau lorsqu'on en fit la découverte. Les Espagnols l'y ont transporté, ainsi que dans toutes les grandes îles de l'Amérique. Cet animal n'affecte point de climat particulier : seulement dans les pays froids , le sanglier dans l'état de domesticité dégénère plus que dans les pays chauds : le plus léger degré de température suffit pour changer sa couleur. Les cochons sont généralement blancs dans les contrées septentrionales de la France et même dans le ci-devant Vivarais , tandis que dans le Dauphiné, qui en est très-voisin, ils sont tous noirs.
11 est particulier au cochon d'engraisser dans un court espace de temps, et dans une bien plus grande proportion que les autres quadrupèdes qui
monaire , le lait d'une chèvre nourrie d'herbes aromatiques. On trouve , dans le Iraile' de ls\. Baumes sur celle maladie j un exemple remarquable des bons effels d'un semblal.le moyen. (I. B.)
servent a la nourriture de Thomme. Une autre singularité relative à cet animal , c'est que sa graisse ditfère de celle de presque tous les autres quadrupèdes,-non-seulement par sa consistance et ses qualités, mais encore par la partie du corps qu'elle occupe. La graisse, dans les animaux qui n'ont point de suif, comme le chien , le cheval , etc. est mêlée également avec les chairs; et le suif, dans le bélier, le bouc, etc. , ne se trouve qu'aux extrémités de la chaii^ ; mais le lard du cochon n'est ni mêlé avec les chairs , ni ramassé aux extrémités: de même que dans les célacées, il les recouvre partout, et forme une couche épaisse entre la chair et la peau.
La chair du cochon est un aliment fort et nourrissant : son usage diminue la transpiration, ainsi que l'a observé Sanclorius. Il ne convient pas aux personnes qui ont l'estomac paresseux , non plus qu'aux habitans des^pays chauds. Le jeune cochon est encore plus difficile à digérer : Veriim porcinœ carnes suillis gra\^iores sunt et aluo sece^ dwit, (Hipp. , lib. 11^ de Diœta), Le jeune cochon contient néanmoins peu de graisse, mais une grande quantité de gelée visqueuse et pesanle. La chair de porc , ainsi que Ta remarqué Galien d'après Hippocrate, est la nourriture la plus con< venable aux personnes fortes, robustes et habituées à des exercices violens et pénibles. Les
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athlètes qui s'exerçai<mt à la lutte dans les jeux olympiques faisaient habituellement usage de la viande de cochon , et lorsqu'ils quittaient ce régime durant quelque temps, ils ne lardaient pas à s'apercevoir d'une diminution sensible de forces, et étaient moins propres à entrer en lice. Hippocrate regardait comme les meilleures les viandes des cochons ni trop vieux _, ni trop maigres, ni trop gras. Suillœ autem carnes optime sunt om^ nium cai'niuTïi : sed prœstant etiam ex fiis quœ non 'vehementer pingues sunt , neque tenues, neque i;eteris victimœ œtatem hahent. {De Vict. rat. inacut,^ Cette nourriture ne convient pas aux personnes faibles , épuisées , et qui mènent une vie sédentaire. Suillœ atero cajmes his qui laborant et exercitantur, et ad bonum hahitum et ad rohur coni'modœ sunt ,* dehilibus autem et pri^atum vitam degentibus fortiores. ÇLtih. de affection. ^ Nonseulement on fait usage de sa chair, mais encore 4e la graisse qui est sous la peau, appelée lard ^ de celle de Yépiploon ou coiffe^ nommée saindoux, soit fraîche, soit salée ou fumée : on en assaisonne les autres viandes. On mange aussi le sang ^et les intestins de cet animal. Sennert a observé que les préparations de cochon produisent chez quelques individus des affections d'oreilles, et notamment des douleurs dont on ne se délivre qu'en renonçant à leur usage.
§ m. Des Animaux saui^ages.
Les eiercices auxquels les animaux sauvages sont forces de se livrer pour chercher leur nourriture , leur vie inquiète et sans cesse trouble'e par la frayeur, les vicissitudes des saisons et les intempéries de l'air qu'ils éprouvent constamment , rendent leurs chairs plus fermes , plus compactes et moins pénétrées de lymphe et de sérosité. Ces animaux n'ont point ou presque point dégraisse. Ceux qui vivent sur les montagnes, ainsi que l'avait déjà dit Galien, sont plus secs et ont la chair plus dure, mais sont bien plus sapides que ceux des vallées. La chair des bétes fauves est moins excrémenteuse que celle des animaux domestiques; elle a aussi un goût plus exquis , et, quoique plus ferme , elle est néanmoins soluble et se digère assez aisément. On n'en fait ordinairement usage qu'après l'avoir fait faisander pendant quelques jours. Elle s'attendrit promptement parla putréfaction ; mais il ne faut pas que celle-ci passe certaines bornes , car il serait à craindre qu'elle ne portât un principe de septicité dans l'économie animale , et ne donnât lieu à des maladies mortelles. En général, les chairs des animaux fauves sont très-nourrissantes , et plus légères que celles des animaux domestiques ; sed et ferince cames
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mansuetis leuiores sunt, ed quod fructum non si-^ milem edunt (HiPP. , lib. de Affection, ) Elles sont plus abondantes en gluten : c'est pourquoi on les qualifie du nom de viandes noires , pour les distinguer de celles dans lesquelles la gélatine surabonde, et qu'on nomme viandes blancjies , telles que celles du veau , du poulet , de la poule , du dindon, etc.
I. Le sanglier (aperj sus scrofa aper , L.), quadrupède sauvage, la souche des cochons. Sa chair est plus facile à digérer et a une saveur plus exquise; elle est aussi très-nourrissante. Suis sjU Pestris caro siccat et robur exhihet ac secedit, ( HiPP. , lib. II de Diœtd), Lorsque cet animal est en rut , il faut lui enlever les testicules à l'instant où il vient d'être tué ; autrement toutes les chairs prennent en très-peu de temps une odeur forte et nauséabonde qui ne permet pas d'en manger.
IL Le chevreuil ( capreolus ; cerwus capreolus f L. ) , quadrupède ruminant des forêts et des montagnes, dont la chair est très-délicate. Sa qualité dépend beaucoup du pays qu'habitent les chevreuils , et dans le meilleur pays il ne s'en trouve pas toujours de bons. Les chevreuils bruns ont la chair plus fine que les roux. Tous les chevreuils mâles qui ont plus de deux ans et qu'on appelle vieux brocards , sont durs et de mauvais goût ; les chevrettes , quoique plus âgées,
ont la chair plus tendre ; celle des faons trop jeunes est mollasse ; mais elle est exquise lorsqu'ils ont un an ou dix-huit mois. Les chevreuils des plaines et des vallées ne sont pas bons; ceux des terrains humides encore moins; ceux élevés dans les parcs ont peu de saveur; enfin, il n'y a de bons chevreuils que ceux des pays secs et élevés, entrecoupés de collines , de bois, de terres labourables, défriches, où ils ont autant d'air, d'espace, de nourriture, et même de solitude, qu'il leur en faut ; car ceux qui ont été souvent inquiétés sont maigres , et ceux que l'on prend après les avoir long-temps poursuivis, comme l'obser Bufibn , ont la chair insipide et flétrie.
Ilï. Le cerfÇ ceivus j cervus nobilis , L. ) , quadrupède ruminant , habitant des bois. Sa chair est dure et difficilement soluble lorsqu'il est vieux , ainsi que l'avaient déjà remarqué Hippocrate et Galien, elle exhale même une odeur désagréable : mais celles de la biche et du daguet sont tendres, sapides et nourrissantes, surtout lorsque ces ani- .maux habitent les lieux élevés. On mange aussi en friture les cornichons, ou cornes du cerf encore molles et tendres, qu'on appelle vulgairement tête ou cru de cerf Çtypus cerwi). Leur goût et leur odeur ressemblent assez à ceux des champignons.
IV. Le lièvre ^lepus ; lepiis timidus ^ L. ), qua
drupède sauvage. Sa chair est noire , délicate et dense , mais assez facile à di^^érer ; elle est trèsnourrissante et d'un goût exquis, surtout quand l'animal est jeune. Hippocrale attribue à la chair du lièvre la vertu de resserrer le ventre et d'augmenter un peu la sécrétion des urines ; Leporinœ carnes siccœ sunt et aluuin sistunt^ urinœ autem ci" tamentum quoddam faciunt. ÇDe Diœtd, lib. II). Les anciens estimaient beaucoup le lièvre, et le préféniient aux autres viandes; mais ils en redoutaient l'usage , parce que sa chair engendre , disaient-ils , le sang mélancolique.
Le sol influe sur les lièvres comnie sur les autres animaux. Les lièvres des montagnes ont une chair plus succulente , sont plus grands et plus gros que ceux des plaines ; ils en diffèrent encore par la couleur. La chair de ces derniers n'est pas aussi bonne. Ceux qui habitent les lieux marécageux ont la chair mauvaise et nauséeuse. Dans les hautes montagnes de la Suisse et dans le Nord , ils blanchissent durant Thiver, et reprennent l'été leur couleur naturelle. En général, les lièvres deviennent blancs en vieillissant , et les pays froids produisent sur ces animaux cet effet de l'âge. En Laponie, les lièvres sont blancs pendant dix mois de l'année , et ne reprennent leur couleur fauve que les deux mois les plus chauds de Tété. Celte blancheur ne s'étend pas jusqu'à la
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racine des poils , qui n'est point exposée à l'air * elle garaniil ces animaux des oiseaux de proie, qui les confondent avec la neige. Quoique tous les climats paraissent également convenir aux lièvres , cependant ils sont très- rares dans TOrient, et on en trouve peu ou point dans l'Amérique méridionale.
Le lièvre, si recherché des Européens , est en horreur chez les Orientaux : la loi de Mahomet, et plus anciennement la loi des Juifs , a interdit l'usage de la chair du lièvre comme celle du cochon. Néanmoins sa chair est excellente et saine; son sang même est très-bon à manger. La graisse ne contribue en rien à la bonté et à la délicatesse de la chair du lièvre , car cet animal n'engraisse jamais , si ce n'est lorsqu'on l'a privé de la liberté, et alors il meurt très-souvent d'excès d'embonpoint.
V. La loutre ( lutra ; mustela lutra, L. ), quadrupède Carnivore , habitant les rivières , les lacs et les étangs dans les pays septentrionaux et tempérés de l'Europe , de l'Asie et de l'Amérique. La chair de la loutre est dure, coriace, a une odeur nauséabonde de poissons pourris et un mauvais goût de marais; elle se digère difficilement et est généralement un aliment désagréable et malsain.
VL Le hérisson ( echinus terrestris -, erinaceus europœus , L.); petit animal terrestre. Sa chair
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est astringente, d'une digestion diQicile , et peu nourrissante. Dans les Indes , elle est blanche , et fournit une nourriture saine.
VIL Le lapin Çcuniculusj lepiis cuniculus , L.), quadrupède originaire des climats chauds, auquel en croit la propriété de ruminer , et qui ressemble beaucoup au lièvre. La femelle du lapin, ainsi que la hase , a deux matrices et est sujette à de fréquentes superfétations : Tune et l'autre admettent le mâle immédiatement après l'accouchement. Le lapin difîere du lièvre en ce qu'il ne fait que très-peu d'exercice, et que sa chair est blanche et presque insipide. Il en diffère encore à bien d'autres égards ; mais ces différences regardent l'histoire naturelle _, et ne sont pas de notre ressort. Comme les lapins passent la plus grande partie de leur vie dans les terriers , où ils sont dans le repos, ils acquièrent un peu j)lus d'embonpoint que les lièvres. La castration nonseulement les engraisse , mais rend leur chair plus délicate. Ceux qui vivent dans les lieux secs et montueux sont les meilleurs à manger. Les jeunes lapereaux ont la chair très-blanche et très-i.endre , mais celle des vieux lapins est sèche et coriace. On préfère le lapin sauvage au lapin domestique : il a une saveur plus relevée et plus délicate ; il fournit un aliment nourrissant et de facile digestion.
§ IV. Des Oiseaux,
La chair des oiseaux est, dit Hippocrate, plus sèche et contient moins d'humidité que celle des autres animaux , parce qu'ils sont privés de plusieurs des excrétions propres aux mammifères : neque uîinam reddunt , neque salwam Jundunt ^ prorsus sicca sunt. Il est certain, en effet, que les oiseaux sont de tous les animaux ceux qui se nourrissent des alimens les plus secs, et qui boivent le moins.
Néanmoins l'homme peut altérer la nature dans les oiseaux , comme il l'a fait dans les animaux qu'il a soumis à son empire et qu'il a associés à ses travaux, et, au moyen du régime , de la vie sédentaire et de la castration , les rendre gras , succulens, et leur communiquer toutes les propriétés dont jouissent les quadrupèdes châtrés. Mais les oiseaux qui vivent en liberté dans les champs , qui s'exercent continuellement, et qui sont exposés aux vicissitudes des saisons, ont des chairs sèches et dures; et ces qualités sont renforcées en eux d'une manière plus sensible par l'âge que dans les autres animaux. On remarque aussi une très-grande différence dans les diverses parties des oiseaux, selon qu'elles sont pins ou moins exercées. Ceux qui marchent plus qu'ils ne volent ont les cuisses plus fortes et 'plus dures
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que les ailes; ceux qui, au contraire, exercent plus leurs ailes que leurs cuisses ont les premières bien plus fortes cl plus denses.
On préfère avec raison la chair des oiseaux qui vivent de graines et de baies végétales , à celle des oiseaux qui se nourrissent d'insectes et de poissons. Quant à ceux qui trouvent leur nourriture parmi les cadavres des animaux et dans les foyers de la putréfaction , on n'en fait point usage. Outre que les chairs de ces oiseaux sont de très-mauvais alimens, elles inspirent une aversion. qui va jusqu'à l'horreur. Ceux qui vivent dans l'eau n'offrent pas un aliment aussi sain que les autres. En généial, la viande d'oiseaux est moins bonne et moins salutaire au printemps que dans les autres saisons, parce que le printemps est l'époque de leurs amours : c'est aussi celie durant laquelle reviennent ceux qui ont émigré. La plupart des oiseaux auxquels on donne une nourriture abondante dans les basses -cours sont préférables à ceux des champs.
I. \J alouette (^ alauda ; alauda vulgaris , L. ), messagère du printemps, qui habite les prés et les champs semés de graines, et qui s'élève verticalement dans les airs. Cet oiseau émigré en novembre. Sa chair a un goût exquis , surtout en automne; elle se digère aisément, et est un mets excellent et délicat.
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II. Uoie (anser j anas anser domesticus , L.\ oiseau aquatique, à pieds palmés; il yen a de sauvages ei de domestiques. Les premières changent de climat et vont par troupes , disposées sur deux lignes qui forment un angle. L'oie se nourrit d'herbes et de graines , et fait peu d'exercice. Celles qui vivent dans les lieux humides et marécageux sont plus grandes et plus grosses que celles qui habiient les lieux secs. La chair des oies sauvages est excitante et assez facile à digérer. Il n'en est pas de même des oies domestiques , qui , quoique bonnes à manger, ont une chair pesante et d'une digestion difficile. Leur usage ne convient qu'aux personnes qui sont robustes et qui font beaucoup d'exercice : ceux qui mènent une vie sédentaire , et surtout les hommes de cabinet^ doivent s'en abstenir. On chui>it l'oie d'un âi:e moyen : quand elle est trop jeune, sa chair est visqueuse et peu soluble ; lorsqu'au contraire elle est trop vieille, sa chair est dure, coriace et indigeste. On mange l'oie rôtie ou en ragoût ; on fait dans quelques pays des pâtés de cuisses d'oie qui sont très-eslimés; ailleurs on les marine. Une cruelle sensualité a fait imaginer des moyens atroces pour engraisser l'oie et rendre son foie volumineux. Ce dernier est un mets très-recherché, très-nourrissant, mais qui n'est pas ami de l'estomac. On en fait à Strasbourg des pâtés excel-
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lens qui sont très-estimes et que Ton envoie par toute la France, et même à Télranger.
III. Lie chaj'donneret (carduelis; fringilla car^ duelisy L.), ainsi nommé parce qu'on le voit communément dans les chardons et les épines, et qu'il vit en partie de leurs semences. Sa chair est nourrissante et facile à digérer. Il en est de même de la rouge-gorge (^motacilla-rubecula , L.), du bec-figue (motacilla ficedula , L.), et de plusieurs autres oiseaux de ce genre dont la chair est trèsnourrissante, d'un goût excellent, et aisée à digérer.
IV. Le pigeon ( columba', columba dômes tica , L.). 11 en est de plusieurs espèces, dont les principales sont le ramier, le biset, le mondain , le romain y le patlu y le nonnain , le paon , le cavalier, le polonais , le culbutant, le glougou , le huppé , Je messager : ce dernier , transporté fort loin du lieu qu'il habile , le retrouve avec facilité , dès qu'il est libre. Il est aussi des pigeons étrangers, qui ne sont que des variétés des espèces précédentes. La chair du pigeon contient beaucoup de fibrine et occupe avec raison un des premiers rangs parmi les viandes noires. Ce sont les pigeonneaux de volière qu'on préfère; ils sont trèstendres , très -nourrissons et faciles à digérer. Les plus estimés en Fiance sont ceux de Perpii^uan. On doit user sobrement des vieux pigeons^
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leur chair est pesante et indigeste. Les pigeons sauvages , et notamment le ramier Çpaîumbus j cch lumba palumhus, L. ), dont on fait le plus usage, ont une chair sèche, dure , et qui ne se dissout pas aisément dans le suc gastrique ; mais ils ont un goût très-agréable. En général la chair des pigeons domestiques se digère plus aisément que celle des pigeons sauvages , qui est plus sèche et plus chaude. De tous les pigeons étrangers ce sont ceux de la Louisiane qui sont les meilleurs, et qui ont la chair la plus fine et la plus délicate. Dans les endroits de l'Amérique où il y a beaucoup de bois , ces oiseaux sont d'un goût exquis. Au cap de Bonne -Espérance, on estime beaucoup les pigeons des montagnes et ceux des buissons.
V. La caille Çcotiirnix ', tetrao coturnix , L.), oiseau de passage, dont la chair est très-délicate et très-nourrissante. Lorsque la caille est jeune, tendre, grasse et bien nourrie, elle est un mets exquis, mais un peu difficile à digérer par rapport à la graisse dont elle abonde.
VL U ortolan (Jiortulanus ; emberiza hortida^ na, L.), oiseau de passage, qui ressemble beaucoup à la caille par ses qualités alimentaires. Cet oiseau est très-gras, et a une chair tendre, délicate, succulente^ et d'un goût exquis : il fournit une nourriture restaurante et fortifiante. On le
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rencontre dans les pays chauds depuis mai jusqu'à la mi-septembre.
VII. La gelinotte Çgaîlina corjlorum , tretao honasia, L. ) , oiseau qui habite les coudraies et les lieux plantés de pins. Sa chair, qui blanchit par la cuisson, est plus délicate et non moins saine que celle de la perdrix; elle est tendre, soluble, succulente, et d'une saveur trèsagréable. La gelinotte était très-eslimée des anciens Romains. Sa rareté fait qu'elle est très-recherchée. Louis XIV a fait faire des essais pour muUiplier les gelinottes dans nos pays, comme les faisans ; mais ils ont été infructueux.
Vin. Le coq Ç gallus gallinaceus ^ phasianus gaîius, L.), oiseau domestique, originaire de l'Inde, dont les mythologisles ont fait le symbole de la vigilance , sans doute parce qu'il chante durant la nuit. On le sacrifiait autrefois à Esculape lorsqu'on guérissait d'une maladie.
La chair du coq est blanche, de même que celle de la poule et des poulets; elle contient beaucoup de gélatine et peu de fibrine : elle est aussi la moins irritante et la moins échauffante de toutes les viandes. Les vieux coqs ont la chair sèche et coriace; elle se digère difficilement et n'est propre qu'à faire des bouillons. La poule qui a pondu des œufs a aussi la chair dure. Il n'en est pas de même de celle des poulets, qui
est irés-soluble et très-facile à digérer ; mais au bout d'un an elle devient dure et coriace. Avant ce terme , la différence des chairs qui résulte du sexe n'est pas bien sensible , et la castration produit des effets marqués sur cette espèce d'oiseaux : le chapon et la poularde engraissent aisément par ce moyen, et restent tendres très-long-temps ; leurs chairs se digèrent facilement , sont nourrissantes et d'un goût exquis.
La pintade ou poule de Guinée ( numida melea'^ gris , L. ) est aussi jiourrissante que la poule. Il en est de même du dindon (^meleagris gallo-pavo , L.)^ sa chair est cependant un peu moins soluble et plus pesante. Celle du paon (^ pa^o ; pavo cristatus ', L.) est encore bien moins soluble : les Romains la servaient néanmoins sur leurs tables, mais plutôt par luxe que par goût.
Ce sont les œufs des gallinacées dont on fait usage comme aliment. Ils contiennent une subr stance nutritive, destinée au développement du germe et à sa nutrition : aussi sont-ils très-jiourrissans. Le blanc de Tœuf, ou l'albumine, pris dans rétat de liquidité, se digère assez facilement, quoiqu'il y ait des estomacs qui le supportent avec peine. L'œuf s'altère avec la plus grande rapidité ; il est plus difïicile à digérer lorsqu'il a été endurci par la chaleur. Le jaune est une substance
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émulsive trés-soluble et très- restaurante. L'œuf est en général tres-nourrissant et d'une digestion facile. Son UNage convient surtout aux personnes faibles et délicates : il répare convenablement les forces, et est un aliment approprié aux valétudinaires, aux infirmes et aux convalescens. Volu^ crum ova "validum quid et nutriens et injlans hahent : validum quidem , quia animalis generatio est; nutriens, quia lac est pulli; inflans , quia ex parvâ mole in multam diffunduntur, ( Hipp. , de Vict, rat, San, )
Ce sont les œufs frais qui sont les meilleurs et les plus sains : on appelle ainsi ceux qui sont récemment pondus, et même tous ceux qui conservent encore cette partie qu'on nomme le lait, et qu'on trouve d'abord en les ouvrant, quand ils ne sont pas trop cuits. De Réaumur a trouvé un moyen simple et facile de conserver les œufs Trais pour les voyages de mer et les saisons où les poules ne pondent que très -rarement : il consiste à enduire les œufs de deux ou trois couches du vernis le plus commun , ou d'une légère couverture de graisse de mouton, d'huile, ou de cire liquéfiée, pour empêcher l'accès de l'air extérieur. L'expérience prouve que les œufs peuvent se conserver de cette manière pendant plus de six mois. Mais pour plus de sûreté et pour les garder frais plus long-temps, il faut choisir des œufs
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îian-fecondes : autrement le germe étouffé sous îe vernis en corromprait une partie. Les œufs ainsi vernissés ont encore l'avantage de pouvoir être couvés fructueusement, pourvu qu'on h'atlende pas au-delà de six semaines, et qu'on les dépouille de leur vernis avant que de les soumettre à l'in* cubalion. Ceci est encore un moyen d'élever des oiseaux étrangers, qu'on ne peut transporter vi* vans hors de leur pays sans beaucoup d'embarras, et qui, pour l'ordinaire, n'engendrent pas hors de leur patrie.
IX. h' outarde { otis -, otis tai^da , L. ) , oi^ seau delà grandeur du coq d'Inde, qui ne vient dans nos pays que dans le fort de l'hiver. Les outardes sont alors en grandes bandes dans les plaines, et ne se séparent qu'en njfji, qui est la saison rie leurs amours. La chair fUi cet oiseau a le goûr de celle du dindon, et est très-dure; on peut à peine la ramollir par l'ébuilition dans l'e.^u en vaisseaux clos : c'est un aliment qiâ ne peut être bien digéré que par les personnes fortes et robustes. Hippocrate en recommandait l'abstinence à ceux qui étaient affectés de lepilepsie. (Lib. de Morh. sœvo. )
X. Le moineau ( passer j fringilla domesti-*^ ca i L. ). Cet oiseau, quoique gras dans sa jeunesse; n'est guère recherché comme aliment, Sa
chair est maigre , sèche , peu ragoûtante et durc(i;.
XL L,a perdrix (perdix). Il y en a trois espèces principales : i"". la perdrix grise (tetrao perdix , L.), que Ton rencontre dans l'Europe tempérée et dans le Nord. Sa chair est très-savoureuse, facile à digérer, et est un bon aliment; on la laisse faisander pendant quelques jours. La vieille perdrix est excellente en ragoût et en pâté. La chair de cet oiseau fournit un bouillon d'un bon suc , restaurant et très-avantageux aux personnes épuisées et aux convalescent. Elle contient beaucoup de fibrine, et sous ce rapport elle convient aux pituiteux. 2"^. La perdrix rouge (^tetrao rufiis f L.), que l'on trouve plus communémentdansles pays chauds , et dontles sucssontplus animalisés que ceux de la première. S**. La bartavelle (perdix grœca, tetrao grœcus , L.) , qui est commune en Italie, et qu'on rencontre aussi dans les montagnes de la Suisse: celle-ci a une saveur plus exquise encore que les précédentes. Arélée recommandait l'usage de la chair des perdrix dans l'éléphantiasis. Hippocrate prescrivait ces oiseaux rôlis sans assaisonnemens, dans les flux de ventre. (Lib. III, de Diœtà. )
(i) On s^abstenail aiitrefois de cel oiseau , parce que, par suite d\in pre'jngé vulgaire , on |le croyait sujet à une sorte (répijppc^ie vénérienne. (I. B.)
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XII. Le faisan Çphasianus j phasianus colchi^ eus y L.), oiseau des bois, originaire de la Colchide; le fleuve du Phase lui a donné son non. Sa chair a un goût exquis, se digère aisément, et fournit un excellent aliment. On la garde durant quelques jours, pour qu'elle se ramollisse par un commencement de putréfaction; c'est de là qu'est venu le mot faisandé ou mortijié , qu'on donne communément aux viandes qu'on laisse un peu s'altérer en ne les mangeant que quelques jours après que l'animal a été tué.
XIII. La giiue Ç turdus j turdus viscivorus , L.). Il y en a plusieurs espèces, qui vivent de Laies et d'insectes. Elles sont nourrissantes et faciles à digérer; c'est aux approches de l'hiver qu'elle^s sont les meilleures à manger. Les grives aiment passionnément la graine de jusquiame. Dans les vignobles elles mangent beaucoup de raifin , dont elles sont 1res - gourmandes , et s'en remplissent days le temps des vendanges, ce qui les engraisse considérablement , et a donné lieu au proverbe, saoul comme une grive. C'est l'espèce appelée petite grii^e (furdus musicus , L.) qui' est la plus délicate et la plus agréable au goût ; c'est pourquoi Martial lui a donné le premier rang parmi les oiseaux, comme il l'a donné au lièvre parmi les quadrupèdes.
XlV.Leme/Zc' (meruîuj turdus merula, L.)f
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oiseau du même genre que les ëtourneaux et les grives, qui émigré en automne et revient au printemps. 11 y en a plusieurs espèces. Les merles qui n'éniigreni pas sont presque tous mâles. La chair de ces oiseaux n'est estimée que dans les temps des vendanges , parce qu'ils mangent alors du raisin ; maiî^ elle est amère lorsqu'ils sont réduits à vivre de baies de genièvre, de raisin de lierre, etc.
XV. Le coq de bruyères Çuro-gallus; tetrao iiro-gallus , L. ), dont il existe deux espèces, se plaît dans les lieux plantés de pins, de sapins, sur les montagnes et dans les pays du Nord. Il vit, pendant l'hiver, de bourgeons de sapins, dont il conserve la saveur; et durant l'été, de baies et d'insectes. Cet oiseau est très- recherché par les gourmands ; sa chair a un goût exquis; mais elle est un peu dure, sèche ei ne se digère pas bien aisément.
XVI. La mésange ( parus ^ parus major, L. ), genre de petits oiseaux très-beaux , dont il existe beaucoup d'espèces. On rencontre les mésanges en automne dans les jardins et dans les bois. Elles vivent de noix, de mouches et de charognes. On fait rarement usage de la chair de ces oiseaux, qui ji*a rien d'exquis : au contraire, elle a un goût désagréable, et ne se digère pas aisément.
^ XVIL Le pJus^ier doré (pluvialisj charadrius
plui>icdi5 , L.). Sa chair est délicate, d'un goût at^réable et facile à digérer. Cet oiseau devient quelquefois très-gras : aussi dit-on en proverbe, gras comme un plumier. Malgré cet embonpoint excessif et sa délicatesse , sa chair est peu nourrissante.
XVIII. Le râle d'eau ( ralîus j rallus aquaticus^ L.) a une saveur agréable, mais se digère dillicilement.
XIX. La bécasse ( scolopax , rusiicola major j s<:ohpax rusticola^ L.) habite les lieux marécageux , et fournit un excellent aliment en automne : elle a une saveur exquise , est très-nourrissantCj mais ne se digère pas facilement.
XX. La bécassine (^guUinagOy rusticola minor\ scolopax gaîlinago, L. ), oiseau passager qui se plaîi dans les marais et au bord des ruisseaux. On en voit beaucoup dans les départemens méridionaux de la France : elles sont très-communes en Hollande pendant l'hiver. La chair de cet oiseau est un mets très-délicat et fort recherché; elle est plus sapide et plus aisée à digérer que celle delà bécasse.
XXI. Uétourneau , sansonnet Çstumus ; sturnus vulgaris j L.), oiseau très-connu par la beauté de son plumage , et dont il y a bien des espèces. 11 vit dans les marais et dans les étangs. On lui fait ia chasiç dans le temps des vendanges ; parce
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qu'alors il est gras et bon à manger. Les anciens estimaient beaucoup la chair des étourneaux , et en servaient souvent sur leurs tables. De nos joiïrs, bien des gourmands recherchent cet oiseau ; mais sa tête exhale un peu Todeur de fourmi, c'est pourquoi on l'ôte avant que d'apprêter l'oiseau ; on le dépouille aussi de sa peau , qui conserve , même après avoir été lavée plusieurs fois dans de grandes quantités d'eau , une amertume qui ne plaît guère.
XXII. Le vanneau Çvanellus j tringa vanellus, L. ), oiseau aquatique et fissipède, qui ne fréquente que les lieux frais et humides. On en fait la chasse vers le milieu de novembre Jusqu'en janvier. Sa chair est grasse, tendre, facile à digérer, mais n'est pas un excellent aliment. En Sologne, les habilans des campagnes font d'excellentes omelettes avec les œufs de vanneau. En Hollande, où ces oiseaux abondent, on recherche beaucoup les œufs par rapport à leur délicatesse.
XXIII. Le canard Çanas ^ anas boschas , L. ) , oiseau aquatique palmé*, dont il y a plusieurs espèces : les principales sont le sauvage et le domestique. C'est le premier qui a fourni le second , auquel il se mêle volontiers. L'un et l'auti'e sont gourmands et insatiables : souvent leur gîcuionnerie leur cât funeste. Ils cherchent,,
en talonnant, leur nourriture dans la boue et la fange; ils vivent d'insecles, de vers, de poissons pourris , de grenouilles , de crapauds et de mauvaises herbes ; ils mangent aussi les immondices des basses-cours. Lorsqu'il veut faire de l'orage , ils crient plus fort que de coutume , battent des ailes eî se jouent sur l'eau. Le canard sauvage a une saveur plus agréable et est plus facile à digérer que le canard de basse-cour. Le premier s'exerce beaucoup, et sa chair est plus animalisée : l'autre vit presque dans l'inaction et se nourrit de bien plus d'ordures. Les jeunes canards ont un tissu visqueux , et sont moins solubles que ceux qui sont un peu plus âgés. La chair du canard est agréable et saine; rôde et peu cuile, elle est plus tendre, plus succulente et de meilleur goût. C'est à tort que l'école de Salerne lui à fait le reproche de renouveler la fièvre quarte; l'excès seul en cela, comme en toute autre chose, peut produire un semblable effet.
XXIV. La sarcelle, cercelle^ garsote ( querquedida\ oiseau aquatique du genre des canards, dont il est plusieurs espèces ( anas querquedula , L., et anas grecca , L. ). Sa chair est d'un goût exquis et d'une digestion très-aisée. Les sarcelles de l'Amérique, notamment à la Louisiane, sont d'une saveur irès-agréa! Je et d'une «'ande délicatesse. On trouve souvent dans leur estomac de
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peills cailloux , des herbes et des semences de planiesaquaiiques. Les sarcelles de l'île de Caycnne soQl aussi lièb-esllmees,* elles ont un excellent goût , tandis que tout le gros et le menu gibier de ce pays est coriace , et sent l'huile ou le musc.
XXV. La foulque, poule dHeau (Julica, gallina aquatica), oiseau aquatique et du ^enre des plongeurs , dont les espèces principales sont : i°. la foulque , appelée le diable de mer ou morelle {fu-^ lica atj^a, L. ) ; 2°. la macreuse de la baie dTludson; 5°. la poule d'eau du Mexique; 4"'* l^i ^onette,
La foulque offre une singularité remarquable, c'est que »es côies sont doubles et se croisent. Elle se nourrit d'herbes el de semences. Sa chair est bonne à mtinger, quoique un peu marécageuse , cl est un bon aliment, facile à digérer.
La macreuse est un oiseau aquatique ou espèce de canard de mer. Sa chair est répuiée maigre , et lient de la nature de celle du poisson. Elle est dure, coriace et d'un goût sau\age; mais l'habileté des cuisiniers fait disparaître la plupart de ces défauts.
La poule d'eau, dont il est deux espèces, la grande et la peliie, a une chair très-savoureuse, et qui possède les mêmes qualités que celle de la sarcelle.
La monetle est un oiseau aquatique peu charnu,
très-commun en Irlande. Sa chair ressemble par ses qualités à la macreuse. Ses œufs sont exceilens, et iii'os comme ceux de la canne. Le blanc de ces œufs ne se durcit point dans l'eau bouillante, et reste toujours comme une gelée.
XXVI. IJ hirondelle de mer (stema"), dont il existe deux espèces , la grande ( sterna hirundo ,' L.) et la petite ^sterna nigra , L. ). C'est la dernière qu'on préfère; mais en général leur chair est peu tendre et soluble, et leur saveur n'est pas agréable.
XXII. Le cygne ÇcjgJius j anas cygnus , L.), c'est le plus grand oiseau de tous les palmipèdes ; sa chair est ferme, solide, peu soluble et très - difficile à digéier; ni^às les jeunes sont tendres, délicats et assez bons à manger.
11 est beaucoup d'autres oiseaux de cette classe qui peuvent être employés dans l'usage alimentaire. La plupart sont des oiseaux de mer qui vivent de poissons ; ils sont tendres et aisés à digérer. Ils ont pour l'ordinaire une odeur forte et une saveur de poisson , ce qui fait que bien des personnes répugnent à en manger.
§ V. Des Poissons.
f La chair de la plupart des poissons est tendre et d'une digestion facile ; néanmoins elle nourrit peu , ainsi que l'avait déjà remarqué Hippocrate, et ne répare pas autant les forces que celle des quadrupèdes et des oiseaux. Elle se putréfie aussi beaucoup plus rapidement , et donne de l'ammoniaque à la distillation ; l'azote y est faiblement uni aux autres principes , de même que dans la chair des animaux à sang froid : aussi la plus légère cause suffit pour l'en séparer.
Il paraît que les poissons fournissent abondamment la matière prolifique : on voit beaucoup plus d'enfans dans les villes maritimes que partout ailleurs; la population est extrêmement considérable au Japon et à la Chine , où l'on ne vit presque qtie de poissons. Ainsi les fondateurs d'ordres religieux, comme l'observe judicieusement Montesquieu , qui voulurent asservir à la loi impraticable de chasteté leurs malheureuses victimes, avaient totalement manqué leur but en leur prescrivant l'usage habituel du poisson.
Les poissons cartilagineux sont tendres et solubles; ils contiennent beaucoup de gélatine, sont irès-nourrissans , et même plus que ceux dont le tissus est sec et ferme. Les poissons huileux nour-
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rissent beaucoup aussi, mais ils se digèrent difficilement, à raison de leur grande quantité d'huile; l'anguille, le saumon, le hareng, en sont des exemples. Les pêcheurs de harengs prennent de l'embonpoint,, sans éprouver de diminution de forces, en ne vivant uniquement que de ces poissons ; ce qui leur arrive durant un certain temps de l'année.
Les anciens distinguaient , d'après Hippocrate, deux sortes de poissons, i"^. ceux appelés litioraies j saxatilcs y qui ont une chair blanche, molle, agréable, et qu'on rencontre dans l'eau la plus pure, parmi les sables et les cailloux , dans les fleuves et les rivières , et sur les côtes de la mer; 2^. ceux qui sont gras et visqueux , qui vivent dans des eaux stagnantes et bourbeuses , qui habitent le limon des fleuves, des rivières, des étangs, etc., et que pour celte raison on peut appeler limoneux. Les premiers sont légers et faciles à digérer ; Galien en conseillait l'usage aux convalescens ; de préférence à tout autre aliment. liCS autres se digèrent moins aisément , et ont une chair d'une qualité bien inférieure à ceux qui s'exercent continuellement dans les eaux claires, limpides et courantes. Quicunque vero pisces in lutosis et aquosis locis alimenta hahent , uelut ca-^ pitones ^ mugiles , anguillœ et rcliqui hujusmodi ^ graviores -sunt , propterea quod nb aquâ et luto , et
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in his nascentibus alimenta habent , à quibuS etiam spiritus in hominem ingrediens ipsum lœdit et gra*vat. ( Hipp. , de Diœtâ, lib. II. ) Ceux-ci sont, ainsi que je l'ai déjà dit, de même que les pois-^ sons de mer, très-sol ubles et très-salubres, surtout lorsqu'ils sont bouillis. Frits ou rôiis ils ne sont pas aussi sains : leur cbair étant froide et insi-^ pide , il convient d'y mêler des assaisonnemens.
A. Des Poissons de fleuves et de rîMres,
ItUesturgeon, éturgeon {acipenser, slurio), pois* son cartilagineux , c'est-à-dire qui, au lieu d'os, a des cartilages. Il en est deux espèces principales et intéressantes par leur utilité : l'esturgeon commun {acipenser sturioy L.), qui est Irès-eslimé des gour* mands, et le grand esturgeon (^piscis ichthjocol^ la; acipenser huso y L.), dont la chair n'est pas excellente, mais dont on retire la colle de poisson.
L'esturgeon est primitivement un poisson de mer. Tant qu'il y reste, il ne devient pas bien gros, et sa chair n'est pas fort bonne ; mais quand il remonte dans les fleuves , il y devient extrême-» ment grand. Il a ordinairement neuf pieds de long, et pèse jusqu'à trois cents livres : sa longueur, dans la mer, excède à peine un pied et demi, deux pieds. C'est dans les grands fleuves qu'on rencontre l'esturgeon, comme dans le NiJ, le
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Don, le Pô', le Danube et le Rhin. On le pêche aussi dans les grandes rivières. On le prend dans le Rhin depuis le mois de mai jusqu'en septembre. La chair du dos a le goût de celle du veau, et celle du ventre celui du co( bon. On préfère la cliair des mâ'es; elle est néanmoins d'une digestion difficile, par rapport à la grande quaniiié de graisse dont elle est surchargée. Lorsqu'elle a été desséchée ou salée, elle n'est pas si agréable au goût; elle est plus pesante, plus indigeste, et ne peut convenir qu'aux estomacs forts et robustes. Les laitances de l'eslurgeon sont extrêmement délicates et très-recherchées. Comme il se rencontre dans les mêmes endroits que le saumon , les pêcheurs le nomment \e conducteur des saumons. On donne le nom de caviar aux œufs d'esturgeon préparés. Le caviar forme une branche considérable tie conifuerce en Hollande ; il est très- recherché des Moscovites et des Italiens, qui le regardent comme un mets fort délicat; mais il est malsain ei fiévreux. *
IL \J alose (^alosa; clupea alosay L.), que quelques naturalistes regardent comme une espèce de hareng , est un poisson de l'Océan, qui remonte dans les fleuves et les rivières au mois d'avril, temps auquel on le pêche, et où il est le meilleur. 11 faut que l'alose ail séjourné quelque temps dans l'eau douce des fleuves pour devenir grasse et
d'une saveur agréable ; car au sortir de la mer elle est sèche et d'un mauvais goût.
m. Le barbeau Çbaj'bo^ cyprinus barbus ^ L.), poisson d'eau douce. Sa chair est fade, visqueuse et peu agréable au goût, mais assez facile à digérer. On doit éviter de manger \e& œufs du barbeau , car ils excitent des nausées et purgent par haut et par bas, surtout au printemps.
IV. La h^ême (brama-, cjprinus brama yLi. ) , poisson d'eau douce. Sa chair est molle, grasse, de médiocre qualité, et se digère difficilement.
V. La bondelière (cjprinus , ballei^s , L.) vit dans les fleuves et les étangs. On la regarde comme un des meilleurs poissons.
VL XiidiVandoise (cjprinus leuciscus,\^.) aune saveur agréable et se digère assez facilement. On se sert de ses écailles pour fairedes perles artificielles.
VIL Le brochet (lucius ; esox lucius , L.), poisson de lacs, d'étangs et de rivières, qui est trèsvorace et Carnivore; il avale d'autres poissons prcsqiie aussi gros que lui. On a trouvé quelquefois des te?iia attachés à ses intestins. Les brochets des grandes rivières et des lacs sont plus estimés. La chair de ces poissons est ferme et un peu difficile à digérer. Elle est néanmoins trèsestimée, et fournit une bonne nourriture. Son foie est' îtrès- recherché par les gourmands. Ses œufs excitent le» vomissement et la diarrhée, et
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les gens du peuple en mangent quelquefois pour se purger.
VIII. La perche ( perça ,* peixa fluviatilis , L. ^, poisson de mer et de rivière, à nageoires épineuses. La chair de la perche de mer est tendre et beaucoup meilleure que celle de la perche de rivière. On dit que la première n'entre jamais dans Teau douce, et que celle de rivière n'entre point dans la mer. Cette dernière se pJaît uniquement dans les fleuves et les rivières dont le cours est lent et tranquille. Sa chair est très-dèlicate, d'un goût exquis et se digère aisément. On mange les œufs de la perche femelle grillés ; ils sont sains et d'une saveur agréable.
IX. Le saumon (jsahnoi salmo salar, L.), poisson de l'Océan , qui remonte les fleuves. On en trouve beaucoup dans le Rhin dès le commencement du printemps. Ces poissons se plaisent surtout à remonler quand les eaux sont grossies et troubles; il y en a qui pèsent jusqu'à soixante livres. Ils sont, comme beaucoup d'autres, sujets à nourrir dans leurs entrailles des vers plats. Ils ont la peau un peu épaisse, et la chair entre mêlée partout de graisse , surtout vers le ventre et la tète. Leur chair est blanchâtre avant d'être cuite ; mais lorsqu'elle a subi la coction , ou qu'elle a été salée, elle devient rouge. C'est , en général, un ali ment très-rassasiani et bon pour les estomacs forts
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el robustes. Le saumon frais a un meilleur goùl que celui que Ton a salé. La hure et le ventre du saumon sont très-reclieicliés; mais l'un et l'autre sont moins aisés à digérer que les autres parties , parce qu'ils contiennent beaucoup de graisse. Les saumoneaux sont d'une digestion très- facile et très-nourrissans. On vanie les saumons de la Tamise, du Rhin , de la Moselle, de la Loire, de la Garonne, de la Dordogne et de l'Allier; ceux qu'on pêche en Laponie sont, au rapport des voyageurs , les plus excellens saumons de l'Europe.
X. U ombre (thyinallus ; sahno thjmallus ,\^.^, Sa chair est aisée à digérer et fournit un très-bon aliment.
XL V^di truite Çtrutta^ salmo fario, L,), poisson de rivière, qui est vorace et Carnivore. Sa chair est un excellent aliment très-soluble, d'un goût exquis, qui convient parfaitement aux convalescens, aux infirmes et aux valétudinaires. Il y en a deux espèces : on donne la préférence à celle appelée truite saumonée (salmo trutta , L.). Sa chair, lorsqu'elle est cuite , est rougeâtre , à-peu-piès comme celle du saumon , d'où elle a tiré son nom, et elle a un goût plus exquis que l'autre espèce.
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B. Des Poissons limoneux,
I. \J anguille {anguillaj murœjia a/iguilla , L.), poisson allongé comme le serpent , revêtu d'une peau glissante sans écailles apparentes , vorace et Carnivore, et le seul des poissons d'eau douce qui entre dans la mer. L'anguille reste presque toujours sous l'eau dans le limon; si elle s'élève, ce n'est qu'à l'approche des orages , l'électricité atmosphérique lui causant alors de l'agitation. Sa chair est un mets très -agréable; mais elle*se digère difficilement par rapport à la graisse dont elle abonde. Il convient de la manger rôtie avec des assaisonnemens , pour eu aider la digestion. On ne trouve point d'anguilles dans le Danube , ni dans les autres rivières qui se jettent dans ce fleuve; bien plus, si l'on y en met, elles ne tardent pas à y périr ; on ne connaît point la cause de ce phénomène.
II. Lue goujon y bouillerot Çgebius fluwiatilis j co'* hitis harhalulay L.). Sa chair est dure, coriace, et est mise avec raison au nombre des alimens grossiers et indigestes.
m. La Carpe Çcjprinus ; cjprinus carpio , L.), poisson d^eau douce extrêmement fécond , qu'on trouve abondamment dans les rivières , les étangs, les marais, et jamais dans la mer. La carpe vit
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très-long-iemps, ei acquiert dans certaines rivières un gros volume. Elle réussit très-bien dans les étangs, et il semble que ceux-ci lui soient destinés : néanmoins la carpe qui y vit n'est pas aussi bonne que celle de rivière. Elle fraie dans les mois de mai et de septembre, et alors elle n'est ]>as aussi bonne à manger, parce qu'elle est maigre et insipide , comme cela arrive à presque tous les autres poissons durant le frai : elle est dans sa grande bonté dans les mois de février, mars et avril. La carpe est un excellent aliment, qui sç digère aisément. On a observé que son usage avait réveillé les accès de goutte chez ceux qui sont sujets à cetle maladie. La laitance de ce poisson est un mets très-délicat, et qui fournit une nourriture substantielle.
IV. lia loche ( cjprinus gobio, L. ), petit poisson de rivière et d'étang. Sa chair est d'une qualité très-médiocre; on la mange ordinairement en friture.
V>*La lamproie (^lampeU^a -^ petromyzon flu^iatilis , L. ), poisson de mer cartilagineux , qui remonte les fleuves et les rivières au mois d'avril. La lamproie est meilleure à manger au printemps que dans les autres saisons. Sa chair est tenace et a la saveur du limon ; elle est très-nourrissante, et , dit-on , augmente l'humeur séminale ; mais elle est peu soîublc et se digère difticilement. De
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Ja Condaniine rapporte qu'il y a dans la livière des Amazones des lamproies qui jouissent, comme la torpille, de la propriété de faire éprouver la commotion électrique à ceux qui les louchent de la main ou avec un bâton.
VI. La lotte Çmusiela flaviatilis j gadus Iota, L.), poisson à nageoires molles et épineuses, qu'on rencontre dans les lacs et les rivières , surtout dans la Saône et dans l'Isère. Sa chair est d*une saveur exquise et est un excellent aliment qui se digère aisément. Son foie est très-recherché, et est très-volumineux relativement à son corps. Ses œufs sont mauvais et purgent violemment , comme ceux du brochet et du barbeau.
VII. htSi tanche Ç tinca ^ cyprinus tinca , L.), poisson de lac , d'éiang et de marais , à nageoires molles. La tanche est sujette au ténia : GcofFroi le jeune en trouva un dans une tanche fort saine et fort grasse. Ce ver était semblable au ténia qu'on rencontre dans l'homme, avec celte seule différence qu'il n'était pas découpé par anneaux; il était entier et long de deux pieds et demi. La chair de ce poisson a un assez bon goût, surtout lorsqu'il vit dans une eau claire et non stagnante; mais elle nourrit médiocrement, et se digère difficilement.
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C. Des Poissons de mer
1» La morue et la merluche ^ poissqps de mer, à nageoires molles, de la famille des gadus (gadus morhua , L. ), que Ton trouve dans l'Océan septentrional , et surtout auprès de Terre-Neuve, ainsi que dans la mer Baltique, Ces animaux vivent de poissons et de cancres. Leur pèche a commencé dans Tannée i5oo; elle a lieu depuis la fin de juin jusqu'en octobre. Lorsque ces poissons sont frais, ils ont une saveur exquise et sont irès-nourrissans.Les maies valent beaucoup mieux que les femelles. Quant à ceux qu'on envoie dans nos pays, secs et salés, ils ne sont pas d'une digestion facile. Ils empruntent tout ce qu'ils ont d'agréable au goût des assaisonnemens qu'on y joint ; mais quoiqu'on les fasse macérer longtemps dans l'eau , ils sont toujours durs, coriaces, et par conséquent peu solubles.
IL Le merlan (^merlangius^ gadus œgeljînus ^ L.), poisson de l'Océan, qui est très-abondant dans la mer Baltique et vers les rivages de la France septentrionale. Il vit de poissons comme les précédens. La chair du merlan est molle, tendre , légère , et meilleure rôtie que bouillie : -elle est très- nourrissante, et on en peut permettre l'usage à tous les âges et à toutes les constitutions,
même aux malades el aux convalescens. Le merlan salé n'est pas aussi sain ni aussi facile à digérer.
m. Ucinclwis (cïupeaj clupea encrasicolus , L.), petit poisson de la Méditerranée , très-délicat et sans écailles , qu'on envoie salé dans la plupart des pays. 11 est un assaisonnement qu'on mêle aux autres mets dont on veut corriger la viscosité. On en use aussi pour exciter l'appétit. Les meilleurs anchois sont ceux qui sont salés depuis peu , tendres, blancs au dehors, rougeatres au dedans , petits , gras et fermes. Les Grecs et les Latins fai- Stiient avec l'anchois liquéfié dans sa saumure une sauce qu'ils appelaient gariim, et qui servait d'assaisonnement aux autres poissons.
IV. Le hareng (^halec , harcngus j clupea harcngiis , L.), poisson de passage, qui vient en troupe immense du fond du Nord, et surtout des lacs de Ramtschatka dans les n;ers d'Allemagne. La pèche de ce poisson , qui a commencé l'an i565, a lieu vers la fin du mois de juin , et finit en décembre. H y a plusieurs espèces de harengs que distinguent fort bien les marchands de la Belgique. Les harengs frais ont la chair blanche, ont une saveur exquise et se digèrent très-aisément; mais dans l'état de salure, qui est celui dans lequel nous les recevons, ils sont indigestes et malsains. Ceux qui sont dessalés sont moins
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malfaisans. Les harengs saures ou enfumés sont Irès-secs, durs et pernicieux.
V. La sardine (^sardinaj clupea sprattus , L.), petit poisson de mer, à nageoires molles, du genre des aloses , qu'on pêche dans la Méditerranée et sur l'Océan. Elle ne diffère guère de l'anchois, et oa l'emploie de même, principalement comme assaisonnement. On exprime des sardines une huile qui fait un objet de commerce. On \es sale, et on les conserve par ce moyen.
VL Le thon ( thjmnus ,• scomber thjinnus , L.), grand poisson de la famille des cétacés, du poids d'environ cent livres. Il sort de l'Océan au commencement de l'été , et se jette dans la Méditerranée , où l'on en prend de grandes quantités. Sa chair est rouge , ferme , très-nourrissante , et approche par son goût de celle du veau ; mais elle est pesante et ne se digère pas aisément dans les estomacs faibles et délicats. Elle est encore moins aisée à digérer lorsqu'elle a été salée ; et c'est dans cet état qu'on l'envoie dans toute l'Europe , dépecée par tronçons, sous le nom de thonine, La partie la plus déHcate est la poitrine.
VIL Le dauphin, marsouin Çdelphinus; del-phinus phocœna^ L. ), grand poisson de la famille des cétacés. Sa chair ressemble à celle du bœuf et du cochon, mais elle est noirâtre, exhale une mauvaise odeur et se digère difficilement. On en
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retire de la graisse et du lard , ce qui lui a fait donner aussi le nom de cochon de mer.
VIII. La raie Çraia , L.}, poisson cartilagineux, dont il existe plusieurs espèces. Toutes sentent le sauvagin , et répandent une odeur de mer, qui se perd en les gardant quelque temps. La raie transportée est meilleure que celle que l'on mange fraîche : la chair de celle-ci est dure et de j difficile digestion; mais lorsqu'elle a été mortifiée à un certain degré, elle est un bon aliment
et qui se digère assez bien. On estime beaucoup son foie dans l'intérieur de la France, et on en fait peu de cas sur les côtes maritimes , en Angleterre et en Hollande.
IX. Le maquereau (^scomberj scomber scom^ brus y L. ), poisson de mer, ainsi appelé parce qu'au commencement du printemps il suit les petites aloses, auxquelles on a donné le nom de pucelles y et les conduit à leurs mâles. Les maquereaux passent , dit-on , Thiver dans le Nord ; au printemps ils se jettent dans l'Océan atlantique : de là une colonne va se rendre dans la Méditerranée , et l'autre rentre dans la Manche ; une partie de celle-ci se jette dans la mer Baltique , et une autre s'en retourne dans le Nord. La chair du maquereau est grasse , compacte , sans arêtes , facile à digérer, d'une saveur qui plaît beaucoup, et nourrissante. Les Islandais
méprisent ce poisson au point de ne pas vouloir le pêcher.
X. Le scorpion de mer^ rascasse Çscorpœna ; scorpœna horrida, L.), poisson à nageoires épineuses, qui vit sur les rivages et dans la fange. Il est tellement hérissé d'aiguillons qu'on ne peut le prendre que par la queue; ses piqûres causent une inflammation qu'accompagnent de vives douleurs. Sa chair est dure; mais, gardée quelque temps, elle s'amollit et devient tendre : on la mange bouillie, avec du vinaigre; rôtie, elle est mauvaise. L'eau dans laquelle on cuit ce poisson jouit de la propriété de relâcher le ventre.
XI. Le turbot f rliomhe (^rliomhus , pleuronectos rliombus, L. ), poisson de mer, à nageoires molles, de figure rhomboïde , vorace, et dont il existe plusieurs esjièces. On pêche de grands turbots à l'embouchure du Rhône : l'Océan en fournit de bien plus grands encore. On y en voit de cinq coudées de long, de quatre de large, et épais d'un pied. Le turbot est appelé aussi ^aisant d'eau , à cause de la délicatesse de sa chair , qui est blanche, ferme, succulente et très-facile à digérer,
XIL Le lamantin (trichecchus inanatus ^ L.), appelé par les Espagnols manati , a été confondu très-souvent avec l'hippopotame , le phoque , le lion marin, etc. Ce poisson fait la nuance entre
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les quadrupèdes et les cétacés. On le rencontre dans la rivière des Amazones et dans plusieurs autres grands fleuves d'Amérique. Il y a aussi des lamantins dans le Nil , dans le Sénégal, à la Chine et dans le Canada, Il y en a qui pèsent mille à douze cents livres. La chair et la graisse de ces poissons sont analogues à celles du veau. Ils ont le long du corps une couche de lard de quatre ou cinq pouces d'épaisseur, ferme et peu différent de celui du cochon, qui, fondu, peut suppléer au meilleur beurre , et qui ne roussit pas aisément, La ehair est d'un bon goût , surtout celle prise depuis la moitié des côtes jusque sous le ventre; elle est, ainsi que les mamelles, très -délicate et très-succulente. Les habiians de la Guadeloupe, de Saint-Christophe , de la Martinique et des îles voisines, en font un fréquent usage.
XIII. La sole (^solca j pleur onectes solea,\^.\ poisson de mer, à nageoires molles, qui devieni grand dans l'Océan. On l'appelle Sixxsû perdrix de mer, à cause de la bonté de sa chair, qui est saine et nourrissante.
Xiy. Le rouget, morrude , gcdline (^ruhellio'^ muîliis harbatuSy L.), poisson de mer, à nageoires épineuses, qui a à-peu-prèsla figure de l'hirondelle de mer. II a été appelé rouget^ parce qu'il est rouge en dehors : il est Irès-vorace et dévore les petits poissons. Sa chair est blanche, ferme et
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à peine gluante; elle est de très-bon goût, et passe pour être très-prolifîque.
XV. La limande (^ pleuronectes limanda, L.), poisson de mer plat, peu large et à nageoires molles. Sa chair est blanche, molle, un peu gluante , d'un assez bon goût et facile à digérer.
XVI. Uéperlan Çsolmo eperlanus , L.), pelit poisson ainsi nommé à cause de sa blancheur, qui ressemble à celle des perles. Il naît dans la mer, et remonte ensuite dans les rivières , notamment dans la Seine. Les éperlans les plus recherches sont ceux qu'on prend vers Caudebec , depuis la fin de l'été jusqu'à la fin de l'hiver. La chair de ce poisson est tendre, d'un goût exquis, sentant la violette, d'une digestion facile, mais peu nourrissante : elle convient à tous les âges et à toutes les constitutions.
Il y a aussi un éperlan de mer qui a le corps plus épais et plus court. Il n'est bon qu'au sortir de la mer : autrement il est insalubre.
XVII. La dorade {aurata vulgaris ; sparus aurata, L,), poisson de mer, ainsi appelé d'une ligne couleur d'or qui s'étend depuis sa tête jusqu'à sa queue. La dorade est très-commune dans les deux Indes , en Afrique et dans la Méditerranée. Elle a un bien meilleur goût en été qu'en hiver. On en fait un très- fréquent usage dans les départemejis méridionaux de la France sur la fin de Thi-
ver. Sa chair est blanche, ferme, d'une saveur agréable et facile à digérer.
D. Des amphibies.
On a donné le nom d'amphibies aux animaux qui vivent alternativement sur terre et dans l'eau. Ils font en quelque sorte la nuance entre les animaux terrestres et les poissons , et participent des qualités des uns et des autres. Les amphibies se rapprochent beaucoup des poissons par leurs qualités alimentaires ; ils vivent pour la plupart dans des lieux marécageux , et font peu d'exercice. Il n'y a dans celte classe que la grenouille et la tortue qui soient employées comme alimens.
I. La tortue (testudo , L.), animal amphibie et ovipare, dont il est trois principales espèces: la tortue de terre , la tortue de mer, et la tortue d'eau douce , qui diffèrent peu par leurs qualités alimentaires. La chair des tortues est très-excitable; elle a cela de commun avec celle de tous les animaux à sang froid. Leur cœur a trois ventricules.
Les pêcheurs prennent les tortues de mer en les renversant sur le dos. Les insulaires des Antilles en distinguent trois espèces : la tortue franche, \d caouanne et le caret. La première, appeléeyw-
rucua par les Brésiliens, et turtaruga par les Portugais, est irès-rechcrcheé par les marins pour sa chair cf ses œufs, qui sont excellens. Une seule tortue de cette espèce peut donner jusqu'à deux cents livres d'une chair blanche, qui ressemble beaucoup par ses propriétés à celle des jeunes quadrupèdes, et qu'on sale : la femelle pond plus de deux cents œufs , que l'on peut garder trèslong-temps. L'écaillé de la tortue franche et de la caouanne a pour l'ordinaire quatre pieds six pouces de long sur quatre de large. Ces deux espèces se ressemblent assez pour la forme; mais la cliair de la caouanne est noire, tilamenleuse et de mauvais goût, et elle fournit une huile qui n'est bonne que pour la lampe. Le caret est 'très -gros, et son écaille très-recherchée; mais sa chair est moins délicate que celle de la tortue franche. Il est encore une autre espèce de tortue appelée tortue ojerte, dont l'écaillé est plus verte que celle des précédentes, très -déliée et très-transparente. La chair fraîche de cette espèce est aussi délicate que celle du meilleur veau.
Les œufs de tortue ont la figure ronde , de la grosseur d'une balle de jeu de paume; la coque en est très-molle, et le blanc ne se coagule pas par la chaleur, comme celui des autres œufs.
La chair de tortue donne à l'analyse une trèspetite quantité d'ammoniaque; elle fournit beau-
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coup de gélatine, et est peu perspirable; elle est rafraîchissante, et se digère promptement. On fait avec les tortues des bouillons adoucissans et restaurans qui conviennent très-bien dans l'èiisie et dans la phthisie pulmonaire. Barrère dit que Tusage de la chair de ces amphibies délivre entièrement les nègres du pian. Les lépreux du Portugal vont, ainsi que les scorbutiques, au Cap-Vert, se nourrir de viande de tortue , pour obtenir leur
guenson.
IL La grenouille (i^ana) , animal amphibie , ovipare, et dont le cœur n'a qu'un ventricule. On dislingue plusieurs espèces de grenouilles, dont les principales sont : la grenouille brune terrestre {i^ana temporaria , L.) ; la grenouille d'arbre , appelée aussi raine ou grenouille verte ( rana arbo' rea , L.); et la grenouille aquatique Çrana esculenta, L.), qui est l'espèce la plus commune. Toutes sont carnivores et se nourrissent principalement d'insectes et de reptiles. Ce sont les grenouilles aquatiques qui sont les plus recherchées et les meilleures. La chair de ces animaux diffère peu de celle des tortues: seulement elle contient moins de gélatine et est plus animalisée, ce qui la rend plus perspirable. Elle est très-excitanie, un peu dure quand elle est fraîche , mais elle devient tendre au bout de quelques jours; elle se digère assez aisément, nourrit médiocrement, et est ra-
fraîchissante et liumeclante. On en fait des bouillons qui servent aux mêmes usages que ceux de tortue.
E. Des Crustacées et des Mollusques,
Cette classe nombreuse ne fournit qu'un petit nombre d'espèces dont on fasse usage comme alimens. 11 n'y a que quelques crustacées^ telles que l'écrevisse de mer (^cancer grammarus y L.\ l'écrevisse des ruisseaux Çastacus , L.), la langouste ( locusta , L.), et Ja chevrette (^crangon , L.) , que l'on serve sur les tables. Parmi les mollusques, les huîtres, les moules et les limaçons sont les seuls dont il sera ici question.
L'une et l'autre espèce d'écrevisses ne fournissent à l'analyse qu'une petite quantité d'ammoniaque ; ainsi leur chair est moins animalisée que celle de la plupart des autres animaux, plus difficile à digérer et moins nourrissante. Il est des personnes qui ne peuvent manger de homars ou d'écrevisses sans éprouver presque à l'instant de fortes coliques. Il se manifeste chez d'autres, à cette occasion, une efflorescence à la peau, la même que celle dont j'ai déjà fait mention en parlant des poissons. Quelques observations, mais qui demandent d'être répétées, semblent prouver que • l'usage de la chair d'écrevisses a rappelé prompte-
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ïîTent les accès de goutte chez ceux qui sont sujets à celte maladie.
I. Uhuître (^ostrea), genre de coquillage bivalve, dont il existe beaucoup d'espèces. C'est l'huître commune (osîrea edulis, L.) dont on fait usage. Quant aux huîtres vertes, qui passent pour être les meilleures, on leur donne celte couleur en les renfermant pendant trente ou quarante jours , le long des bords de la mer, dans des fosses de trois pieds, dont le fond et les parois sont tapissés d'une petite mousse verte ^ et qui ne sont, inonde'es que par les hautes marées de la nouvelle et de la pleine lune; on y laisse des espèces d'écluses par où l'eau reflue jusqu'à ce qu'elle soit abaissée <Ie moitié. Il suffit , pour rendre les huîtres vertes , de les tenir renfermées pendant quelque temps dans des anses bordées de verdure* L'huître se digère aisément quand elle est fraîcheetcrue; iln'enest pas de même quand elle est bouillie ou rôtie. Elle est très-nourrissante et excite l'appétit, mais elle est peu perspirable, car elle diminue notablement la transpiration, comme le prouvent les expériences de Sanctorius et de Reil : elle relâche un peu le ventre. On mange les huîtres crues et cuites. On les a regardées avec raison comme aphrodisiaques (i).
(i) Leau salée que conliennent les huîtres et qu'elles Il e'iabore'e dans leurs organes ; est un excitait ulile aux
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H. La moule y monde y cayeu (^musculus; mjtu^ lus y L.), genre de coquillage bivalve de mer, de rivière et d'étang. Ce sont les moules de mer qu'on préfère pour l'usage : elles sont en elfet bien plus agréables au goût et plus saines que celles de rivière et d'étang. Il faut les choisir tendres, délicates et bien nourries. Leur chair est plus ferme que celle des huîtres : elle paraît en avoir les autres propriétés, avec cette différence néanmoins qu elle se digère plus difficilement et qu'elle produit fréquemment des efïlorescenses à la peau qui s'accompagnent de nausées, de vomissemens et quelquefois de convulsions; ainsi leur usage doit être réputé insalubre pour les estomacs faibles et délicats. Le pétoncle, coquillage bivalve, lui ressemble par ses qualités alimentaires.
IIL Le limaçon (^cochlea y hélix pomatia, L.), coquillage univale, androgyne, ou hermaphroditCj et qui vit de végétaux. Il en existe plusieurs espèces. Toutes sont gluantes et visqueuses, et fournissent, quoique bien assaisonnées, un aliment grossier et pesant. Néanmoins les Grecs et
estomacs faibles ou paresseux : des médecins l'ont conseillée avec succès dans certaines maladies j M. le docteur Mérat, qui est de ce nombre , croit que cette eau animale et minérale ne le cède en rien , pour ses propriétés médicinales, à des eaux minérales très-accréditées. (I. B.)
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les Romains en faisaient un de leurs mets favoris. Ces derniers avaient des garennes et des viviers où ils les engraissaient. On fait avec les limaçons des bouillons pectoraux rafraîchissans et adoucissans, propres à calmer la toux des phlhislques, après les avoir fait dégorger dans Teau chaude. Leur chair est peu animalisée et contient beaucoup de gélatine.
Tous les autres coquillages univalves, dont on fait usage comme alimens , jouissent à-peu-prés des mêmes qualités que les limaçons.
[Le professeur Halle partageait les alimens qui ont pour base principale la fibrine en deux* seclions.
V^ Section. Chairs blanches dans lesquelles la substance fibreuse y combinée auec la gélatine ^ nest point pénétrée d'osmazôme»
Cette section admet les cinq sous-divisions suivantes :
i^. Chairs dont la partie gélatineuse est int" parfaite y glaireuse ^ humide, etc.; on y comprend plusieurs jeunes animaux qu'on mange peu de temps après la naissance, comme le cochon de lait.
2°. Chairs oit la substance gélatineuse est plus parfaite , sans être exempte de ^viscosité : telles sont les chairs des quadrupèdes domestiques, et celle de la grenouille, de l'écrevisse, etc.
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3°. Cliairs blanches , tendres^ gélatineuses , sans viscosité. C'est ici qu'il faut placer les jeunes volailles de basse-cour , les jeunes gibiers à chairs blanches, le lapreau, le perdreau, etc. , les merlans, limandes, soles, carpes, etc.
4^. Chairs blanches pénétrées de graisse : telles sont celles des animaux adultes engraissés ^ dans lesquels la graisse, accumulée par le repos et une nourriture succulente, pénètre leurs fibres et les entretient dans une sorte de jeunesse artificielle, (le chapon, la poularde, le coq d'Inde, l'anguille, les carpes grasses, l'alose, le saumon, etc.)
v,5^î Chairs blanches, fermes, compactes y non penétrées de graisse. On trouve dans cette division plusieurs petits quadrupèdes comme le lapin ; des oiseaux de basse-cour, adultes, non engraissés; des poissons, comme le maquereau*, la morue, la raie, l'esturgeon, le thon, etc.; enfin, parmi les grands quadrupèdes , le porc, dont la viande, naturellement blanche, devient plus ou moins rouge par l'action du sel dans les jambons et autres salaisons.
11"^^ Section. Chairs colorées dans lesquelles la substance fibreuse est pénétrée d^osmazôme.
L'auteur n'admet que deux divisions dans les chairs colorées, i^ Celles qui le sont médiocrement; 2°.. celles qui sont très- chargées en couleur.
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i^. Dans la pTcruière division oli trouve les quadrupèdes les plus usités parmi nous, comme le bœuf, le mouton, etc., qui font avec le pain la principale nourriture des hommes en santé; il faut y ajouter le pigeon, la perdrix, le faisan, le canard, l'oie, etc., parmi les oiseaux.
2°. Dans la seconde division il faut placer les animaux Sont la chair est d'une couleur beaucoup plus foncée, ou plutôt noire; de ce nombre sont des quadrupèdes sauvages, comme le daim, le chevreuil, le sanglier, le lièvre; la caille, la bécasse, la bécassine, la mauviette, parmi les oiseaux à viande noire , doivent être rapprochés de ces derniers. Plusieurs de ces oiseaux , comme les grives , les bec -figues et les ortolans , deviennent fort gras , surtout dans les temps des vendanges ; le mélange de leur graisse avec leur chair sapide a quelque chose d'agréable et de délicat , très -recherché des gastronomes; mais en général, quand ces sortes d'animaux très-colorés, sontenmème temps fort gras, leur graisse , suivant le professeur Halle, s'altère beaucoup plus vite dans Festomac, et occasionne des rapjK)rts brûlans. ]
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CHAPITRE IV
Alimeîis qui ont pour' base une matière caséeuse et albumlneuse^
Du Lait y du Beurre, du Fromage et des OEufs^
X^E lail est le premier aliment de l'homme et d'une grande partie des animaux ; il est le plus convenable dans le premier âge , et surtout celui de la mère. C'est une ëmulsion animale, un li-* quide blanc, d'une saveur douce et sucrée, qui est formée de trois parties distinctes, savoir, du sérum , ou petit-lait , du fromage et du beurre* Le sérum est le véhicule des deux autres substances : il contient une matière sucrée appelée sucre de lait, du phosphate calcaire, qui est plus abondant, toute proportion gardée, que dans les autres humeurs animales. C'est ce phosphate de chaux qui forme la base des os; c'est pourquoi la nature l'a placé si abondamment dans le lait , pour l'accroissement et le développement des os dans les premiers temps de la vie. Le fromage est une matière concrète, blanche, grenue, dou*
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ceâlre, qui se sépare facilement du sérum et de la matière butireuse, par Faction des acides; et le beurre une huile fixe concrète, d'un goût douceâtre agréable , dont la concrétion et la séparation d'avec les autres parties du lait, par le simple mouvement, sont dues à l'absorption et à la fixalion de Voxigène de l'atmosphère, lors de la formation de la crème (i).
Les proportions du sérum, du fromage et du beurre sont , à peu de chose près , les mêmes dans les laits de vache et de chèvre; celui de chèvre contient néanmoins un peu plus de fromage , et celui de vache un peu plus de beurre; ce dernier a un douzième ou un treizième de sucre de lait plus que l'autre. Leurs propriétés sont à-peu-près les mêmes : cependant celui de chèvre est moins relâchant et plus tonique; quelquefois il passe lentement, et même constipe. Le lait de brebis contient un quart de fromage de plus, le double de beurre , et un tiers moins de sucre : son fromage est bien plus tenace, et par conséquent
(i) D'après M. Berzelius , looo parties de lait écre'iné contiennent eau 928,75, matière caséeuse 28,00, sucre de lait 96,00, hydro-chlorate de potasse 1,70, phosphate de potasse avec un vestige de laclate de fer 6,00 , phosphate se'reux o,5.
La crème contient beurre 4;^; fromage 3,5, petit-lait 92,0 , sucre de lait 4;4 ^^ ^^^ sels. (1. B. )
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ce kil est moins aisé à digérer. Celui d'ânesse corb« lient un tiers de suqre de lait de plus que celui de vache, mais très-peu de crème, dont on ne peut faire de beurre. Spielmann n'a retiré par livre de lait d'ânesse qu'un gros et demi de fromage , qui était très-délicat. Ces trois substances se séparent spontanément par le repos; mais aucun coagu-^ lum ne peut trancher ce lait^ qui est moins gras et moins riche en fiomage que celui de femme. Spielmann a obtenu de deux livres de lait de femme une once et demie de crème, qui lui a donné six gros de beurre et une demi-once d'un fromage très-agréable. Le lait de jument a le plus grand rapport avec celui d'ânesse ; mais ce qu'il est très-important de remarquer, c'est que les proportions variables, ainsi que les proprié-;tés médicales du lait, tiennent à l'état actuel de la santé de l'animal , à la nature des alimens dont il se nourrit et aux passions qu'il éprouve.
Le lait est un aliment adapté aux forces diges-^ tives de l'enfant qui vient de naître; c'est celui qui lui convient davantage, à raison de la facilité avec laquelle il se digère. Lekiitclela mère est sur^ tout le plus approprié, et aucun autre ne peut le remplacer : en effet, la meilleure nourriture pour l'enfant est celle même avec laquelle il a commencé d'être, et à laquelle la nature a donné gradueliement la prépartion la plus convenable M.
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1 elal et au développement de ses organes. L'allaitement a ses limites, et il y a des inconvëniens à allaiter trop peu comme trop long -temps. En général , Tallaitement ne doit pas durer moins de sept mois , ni plus de douze ou quinze ; et l'usage de ne donner le sein que durant neuf mois est fondé sur l'expérience et l'observation. L'allaitement prolongé au-delà d'un an ou quinze mois favorise ou augmente la disposition au racliitis , surtout lorsque la dentition se fait lentement et avec difficulté. 11 convient de ne donner aux enfans, durant les trois ou quatre premiers mois de la vie, que le lait pour toute nourriture. Ce n'est qu'au bout de ce temps qu'il faut y ajouter d'autres alimens , dont on augmente insensiblement la quantité, jusqu'à l'époque du sevrage : de cette manière on n'est pas obligé de faire de grands changemens ; et c'est un avantage réel , vu qu'ils n'ont jamais lieu sans occasioner des dérangemens sensibles et quelquefois funestes. 11 est des signes auxquels on reconnaît les bonnes et les mauvaises qualités du lait. Galien en jugeait par le goût, l'odorat et la vue : il jugeait bon celui qui était d'une saveur douce et sans odeur, ou d'une odeur agréable; il exigeait ^|u'il fut blanc, égal, et d'une consistance moyenne. Elle doit être telle que lorsqu'on en prend une petite goutte, elle conservé sa formo
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ronde sans couler. Il regardait comme pernicieux celui qui était trop consistant ou trop séreux , inégal, et surtout celui dont le goût approchait de l'amer ou du salé. Primerose essayait le lait en en imbibant un linge blanc, qu'il faisait ensuite sécher, et proscrivait avec raison celui qui donnait au linge une couleur quelconque, autre que celle qui est naturelle au lait.
Lorsque le lait ne jouit pas des qualités conve* lïables, il se digère mal, et occasionne des aigreurs, des coliques, la diarrhée, des convulsions, des obstructions mésenlériques, l'étisie, etc» Quand les mauvaises qualités du lait ne peuvent pas se corriger par le régime de la nourrice, il faut en choisir une autre. Souvent aussi les aigreurs et les autres affections dont je viens de parler, reconnaissent pour cause l'usage excessif des végétaux, celui des bouillies, et d'autres fois l'extrême faiblesse des organes digestifs. Dans le premier cas, il faut changer la nourriture de l'enfant ; dans le second , que désigne ordinairement le lait coagulé que l'on rencontre dans les selles, il convient de faire prendre à l'enfant quelques légers toniques, et surtout Vinfusum aqueux de rhubarbe. Les terres absorbantes ont été préconisées par beaucoup de médecins comme des moyens efficaces dans les aigreurs auxquelles sont sujets les enfans; mais l'expérience et l'observa-
lion n'ont pas justifié cette pratique : au contraire, elles ont appris que l'usage de ces substances augmentait le plus souvent le mal, et donnait lieu à des accidens plus graves.
Le lait des animaux ruminans , qui est le plus caséeux de tous , peut suppléer à celui de la mère, jusqu'à un certain point ; mais il n'est jamais aussi avantageux. Ce n'est que dans le cas où elle ne peut nourrir sans s'exposer à des dangers, ou lorsque le lait ne convient pas à l'enfant, ce qui est rare, qu'elle doit abandonner l'allaitement. Je préférerais dans ces circonstances le lait des animaux à celui d'une nourrice mercenaire; il y a trop de risques à courir avec la plupart de ces femmes qu'un intérêt sordide ou le besoin font renoncer à la qualité de mère, sans parler des passions déréglées auxquelles beaucoup d'entre elles se livrent , de leur mauvaise conduite, du défaut de soins , et de plusieurs autres causes semblables qui ont une grande influence sur la santé de leurs nourrissons. Combien n'y a-t-il pas de ces femmes qui leur transmettent avec le lait les maladies , les vices dont elles sont infectées , et qui leur préparent une existence misérable et pénible, si la mort ne la termine pas dans le premier âge 1
Le lait est un aliment salutaire, préparé des mains de la nature, et, pour ainsi dire , à demi-
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digéré. Il est utile spécialement aux personnes dont les organes digestifs sont très-affaiblis , -de même que dans tous les cas d'épuisement, dans la plupart des plitliisies, des éiisies et des marasmes : on est même quelquefois parvenu à faire C€sser les dispositions à ces maladies et en arrêter les progrés , par l'usage du lait donné pour toute nourriture, réuni aux exercices convenables et proportionnés aux forces des malades. 11 est néanmoins des cas où cet aliment ne convient pas dans ces mêmes maladies , comme l'avait déjà fort bien observé Hippocrate : Lac darecapite dolentibus , malum ; maîum vero etiam fehricitantihus et qui'^ hus hypochondria elevata sunt murmurantia ^ et siticulosis : màîum autem et quibus dejectiones bi-^ liosœ et quœ in acutis sunt febribus , et quibus CO'piosi sanguinis facta est ejectio. Conuenit vero tabidis non admoduin valde febricitantibus lac dare , et in febribus longis et languidis^ nullo ex suprà. dictis signis prœsente , et prœter rationem quidenir extenuatis. ( Apli. 64. sect. V.)
Le lait ne convient pas dans la plupart de cas mentionnés dans cet aphorisme^ parce qu'ils sont accompagnés ou produits par la présence des saburres gastriques ou intestinales : or, ces matières, en altérant le lait, augmentent le foyer d'irri tation et de corruption, et la maladie s'aggrave ; c'est pourquoi Hippocrate dit encore : imputa
corporel, quo magis mitrweris , eo mugis lœde»^ ( Aph. lO. scct. II ). Le lait ne convient pas non plus, d'après Hippocrate, aux personnes irèscxténuées , parce que les sucs digestifs n'ont pas assez d'énergie^ et les forces de l'estomac sont insuffisantes pour le digérer; il résulte de là , qu'il acquiert des qualités nuisibles , et qu'il donne lieu aux saburres nidoreuses ou acides, aux coliques et aux flux de ventre qui précipitent leurs jours. Une fièvre forte contreindique aussi l'usage du lait, parce que le travail de la digestion ne pouvant se faire d'une manière convenable dans cette circonstance, le lait se digère mal et devient un nouveau stimulus morbifique.
La meilleure manière de prendre le lait dans les cas dont je viens de parler, c'est de téter l'animal , ou d'avaler son lait tout en sortant de ses mamelles , ou de le faire chauffer au degré de chaleur qu'il a lorsqu'il vient d'être trait; mais les deux premières manières sont préférables , parce que le lait a encore tout son arôme, et que dans cet état il est bien plus restaurant. Il ne faut jamais le faire bouillir, autrement il devient bien plus difficile à digérer, et perd son arôme.
La nourriture et la constitution de l'animal qui fournit le lait ne sont pas des objets indifférens : elles ont la plus grande influence sur ses qualités, et méritent la plus grande attention. Le lait des
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vaches en chaleur se coagule irès-dlfRcilement. Il est aussi beaucoup de végéiaux qui , mangés en certaine quantité par ces animaux , changent la nature du lait et de ses parties constituantes: les cosses de pois surtout opèrent cet effet. Le lait conserve la couleur, l'odeur, le goût et la plupart des autres propriétés des alimens dont l'animal se nourrit : le safran lui donne la couleur jaune , et la garance le teint en rouge : le thym lui communique son odeur, l'ail sa saveur, l'absinthe le rend amer, etc. 11 serait donc à désirer que l'animal ne fît usage que des plantes qui conviennent à l'espèce de maladie pour la guérison de laquelle on emploie le lait. 11 est certain que de cette manière on parviendrait plus sûrement à guérir et à prévenir les maladies auxquelles on n'oppose ordinairement que des armes faibles et impuissantes, parce qu'on n'apporte pas ces précautions dans son usage.
Quant à la constitution de l'animal , il faut qu'il soit fort et robuste, en bon âge et en bonne santé. Le lait des jeunes animaux est trop clair, celui des vieux est trop sec. Le lait d'un animal en chaleur n'est pas bon, non plus que celui de l'animal qui approche du terme de l'accouchement, ou qui a mis bas depuis peu de temps. Le lait est meilleur au mois de mai et pendant l'été que pendant l'hiver. 11 est trop épais dans cette dernière saison.
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Quoique le lait soit en général un aliment trèssalutaire, son unique usage serait néanmoins trèsnuisible aux hommes forts et robustes, à ceux qui se livrent habituellement à des travaux pénibles ; il ne soutiendrait pas leurs forces d'une manière convenable; il les jetterait bientôt dans un état de faiblesse et d'épuisement pernicieux. 11 est aussi des personnes chez lesquelles le lait ne passe pas ou passe mal , et à qui il est par conséquent nuisible : dans le premier cas il produit la constipation , et dans le second , un sentiment de pesanteur à l'estomac, des coliques et la diarrhée. On recommande _, pour remédier à la constipation, d'associer au lait l'usage des doux laxatifs ou des lavemens; et lorsqu'il cause des douleurs et la diarrhée , de le couper avec l'eau , et de faire prendre en même temps quelques légers toniques. J'ai vu , dans ce cas , de bons effets de la rhubarbe en poudre , que je prescrivais à la dose de cinq à six grains, une ou deux fois par jour, avant que d'avaler le lait. Lorsque ces moyens sont inutiles , et que le lait continue à ne pas se digérer aisément , il faut absolument en cesser l'usage.
Le beurre possède les mêmes qualités que les autres huiles fixes : il est nourrissant; mais, de même que ces dernières , il ne se digère pas aisément dans les estomacs faibles. L'usage habituel de ces substances relâche les premières voies , les
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jette dans Tatonic^ ei fiivorise les hernies abdominales. Le beurre, en vieillissant, rancit, ainsi que les huiles fixes végétales , et devient amer, bilescit. Il doit être rejeté de l'usage. La crème n'est autre chose que le beurre qui est mêlé à une certaine quantité de fromage : elle se digère plus aisément que le beurre; mais elle s'aigrit dans les estomacs qui abondent en acides , et alors elle peut produire des accidens très-graves.
La substance caséeuse , ou le fromage, est la principale partie nutritive du lait ; elle est trèsanalogue au gluten, dont elle possède presque toutes les propriétés. Le fromage fait avec le lait écrémé est très-nourrissant , mais non bien solubie dans le suc gastrique. Il ne peut convenir qu'aux personnes robustes : c'est un aliment fort échauffant, mais nourrissant. Caseus rohustus est et œstuosus et alit. ( Hipp. , de Diœtâ , lib. Il )• Celui qui est fait avec le lait entier n'est pas moins nourrissant, mais il est plus aisé à digérer; il l'est encore davantage lorsqu'on y ajoute de la crème , car les parties de celle-ci, interposées entre celles du fromage , en diminuent la cohérence. Celui fait de crème seule est moins nourrissant , mais se digère aisément.
On fait usage du fromage non-seulement lorsqu'il est frais , mais encore lorsqu'il a passé quelques degrés de fermentation putride. Dans ce
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dernier éiat, il est plus ou moins acre et stimulant, selon le degré de putréfaction cju'il a éprouvé. Lorsque celle-ci est avancée, elle favorise le développement des germes que certains insectes y ont déposés. Quelques personnes font griller le fromage avant que de le manger ; mais ce procédé le rend plus difficile à digérer.
En général , on ne doit user du fromage qu'en petite quantité : '
Caséiis ille bonus ^ quem dat avara manus.
De celte manière il aide la digestion p^rce qu'il favorise la dissolution à.ç^ aliniens dans'Ie suc gastrique. Les fromages trpp faits pQrient dans les pjremières voies un leyaiiî d^ç, pii i;idilé ; ceux , trop chargés de présure font .tourner Jes alimens à l'acidité. Ceux faits de lait <îe Lrelûs et de clièvre se digèrent plus aisément que ceux de lait de vache. CVst avec le lait de brebis qu on fait les joncliées, fromage blanc, et le fromage de Roquefort. Ceux dont le lait n'a pa& été cuit sont les meilleurs. Enfin, les fromaiies de ciême récens rafraîchissent et se digèrent très-facdement.; . t..'' ^',
Le sérum ou petit-lait est la partie la moins ïiourrissante du lait; outre son sucre, qui paraît être la basé des acides, lactique , saccho-lactique etacéteux, que la chimie moderne est parvenue
II
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à tirer du pellt-lalt , et quelques sels qui y^onl tenus en solution , il contient encore quelque portion* de beurre et de fromage, qu'on en sépare en le clarifiant avec le blanc d'œuf ou la colle de. poisson. On ne s'en sert pas comme aliment, mais uniquement comme médicament.
, Les Tartares et les Ralmoucks , depuis un temps immémorial , font usage d'un vin et d'une espèce d'eau-de-vie très-forte, qu'ils retirent du lait de cavale , au moyen de la simple agitation , qui est suffisante pour faire passer le lait à la fermenialiôri ; vineuse. Nicolas Oseretskowsky , de Saint-Pétersbourg , a' fait sur cet objet plusieurs expériences, dont les principaux résultats sont : 1°. que le lait écrémé ne passe point à la fermentation vineuse , ni seul , ni avec un ferment ; 2°. que le lait agité dans un vase clos contracte cette fermentation et se convertit en vi'ni; S^.en^ fin, que le lait fermenté perd , par l'effet de la chaleur, son alcohol etse çliange en vinaigre-,
[ Il importe de distinguer dans les œufs , dont il a déjà été question à l'occasion des oiseaux gallinacés, le blanc et lé jaune: le blanc, qui est de l'albumine presque puréj doit être 'considéré'
1°. à l'état liquideetvisquebx, c'est-à-dire tel qu'il est lorsqu'il n'a éprouvé lii l'action -d'à' feu •lïî'' celle de l'air ; 2°. à l'étal laiteux , qù'ifl perd' par- •une chaleur modérée ; 3^, àTéiat de'coa^^ulatioii
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entière, qui est le résultat d'une forte chaleur. Le blanc d'œuf, sans être cuit, que quelques per-»* sonnes avalent dans des o ufs crus et frais pondus , se digère difficilement , et pèse sur l'eslomac; ce n'est guère que parsuiie de l'habitude qu'on peut en faire usage sans être incommode. Quand le blanc d'œuf est devenu laiteax par une faible cuisson . il est plus facile à di^re'rer et d'un goût plus agre'able; dans ces deux états, l'albumine fournit une nourriture restaurante , d'une digestion facile, et qu'on croit trèsr-proprje à disposer aux combats de V^énus les hommes épuisés. Le blanc d'œuf durci par la cuisson se digère avec beaucoup moins de facilité , et a Tinconvénienlde dégager de l'hydrogène sulfuré. Dans le jaune d'œuf l'albumine se trouve associée à une huile colorée en jaune; délayé dan^ l'eau chaude il form-e une espèce d'^émiilsiôtf connue *jus le nom de lait de poule , boisson agréable et adoucissa^nte. I.re jaune' d'œuf est délicat et nour-+i^sant; otv4e niange sous différentes formes; réuni au blanc el batiu av(.*c lui, il entre dans diflërentes préparations agréables de pâtisseries, etc.; associé au lait, on en composé encore divers alifîicns. L'œuf frais, considéré en généra),, est un aliment léger et réparateur, qui convient, aux estomacs faibles, aux convalescens; quand il est un peu vieux^ il est d'une qualité intérieure^ ;
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et il devient détestable quand il a éprouvé un commencement d'altcralion.
Les œufs de poisson , qui se durcissent par une simple cuisson , sont, en grande partie, composés de jaune ; ils sont nourrissans , d'un goût agréable. Les qualités malfaisantes qu'on leur reproche ne sont pas suffisamment constatées (r)].
CHAPITRE V
Des Alimens qui ont pour base une substance mucilagineusc , gommeuse , tantôt seule , tantôt unie à du sucre ou à un acide.
§ I". Des Fruits (2).
JLes botanistes donnent le nom de fruit à la substance reproductive de l'arbre ou de la plante : ainsi le gland est le fruit du chêne, la poire celui
(i) Ces reproches sont principalement relatifs aux çeufs de barbeau , de brochet et de brème.
(2) Quoique les fruits et autres alimens mucikgineux soient des productions végétales, nous avons cru devoir , à l'exemple du professeur Halle, les séparer des alimens végétaux où prédomine la fécule, parce qu'ils en diffèrent beaucoup sous le rapport de leur faculté nutritive. (I, B.)
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du pK)irl€r , etc. Le nom de fruit s'étend également aux graines de toutes les espèces, soit nues, soit renfermées dans une enveloppe quelconque. Mais on ne considère dans l'hygiène que les fruits dont se nourrit l'homme.
On peut en général diviser les fruits, par rapport à leur saveur, i". en fruits acides; 2^. en fruits doux , 5^. en fruits astringens ou acerbes.
A. Des Fruits acides.
Les fruits, surtout ceux d'été, appelés par les Latins fructus horœi, sont en général rafraîchissans ; ils apaisent la soif^ et excitent; en vertu d'un léger stimulus , la sécrétion de la salive et du suc gastrique; ils jouissent aussi, mais non dans un degré éminent , de la vertu anti-zimique : c'est pourquoi ils sont très-utiles dans les maladies inflammatoires et bilieuses.
Les fruits possèdent aussi à un haut degré la qualité sédative, car ils diminuent d'une manière très-sensible l'action du système sanguin : ils produisent cet effet dès qu'ils sont reçus dans l'cstoniac. 11 paraît que c'est à leur vei tu sédative qu'ils doivent la propriété de diminuer la chaleur animale.
Les vertus sédative et rafraîchissante aes fruits les rendent ircs-utiles dans les maladies où l'ac-
}J)0 ELÉMENS D'HYGIENE.
tiaii des; Vîiisseaiix est litès-avif^'mGntee, ainsi c]ue dans les affections nerveuses qui dépendent d'un lexcès de force et de ton. Van-Swicten cile l'observation d'un maniaque qui fui enlièrement guéri après avoir mangé une grande quantité de cerises. On trouve dans les éeriis des médecins plusieurs guérisons de ce genVe opéréçs par l'usage des fruii'sw IN éan moins l'excès peut en êire très-préjudiciable à la santé , surtout lorsqu'ils sont récens : ils produisent la .dyspepsie , la diarrbée et plusieurs autres ^fFeclions analogues. L'expérience,prouve aussi qu.'dls peuvent déterminer le retour des fièvres intermitientes et des dvsenteries ; leur puissance débilitante favorise singulièrement l'aclion morbifère du .miasme des marais , qui est le principe de ces maladies, et dispose éminemment le système à, les contracter.
Les fruits coniiejinent une certaine quantité de matière sucrée qui les rend. nourrissans. Ils fermentent dans l'estomac et y laissent dégager beaucoup d'air; ils sont diuréûqucs à raison de l'acide et de l'eau qu'ils contiennent. Leur usage est indiqué en été par la nature même ; et c'est sans raison que quelques médecins des siècles précédens les regardaient comme pernicieux , et leur attribuaient des maladies qu'ils guérissent au contraire ou préviennent. L'auteur de la nature les a . fait croître abondamment dans les pays
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chauds et dans les saisons chaudes , parce qu'ils étaient absolument utiles à l'homme : de là vient qu'une sorte d'instinct les lui fait rechercher de préférence aux aulres alimens, dans ces pays et dans ces saisons^ principalement lorsqu'il est attaqué de quelque affection bilieuse (i). 11 convient néanmoins de n'en pas abuser, ainsi que je l'ai déjà dit, surtout dans la convalescence des fièvres d'accès et des dysenteries, et dans les pays où ces maladies sont endémiques.
Les fruits qui n'ont pas le degré de maturité convenable sont malsains et doivent être rcjelés de l'usage. Leur tissu compacte les rend moins solubles; ce qui fait que, séjournant trop dans l'eslomac, ils contractent une acidité nuisible, qui, lorsqu'elle n'est pas contenue dans de justes bornes, occasione pour l'ordinaire du trouble et du désordre dans toute la machine. Les fruits , même parvenus à leur dernier point de maturité, et dont on use immodérément, donnent lieu
(i) Crealor eos (friicîiis) jussit ahundareeo tanpore y duni rnolesio calore œstuant sub œstivo sole homines , et disponitur sanguis ad atrabilianam ^ nec non injlnminatoriam cacochimiain ; durant in aatumnum usque y ut illoruni usji solvi possit ^ et blandâ vi ah'ilm laxante expelli melancholica sabun^a œstatis tempore eollecta, Va>--Swieten.
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à de semblables cfTeis, en contractant celle même acidité artificielle , surtout ceux qui, dans l'état de maturité, contiennent beaucoup d'acide.
On met dans la classe des fruits acides, les baies d'épine-vinelte, les cerises aigres , les citrons , If'S pommes et les groseilles rouges.
1. ]J épine'-, vinette , ojinétier Çberberls : berberis vulgarîs , LiNN. ), est un arbrisseau épineux qui croit .4âns toute l'Europe et en Amérique. Les étamines de ses fleurs donnent des signes d'irritabilité, quand on les louche. Ses baies mûrissent çn automne : elles contiennent de l'acide citrique, et oPxt ungoûi exquis lorsqu'ellesont éprouvé la gelée. On fait un très-grand usage de ce fruit en Egypte, où cet arbrisseau est très-multiplié, surtout dans les fièvres ardentes et pestilentielles. Prosper Alpin rapporte qu'ayant été lui-même attaqué d'une fièvre pestilentielle, avec diarrhée considérable, il n'avait dû son rétablissement qu'aux baies de l'épine-vinette. Simon Pauli en a obtenu le même succès, et fut guéri dans un cas semblable à celui d'Alpin. On fait avec ce fruit du sirop, de la gelée , et des confitures qui offrent une boisson et une nourriture aussi agréables qu'utiles dans tous les cas où la diète rafraîcl lissante est nécessaire.
II. Les citrons ( citreuin înaliim^ citrus jnedica, L.), fruits à pépins d'un [)etit arbre toujours
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vert, qui a été apporté d'abord de l'Assyrie et de la Médie en Grèce, et de là dans les pays méridionaux de l'Europe : c'est pourquoi ses fruits sont appelés en latin mala medica , mala assyria. On ne mangeait point encore de citron du temps de Pline; l'usage en commença du temps de Galien et d'Apicius. Il contient une i^rande quantité d'acide citrique , et "il jouit des mêmes vertus que les fruits précédens.
111. h,es pommes (pomay mala :pyrus malus y L.), fruits à pépins d'un arbre qui est propre aux pays tempérés. 11 est rare dans le milieu de l'Italie et des déparlemens méridionaux de France , à cause de la chaleur du climat. Les pommes sont trèsnourrissantes, et contiennent beaucoup d'acide malique et d'acide carbonique. Ce dernier rend ces fruits irès-flalulens. Les pommes sauvages sont très- aigres; on ne s'en sert guère que pour faire du cidre , dont la qualité est supérieure à celui qu'on obtient des fruits du pommier cultivé. Le cidre est la boisson ordinaire dans la ci-devant Normandie et dans plusieurs provinces d'Angleterre. L'usage immodéré des pommes n'est pas sans danger : il donne quelquefois lieu à des maladies graves, et surtout à des coliques plus ou moins graves; la colique végétale en est souvent l'effet. Celle qui régna épidémiquement dans le Dévonsliire en 1724; et qui a été décrite par
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Hiixham , éiait due à l'usage excessif qu'avait fait le peuple du cidre, ainsi que des pommes^ quiavaient ëlé très-ahondanles. Ce sont sans doute de semblables accidens, occasionés par les pommes, qui ont fait dire à Horace que les anne'es fertiles en pommes e'iaient mauvaises : Pomifcro grave tcmpus anno (i). •
IV. hes groseilles Çribesia), fruits d'un arbuste dont on cuUive deux espèces dans les jardins : la première est originaire des bois ( ribes ruhruni , LiNiV. ); elle a deijx varie'tcs, l'une à baies rouges l'autre à baies blanches, en grappes : la seconde est le cassis, ou groseille noire, qui est bien moins aigre, et qui a une odeur nauséabonde (ribes nigrum , L. ). Elle est originaire des bois humides. On en fait un ratafia, en y ajoutant une poignée de ses feuilles; il passe pour èlre stomachique et bon contre les indigestions : il est permis de douter de ces vertus. Les groseilles rouges sont les plus rafraîchissantes; elles contiennent àpeu-près autant d'acide citrique que d'acide malique; elles ont plus d'arôme que les blanches, et le perdent quand elles ont atteint leur point de maturité parfaite. On mange les groseilles blaiiches et ronges encore attachées à leurs grappes et sans aucune préparation ; ou bien on les en sépare
^■^— ^M^i^ I ■■ !■ ■■■■■■ ■ ■■■! m I — i^^^— ^^1— — ^^— ^P^ipl^MP—ipp^^^i— >^— — >— ^— — — ^»^
{i) oj. i2>, lih. m.
et on les mêle avec le sucre. Les enfans, et surtout les jeunes filles qui sont affectées des pâles couleurs , les femmes enceintes et les fébricitans, les recherchent avec avidité à cause de leur saveur acide, vineuse et agréable. On en fait avec le sucre des confitures qui fournissent un aliment léger et rafraîchissant, qui convient surtout dans les convalescences des maladies aiguës. On fait avec le suc de ces fruits un sirop qui ne diffère guère de celui de limons, et que son goût agréable a fait passer de la pharmacie à la boutique du limonadier. On peut faire du vin avec toutes les espèces de groseilles.
B. Des Fruits doux.
Les fruits doux contiennent plus de sucre que d'acide : ils sont non-seulement très-agréables au goût, mais encore très-nourrissans et d'une digestion aisée, car ils sont très-solubles dans le suc gastrique. Cette classe comprend l'ananas, les abricofs, les oranges , les cerises douces, les meloms, les melons d'eau, les concombres, la courge, les dattes, les figues, les fraises, les frambroises, les fruits de grenade, les jujubes, les pommes douces, les mûres, les mûres du renard , les pêches , les prunes , les raisins et les groseilles à maquereau.
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L \i ananas ( bromelia ananas^ LiNN. \ planie originaire de l'Amérique méridionale. On la rencontre aussi dans l'île de Madagascar. On le cullive dans les jardins d'Europe; mais sa culture exige beaucoup de soins. Son fruit a une saveur exquise, et qui surpasse celle de tous les fruits connus. Il se digère très-aisément, est très-nourrissant et provoque \gs urines. On en relire par expression un suc dont on fait une excellente liqueur, qui vaut presque le malvoisie, et qui est enivrante. Ce fruit confît est propre à ressusciter les feux de l'amour. On le mange aussi cru ou par tranches, dans du vin et dans de l'eau-de-vie.
IL Les abricots Çmala armeniaca^ piiinus ar-" meniaca _, LiNN". ), fruits à noyaux d'un arbre originaire d'Arménie^ acclimaté dans les pays chauds et tempérés de l'Europe. Il en est de plusieurs espèces : on en distingue entre autres deux qui diffèrent^ en ce que l'amande de l'une est douce , tandis que celle de l'autre est amère. La fleur hâtive de rabricolicr demande à élre garantie, par des pailIassïDns, de l'impression des froids tardifs, qui la font tomber. Le fruit des abricotiers qui viennent en plein vent ont un goût et un parfum supérieur à ceux d'espalier, sans doute parce que }es ppeuiîeF& profilent davantage des influences de ri*ïniOspî:ièpe. Les abricots sont très-faciles à digérer et trèà-nourrissans; mais ils passent vite.
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Ciillenles regarde comme les plus sains des fruits à noyau. Gaiien les préférait .^uix péoljes. Ils fur.t l'ornement des tables, sou crus, soit confits au sucre , ou préparés en marmelade, en compote , etc. Le noyau entier ou concassé ^ en Ire dans le ratafia de noyaux •: on peut retirer de l'huile de son amande et en faire de l'orgeat. Il découle des abricotiers une gomme qui peut remplacer la gomme arabique. L'extravasion de cette gonnne est pour les abricotiers une maladie qui fait périr les branches.
lïl. Les oranges douces ( aurantia ; citrus aurantiwn, LiivN. ), fruits à pépins de l'oranger, petit arbre oiiginaire de la Chine, naturalisé dans le midi de la France. L'oranger est un des pîuS beaux arbres, par la blancheur et l'odeur suave de ses fleurs très-recherchées des abeilles , par ses feuilles d'un beau vert et dont il ne se dépouille pas, par ses fruits couleur d'or, et par le spectacle agréable des boutons, des fleurs épanouies et des fruits qu'il réunit en même temps. Les oranges douces jouissent , dans un degré émanent, de la vertu sédative et rafraîchissante. Leur usage est très-utile dans les ["ràvs chaude et dans les saisons chaudes , pour prévenir les fièvres inflammatoires et les maladies bilieuses pUrides. On distille les fleurs d'orange, et on en relire une huile volatile et une eau aroma-
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tique très-ngréable , que l'on emploie dans leS parfums et dans les assaisonnemens. Son ecorce donne aussi de l'huile volatile que le sucre rend miscible à l'eau. Le fruit se mange cru et confit. L'espèce d'orange la meilleure est celle dont la chair est rouge. i'j
IV. Les melons (ïeau , pastèques ( citrulli , ail' guriœ i cucurbita citrullus y Linn. ), plante cucurbitacée, annuelle, originaire de la Jamaïque. Quelques amateurs la cultivent en Europe. Ses fruits sont d'une grandeur énorme; on en voit en Egypte qui ont plus de trois pieds de long sur deux de large, lis sont très-nourrissans et rafraîchissans , et font la principale nourriture du petiple dans ce pays, durant une partie dé l'été. Ils sont très-diurétiqiies ; mais comme, ils sont très-froids et très - fermeniescibles , on ne doit en user qu'avec prudence; On les confit au sucre: dans cet état, ils sont moins à re-^ douter.
V. Les melons (^melones^ cucumis melo, L.), plante cucurbitacée, rampante, annuelle, à fleurs mâles et femelles séparées sur le même pied , et originaire d'Afrique. Il existé un: grand nombre de variétés de melons. Les meilleurs sont les can^. îaloups , remarquables surtout par leurs grosses galles : on estime surtout ceux de grosseur moyenne et à chair rougeâtre. Les melons ont
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une odeur aromatique et suave ; ils contiemient une certaine quanlilé de nialière sacrée, et sous ce rapport ils sont nournssans ;::Qiais ils passent aisément à la fermentation, et produisent dans les estomacs faibles les effets qvj résultent de Ta-cidilé, la co'ique , les vetits , «la, diarrliéé , et quelquefois la dysenterie. Il convient 4'en user modé.iénient , surtout lorsque restomac ne digère pas aisément. On peut prévenir les effels^el aider la di>,'éstion du melon, en rassaisohnant. avec le sucre, ou du selet du poivre,- et en buvant uu: peu de bon vin; par-dessus. Le melon diminue sin^ulièrenient la transpiration , d'apéès les expé-i riences de Sanètorius; mais il augmenté ordinair rement les urines , non-seulement en raison de la grande quantité d'eau qu'il contient^ mais encore parce qu'il. possède , comnie' diurétique , la fiicuhé d'exciter le sentiment propre des organes urinaires, et pa.r;Conséquent don augmenter lac-, lion. Il jouit aussi de^Ia vertu la&atiyè dans uu. plus lutut degré que la plupart' deisauti^es. fruits^ et. cette vertu,-eàt. commune à tû-us-les_ihiils de la classe des cucurbitacées. Le melon , encore vert et petit , se confit auvinaigre. On le mange* cru quand il est mûr. Sa- semence sert à faire des émùlsions; les anciè'hs la mettaient au nombre des quatre semences iroicles majeuj'es,
YL Les dattes ( dactjli )^ fruits à noyau , qui.
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contiennent une grande quantité de matière sucrée, et qui sont très-nourrissans. Leur qualiié nutritive est démontrée par l'usage de plusieurs nations qui en font Jeur unique nourriture : des familles entières dans l'Egypte, la Syrie, la Perse et la Turquie , ne vivent que de dattes. Elles sont légèrement astringentes: c'est pourquoi Hippocrate les recommandait dans la diarrhée (i).
VII. Liesjigues (^jîcus *y Jîcus carica , L. ), fruit du figuier, arbrisseau d'Asie, très-cultivé dans le midi de la France, dans l'Europe méridionale et occidentale , et qui ne supporîe pas les froids rigoureux. Les espèces principales sont la blanche y la longue ^ la ronde , l'angélique et la violette.
Les figues sont en général très-adoucissantes et nourrissantes : elles contiennent beaucoup de sucre et de mucilage. Hippocrate les recommandait , à raison de leur qualité adoucissante et légèrement laxaiive, dans la constipation et les affections de poitrine et des reins. Les figues se
(i) lien est des dattes comme du riz ^ delagomme^ etc. ^ qu'on a regardés eommeastringensj parce qu'ils modèrent la diarrhée j ces médicaniens ne sont doués que dune propriété adoucissante^ du au mucilage qu'ils renferment. Ils agissent en calmant l'irritation ; non en fortifiant, excitant les membranes muqueuses , comme le font leç aslringens.- (t. B. )
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tnangent fraîches ou sèches; on en relire de Feaude-vie par la fermentation. Les jujubes et les sebestes diffèrent peu des figues quant aux qualités alimentaires : seulement ces fruits sont moins nourrissans et moins agréables au goût.
VIII. l^esfralses Çfraga y fragariavesca , L.), fruits rouges ou blancs du fraisier^ q«i est une plante basse, traçante, des bois, et qu'on cultive dans les jardins , d'une savcnr sucrée et légèrement acidulé : elles portent leurs semences à la surface. Les fraises contiennent de l'acide citrique et de l'acide malique, à-peu-près en égale quantité ; elles sont tendras , très-sol ubles et nourrissantes. On rapporte que les habitans de l'Apennin les sèchent pour en faire usage en hiver. Celles qu'on cultive dans les jardins ont un goût plus exquis que celles des bois: cepen«lant ces%leruières ont plus de parfum et sont plus salutaires. En laissant fermenter leur suc , elles donnent du vin dont on peut retirer de l'alcohol ; si la fermentation se prolonge trop , il s'aigrit et se corrompt. On fait avec le suc de fraises , le suc de limon et de l'eau , mêlés ensemble en quantité égale avec un peu de sucre , une boisson qui est fort agréable, et qu'on appelle bavaroise à la grecque, L'e^u distillée de fraises est, dit-on, un excellent cosmétique, qui efface les rousseurs et les lentilles du visage : il est permis d'en douter. Au reste elle est un
U. II
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moyen innocent dont lesTemmes peuvent user sans crainte; car, si elle ne produit pas l'effet quon en attend , au moins elle ne saurait faire de mal.
IX. l^es framboises ( rubus idœus ^ L. ) , fruits du framboisier, qui ont beaucoup de parfum et une saveur irès-agréable. Ils jouissent , à peu de chose près, de toutes les qualités des fraises , et donnent à la distillation une eau chargée d'arôme, dont la saveur est délicieuse. On fait en Russie et dans la Livonie polonaise, avec les framboises, un hydromel exquis , et qui ressemble au vin de Portugal. On mange ces fruits crus, mêlés avec les fraises et les groseilles ; on en fait des confitures, des gelées, des compotes, ^es conserves, des dragées, du sirop, du vinaigre,: ils entrent dans la composition de plusieurs ratafias. On préjUire avec les framboises, le sucre et Teau, une boisson très-rafraîchissante, qui provoque les urines , et d'un goût très-agrcable. Infusées dans le vin ou le vinaigre , elles leur communiquent une odeur et une saveur-exquises. On ne peut les conserver quelques jours mûres sans être confites, parce qu'elles moisissent promptenient. En les faisant fermenter elles fournissent du vin dont t)n peut retirer de l'alcohol.
X. Les mûres ( mori ) sont les fruits d*uri arbre indigène de l'Europe méridionale, et qui s'est très-bien acclimaté en France. C'est cet arbre
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dont les feuilles servent de nourriture aux vers à soie. Il y en a deux variétés principales , le mûrier blanc (morus aJba ^ L.), el le mûrier noir ( morus nigra , L. ). On peut tirer de son écorce, qui est filamenteuse, le même parti que de l'ortie, pour faire de la toile et des cordes : on la déta^ che du bois en le faisant rouir dans l'eau. On peut en faire aussi du papier. Ses fitiits sont très-doux et très-sucrés,* ils n'ont rien d'astringent , ainsi que quelques médecins l'ont pensé; ils sont au contraire laxatifs.
XL Ltes pêches (persica maîa ; amigdalus persica f L.), fruits à noyaux du pécher, arbre qu'on croit originaire de l'Aiie et de l'Aniérique. 11 y en a un grand nombre de variétés. C'est sans fondement que quelques personnes , qui regardent comme infaillible l'autorité des anciens , leur attribuent des qualités nuisibles et malfaisantes ; les pêches fournissent une nourriture innocente, savoureuse, délicate, rafraîchissante et saine , quand on les mange mûres et en petite quantité. On les confît à l'eau - de - vie , au -vinaigre , au sucre , et on en fait du vin.
Xil. Les j'ûisins ( ui^œ vitis ) , fruits à grappe de la vigne ( vitis vinifejYi , L. ), qui est un arbrisseau sarmenleux , originaire d'Asie , où on le cultivait de temps immémorial, car l'usage du vm doit être aussi ancien que le monde ^ puis«p .
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que dans les temps les plus reculés et chez presque tous les peuples, une des parlies principales du culte consistait à offrir à l'Etre suprême du pain et du vin. La vigne croît naturellement dans les bois de la Louisiane et du Canada , et s'y multiplie d'elle-même.
Il existe un grand nombre d'espèces et de variélés de raisins , qui diffèrent de forme , de grosseur , de couleur , de saveur, de précocité, et dont les uns sont préférables pour la table , et les autres pour le vin. On cultive la vigne dans les pays chauds et tempérés de l'Europe , et elle vient bien partout où les étés ne sont pas courts et où les pluies ne sont pas fréquentes , comme entre le trentième et le cinquante-unième degré de latitude nord : au-delà de ces termes la culture en est infructueuse.
Les raisins possèdent dans lin haut degré toutes les qualités des fruits doux et sucrés ; Ils contiennent beaucoup de sucre : c'est pourquoi ils sont très-nourrisans. On y rencontre aussi de Tacide tartareux et de l'acide citrique tout formés en différentes proportions, selon le degré de maturité et l'espèce de raisin. C'est la grande quantité de sucre et la présence de l'acide tartareux contenus dnns le raisin , qui donnent au vin qu'on retire de ce fruit délicieux la supériorité dont il jouit sur les autres vins.
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î>s raisins rëcens; fermentent aisément , et il est prudent de n'en pas manger de grandes quantités lorsqu'on a l'estomac faible : d ailleurs leurs pellicules se digèrent très-difficilement, et il est des personnes qui , d'après le témoignage de Galien , de Kerckring et de plusieurs autres, ont gardé dans leur estomac des grains de raisins entiers pendant plus de trois mois. Les pépins sont aslringens, et le moût très-fermentescible : il est dangereux d'en boire , par rapport à la fermentation qu'il contracte bienlôl dans les premières voies , eLqui occasione quelquefois les plus grands troubles dans la macbine. Mustum inflat et sub^ ducit ac conturbat fervens in ventre , et alvo 5ecedit* ( Hipp. , lib. Il de Diœlâ, )
On mange les raisins frais , secs ou confits. On fait sécher principalement, comme les plus agréables au goût et les plus faciles à conserver, les raisins de Corinthe ( passulœ minores ) , dont les grains sont plus petits que ceux des groseilles rouges, et les raisins de Damas , dont les grains ressemblent à de petites prunes par leur grosseur ; ils sont très-nourrissans, et ceux de Corinthe plus laxatifs.
XllI. Les prunes Ç pruna ; prunus domesti'ca, L.'), fruits à noyaux du prunier, arbre moyen, originaire de l'Europe méridionale, et dont il existe un grand nombre de variétés, qui
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diffèrent par ]a forme , la couleur, la saveur, le volume el Tëpoque de leur maturité. On mange les prunes crues ; on en fait aussi des pruneaux : la pulpe est laxalive. On en prépare et on en fait sécher de grandes quantités dans la ci - devant Touramc. Los principales sont : i°. la prune de Monsieur y c^uï est très-belJc et grosse, d'un jaune violet : elle est très-bonne, surtout danî>les pays chauds, comme dans les déparlemens méridionaux de France. 2". Jydprujie de Sainte- Catherine, qui est gvosse , blanche , bonnea manger et à faire des pruneaux. 5°. Le damas gris , on prune ah icotée , qui est grosse, ronde, bianche , un peu rouge, ce qui la fait lessembler à un peiii abricot , et d'un goût exquis. 4''' La prune de Brugnole , qui est petite , d'un rouge clair , d'une chair un peu ferme, légèrement acide el vineuse; elle est humectante et rafraîchissante. 5". La reine-claude , dont la peau est fine , verte, la chair succulente et très-sucrée ; elle est la meilleure de toutes les prunes. 6'\ En(in , la mirabelle y qui est estimée particulièrement en confitures.
Les prunes ont en général beaucoup d'analogie avec les abricots, par rapport à leurs effets sur l'économie animale. Celles qui sont les plus aqueuses fermentent aisément dans l'estomac; celles qui sont douces et qu'on a desséchées sont irèi-iaxatives.En généraîjespruneaux sontde tous
les fruits secs ceux qui conservent le plus la qua-r lité laxalive. La dessiccation dépouille les fruits d'une grande partie de leur eau et de l'air qui y étaient contenus ; elle concentre la matière sucrée, et les rend ainsi plus doux et plus nourrissans. Les prunes sont irès-fermentescibles : on en retire par la distillation , lorsqu'elles ont fermenté , une liqueur forte qui approche de l'eau de cerises, et qu'on appelle zwetschgen-'wasser»
Tous les fruits acides et doux jouissent plus ou moins de la vertu laxative , et sous ce rapport ils diminuent la transpiration.
C. Des Fruits asU^ingens ou acerbes
On appelle fruits astringens ceux qui ont la propriété de rapprocher , de resserrer les tissus des solides, de les condenser et d'en augmenter la force de cohésion. Toutes les substances végétales astringentes ont une saveur âpre et acerbe j elles contiennent pour la plupart de l'acide gallique, dont on reconnaît aisément la présence par la précipitation du fer en noir qu'il opère des différentes dissol utions de ce métal par les autres acides.
Les principaux fruits qui ont la saveur âpre sont les coraouilles, les coings, les nèfles , les airelles , les olives , les poires et les sorbes.
L Les cornouilles ( corna y cornus mas ^ L. ) ,
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fruits à noyaux d'un pedt arbre originaire des bois, qui croît dans l'Europe tempérée, qu'on cultive , et dont il existe plusieurs espèces. Ils ont une saveur âpre et sont astringens. On s'en servait autrefois en médecine, et on les mange rarement crus ; on les confit comme l'épine-vineite, et au vinaigre , comme les olives. On les mêle aussi à d'autres fruits pour faire des bois* sons fermentées. On s'en sert encore pour perfectionner le cidre et le poiré. L'amande du noyau donne de l'huile. .
II. Les coings ( cjdonia; pyrus cydonla , L.), fruits à pépin du cognassier , arbre moyen qui a été apporté de Crète en Italie, et qu'on cultive aujourd'hui dans toute l'Europe. Leur chair est très - odorante et un peu acide ; ils sont astringens. On les mange rarement crus : cuits , ils sont plus amis de l'estomac. C'est avec leur pulpe qu'on fait la gelée appelée cotignac , ou rob de coing. On en fait aussi du vin , des liqueurs , et un sirop que l'on croit propre à évacuer ou à corriger la pituite. Leurs semences sont mucilagineuses et propres à faire des émulsions.
III. Les nèfles ( mespill y mespilus germani-^ ça, L. ) , fruits du néflier, arbre moyen qui croît dans l'Europe tempérée. Ils ont une saveur âpre, mais ils acquièrent en vieillissant de la douceur et un goût riueux. Ils soûl si astringens.
que Wedel rapporte les avoir vus occasioner une constipation suivie de IVpilepsie.
IV. Les olwes (oleœ; olea europœa , L. ) , fruits a novaux de l'olivier , petit arbre qui croît naturellement dans l'Europe méridionale et dans l'Asie orientale. On recueille ses fruits vers le commencement d'octobre , non encore mûrs , et on les lessive avec des cendres pour les dépouiller de leur principe amer ; on les assaisonne ensuite , et on les envoie ainsi dans des barriques par toute l'Europe. Les olives sont astringentes ; elles contiennent une certaine quantité d'huile douce et agréable, qu'on en relire par expression , et qui est d'un usage irès-étendu. Elles sont difficiles à digérer , et les personnes d'une constitution faible et délicate doivent s'abstenir d'en manger.
V. Les poires ( pjri ; pyrus communis , L. ) , fruits à pépin du poirier , grand arbre des forêts. 11 en existe au moins cent cinquante variétés , différentes par la grosseur, la couleur et la saveur. C est le poirier sauvage qui leur a donné naissance. Celui-ci donne des fruits extrêmement âpres , dont les habitans des Pyrénées font un cidre dune mauvaise qualité. C'est la culture qui a adouci les fruits du poirier et qui les a rendus très *- doux , pour la plupart ; car il y en a qui retiennent de l'âpreté de la poire saur
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vage , et qui occasionent , quand on les mange , un sentiment de strangulation. Le poirier se dépouille de ses épines par ]a culture; mais si on le multiplie en en semant les pépins , il reprend ses épines , et les S*ruits en sont âpres comme ceux de l'espèce des Lois. Les poires des espèces cultivées ont à-peu-près les mêmes qualités que les pommes douces ; elles sont plus aqueuses , plus sucrées, et passent par conséquent plus aisément à la fermentation acide dans les premières voies; elles sont aussi plus laxatives.
On ne doit point manger les poires avant leur parfaite maturité, parce qu'elles sont d'un mauvais suc et ircs-nuisibles. En général,, les poires sont, pour la plupart, venteuses, et on corrige cette qualité parla coction. On les mange crues, séchées, tapées, cuites, confites au sucre, à l'eaude-vic, et au vin cuit. Dans les pays où la vigne ne croît pas, on fait , en exprimant le* suc des poires, une boisson appelée poiré. Le poiré nouveau est très-agréable ; il ressemble au vin blanc, mais il ne se conserve pas comme le cidre : on en tire une excellente eau-de-vie et du vinaigre.
, g U. Des Plantes dites potagères.
Les plantes dites potagères, appelées en latin olera , sont douces et presque insipides ; elles ne contiennent qu'une modique quantité de muci-
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lage ; de là vient qu'elles sont peu nourrîssanies. Celles qui sont tiès-sapides sont employées plutôt comme assaisonnemens que comme alimens. Elles ont la plupart un tissu tendre et sont trèssolubles, mais très - acescenles : c'est pourquoi elles produisent très-souvent des aigreurs et des vents.
I. Le concombre ( cucumis ; cucumis sativus , L. ) , fjuit d'une plante cucurbitacée annuelle: on en connaît plusieurs variétés parmi lesquelles une plus hâtive que les autres est appelée cornichon : on est dans l'usage de la confire avec du vinaigre. Ses variétés sont le blanc , le jaune , celui à gros fruits. On Tait usage du concombre avant qu'il ne soit bien mûr , et dans cet état il n'est que très-peu nourrissant. Il est aqueux , acescent et rafraîchissant. Ces qualités le font estimer en été; mais comme il n'est pas facile à digérer, et qu'il séjourne long-temps dans l'estomac, on n'en doit user que modérément, surtout lorsque ce viscère est faible et paresseux. Il convient même d'y ajouter quelques assaisonnemens : autrement on a à craindre des rapports aigres, des flatuosités, dea^coliques , la diarrhée; en un mot, les symptômes qui accompagnent ordinairement les mauvaises digestions. On le mange cru ou cuit ; ses semences sont émulsives ,
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donnent de l'huile , et font pai lie des quatre semences froides.
II. La courge ou calebasse Çcucurhitay cucur-^ hita pepo , L. ), fruil d'une plante cucuibilacée annuelle. Sa chair ou pulpe est très-aqueuse, peu nourrissante , mais rafraîchissante et laxative. On ne la mange point crue , parce qu'elle est fade et insipide; mais on la fait entrer dans les potages. En général , toutes les cucurbiiacées jouissent des mêmes propriétés, mais elles sont laxafives, ainsi que l'avait remarqué Hippocrate. Cucurblta fri^ gefacit, et humectât , et ahuin mo^et. ( l^ib. II , de Diœtâ. ) Leur usage habituel n'est point salubre; elles affaiblissent , causent des tranchées , la diarrhée , et quelquefois le vomissement. La coloquinte, qui est de cette famille, ainsi que le concumbre sauvage , sont de violens purgatifs.
iîl. Le potiron {jnelopepo ; cucurbîla melcpepo , L. ), fruit d'une plante annuelle du genre des cucurbitac<^e5, qu'on cultive dans les jardins. Le potiron contient beaucoup plus «le matière nutritive que les précédons; il se convertit en une substance farineuse lorsqu'il a acquis le degré de maturité convenable; et dans quelques pays on mêle une partie de cette farine avec deux de c<dle de froment, pour en faire du pain, qui est très-nourrissant. La semence du potiron est une des quatre
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grandes semences froides; elle donne une buile très-douce et très-bonne par expression.
La citrouille ne diffère du potiron que parce qu'elle est oblongue, ses couleurs pb>s varices, sa chair moins abondante et moins df'licate. Ce qui a été dit du potiron s'applique à la ciirouille. On fait avec l'un et l'autre des potages, des fricassées , etc.
IV. \J aubergine ou mayenne, melongene (^me— longena , Jructu oblongo violacco j T. , Inst. 1 5 f ) , fruit d'une plante annuelle, originaire d Asie, d'Afrique et d'Amérique, qu'on cultive dans les payschaudsderEurope,etnotaramentdanslesdéparlemens méridionaux de la France. Il y en -a plusieurs espèces. Tournefort distingue cette plante de lamorelle par son fruit , qui est solide, cbarnu etsans cavité, au lieu quecebii de la morclle est mou et plein de suc. On mange l'aubergine eu salade j ou cuite, connue le concorabie. Les habitans des Antilles la font bouillir après l'avoir pelée, ensuite ils la coupent par quartiers, el la mangent avec de l'huile et du poivre. Ailleurs on ia confit au vinai^^re, comme les cornichons. En Egypte , on la cuit sotis \es cendres ou dans l'eau, et on la sert journellement sur les tables. On en mange aussi beaucoup aux Indes orientales. L'aubergine passe pour être insalubre; elle est froide, insipide, venteuse, et d'une digestion difficile.
V. La chicorée ( cichorium , cichorium intyhuSp
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indiyiasy L.), plante vivace , laiteuse, amère et acre, qui croît dans toute l'Europe. Celle qu'on cultive dans les jardins est moins amère et acre que la chicorée sauvage, et devient plus grande. On n'eu emploie que les feuilles dans Tusagè alimentaire ; elles se digèrent aisément et sont un peu toniques. On les prive de leur acrimonie en les faisant blanchir . On les mange souvent aussi en salade. Cette planle est très-salutaire en été et en automne , surtout aux conslitulions bilieuses ; elle convient dans les fièvres intermittentes. Geoffroi a vu de ces fièvres très-opiniâtres guérir par Tusage assidu des salades de feuilles de chicorée^ sans le secours d'aucun autre remède. Le taraxacutn ou pissenlit ( leontodon taraxacum , L. ) jouit des mêmes propriétés. Sa semence est une des quatre semences froides mineures.
VI. Lc^ betterave, poirée rouge ( heta vulgaj'is, L. ), plante bisannuelle. On en mange les racines, qui sont très -nourrissantes et rafraîchissantes. MargrafFen a retiré du sucre (i). Elles se conservent dans le vinai^^re et dans le sel. Réduites
(i) On sait que plusieurs chimisles de nos jours ont confirmé la découverte de Margraff , qui est devenue un objet d'utililé publique pendant le blocus continental ; aujourd'hui même encore , malgré le prix peu élevé du 3ucre de canne , on trouve encore de l'avantage à l'exiraire delà fceiierave. (I. B.)
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en pulpe, elles fermentent , devlenneni acides eC airréables au i'oût.
vu. La laitue (^lactiica ; lactuca sativa , L. ), planie potagère annuelle, qui offre un grand nombre de variétés, qu'on cultive det€mps immémorial d^ns les jardins et dont on ignore l'origine. Les laitues tiennent le premier rang parmi les plantes potagères. Elles sont excellentes crues et cuites; Elles rafraîchissent , humectent , relâchent , et ont bien moins d'acrimonie que les autres plantes de la classe des demi-flosculeuses (se7ni-Jlosculosœ\ dont elles font partie, surtout lorsqu'elles sont jeunes. Elles ne contiennent qu'une petite quantité de mucilage , et sont peu nourrissantes : elles sont très-lendres et solubles, mais flatulentes. Leur usage , au rapport de Lanzonius et de Geoffroi, a guéri des hjpochondriaques. On croit qu'elles ont la vertu de procurer le sommeil; mais elles ne produisent cet effet qu'en modérant le mouvement du sang et la chaleur, et non par un principe narcotique ^ qu'elles n'ont pas (i).
On a dit que l'usage des laitues produisait l'eW-
^- .l.!. ■■■II. -, _-. .^
(i) Celle asserlion est loin d'ëlre prouvée; il paraît au contraire que. d'après les recherches du docteur Bedault-de-Villiers ; la laitue contient un principe nardoli- ■que très-efficace qu'il a extrait ; et auquel il drjnne le iiôto de lactucarium. ( Voytz le Journal complément, du Dictionn. des Scienc, médic, ^ tx)m. xiii; octobre 1822.)
IjQ ELÉMENS D HYGIENE.
ration dans les hommes et la stérililë chez les femmes. Il est présumable qu'elles tempèrent les feux de Tamour ; mais il est faux qu'elles les éteignent entièrement. Ainsi elles conviennent aux tempèramens ardens, et dans tous les cas où l'on a pour but de réprimer les désirs vénériens'; mais les personnes mariées qui souhaitent remplir le but du mariage n'ont pas à en redouter l'effet. Leur semence est émulsive, et l'une des quatre semences froides mineures.
VIII. Le pourpier Çportidaca ,* portulaca oleru" cea, L. ), plante potagère qui croît dans les quatre parties du monde , même dans le Canada et la Jamaïque. Elle est succulente et rafraîchissante. Galien en recommandait l'usage dans le scorbut. Sa semence est une des quatre semences froides mineures.
IX. lues épinards (spinachia, spinacliia oleru" ceuy L.), plante annuelle, originaire d'Arabie, et cultivée depuis environ deux siècles. Les épinards sont tendres , solubles , mais peu nourrissans. Comme on les apprête ordinairement avec beaucoup de beurre , ils relâchent et affaiblissent les premières voies; c'est pourquoi ils occasionent fréquemment le flux de ventre, et quelquefois des nausées, surtout chez les personnes qui ont naturellement l'estomac faible. Il est utile de leur mêler des assaisonnemens.
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XI. U oseille (^acetosa; rutnex acetosa , L.), plante acide, vivace, originaire des bois, et qu'on -cultive dans les jardins. 11 en est plusieurs variétés, qui toutes contiennent de Foxalate acidulé de potasse. Loseille est peu nourrissante : on en use plutôt comme assaisonnement que comme aliment. On la n^éleavec d'auiies plantes potagères, auxquelles elle conjmuîriqu,esa saveur aigre. Elle excite l'appéiit et aide la digestion. Elle est rafraîchissanfe et convient aux constitutions bilieuses. Les Groenlandais la mêlent avec le co*cbléaria, dans de» bouillons d'avoine ou d'orge, contre le scorbut.
Xil. Le chou Çbrasslca-, brassica oleracea^ L.), plante de la famille des crucifères, qui présente un grand nombre d'espèces et de variétés, et qui était en telle vénération chez les anciens , qu'au témoignage de Pline , Pylbagore et Caîon avaient écrit plusieurs volumes sur ses merveilleuses propriétés. Sa culture remonte h. l'antiquité la plus reculée. Le chou est, de toutes les plantes de la classe des tétradvnames ele Linné et des crucifère»
de Tournefort , la moins acre et la plus nourrissante. Sa douceur et son i^oût sucré l'ont fait regarder avec raison comme un excellent aliment. L'eau dans latjuelle on a fait cuire le chou exhale une odeur très-fétide; elle précipite le mercure dissous dans l'acide nitrique, et à la distillation
II
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elledonnederammoniaque. lien esl de même des autres plantes de la même famille : ce qui prouve qu'elles contiennent de l'azote , puisque Tamnioniaque est un composé d'azote etdliydrogène. Berthollet et d'au très chimistes ont trouvé du phosphore dans ces plantes, ainsi que dans quelques autres des marais. Le chou-fleur {brassica hoiry^ fis y L.) et le cliou-brocolis {hrassica gongliodeSy L. ) sont, de toutes les espèces de choux , les plus tendres, les moins flatulenies et les plus aidées à digérer. Le chou de Savoie ( hrassica sahauda), ou chou frisé , est très- sucré et très-tendre, surtout ses feuilles supérieures et centrales. Le chou pommé Ç cabas , hrassica capitata ) contient de la ■matière nutritive en grande quantité.
Les choux sont en général très-flalulens , et ils ont cela de commun avec toutes les plantes tvétradynames , comme le prouvent les expériences de Macbride. Les jeunes choux , qui sont les plus tendres , sont aussi les moins venteux ; et comme le chou pommé est plus long-temps à croître que les aulies espèces, il acquiert aussi un tissu plus ferme et j)lus compacte; c'est pourquoi il est plus flalulent et plus acescent que les autres. 11 y a deux espèces de chou pommé , le blanc et le rouge : ce dernier est le plus sucré et ie plus tendre.
Il est une préparation du chou très-commune
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dans les pays du Nord, ainsi que dans les départemensdu haut et du bas Rhin ; on la connaîtsous le nom de sauerkraut , choucroute ; elle consiste à faire éprouver au chou la fermentation acide. Pour cela, on hache la plante par petits morceaux , el on la met dans un tonneau , en répandant sur chaque couche du genièvre et du sel , à la qunniité d'une livre et demie de ce dernier, et de deux livres de genièvre, pour vingt-cinq »choux entiers. On pie-^e bien le tout, et a[)rès avoir rempli lo tonneau , on le couvre d'un linge et de quelques planches, sur leî>qiieli< s on met des poids considéra* les pour que la l'ermentaiion ne puisse les soulcxer. Ces choux laissent couler une grande quaiitiié d'eau au-dessus, entre les bords du tonneau el les planches. On y ajoute un peu d'eau tiède avec du sel et du poivre en grain , quand ils paraissent se dessécher.
Dans cette préparation , toute la substance du chou n'est pas acétifîée ; il reste encore une certaine quantité de matière sucrée qui rend la choucroute nourrissante. Elle est une des substances alimentaires les plus propres à prévenir le scorbut : il est très-utile à' en approvisionner les vaisseaux , pour préserver les marins de cette maladie, et de leur en distribuer fréquemment, surtout dans les voyages de long cours.
XIII. Le cresson de fontaine Çnaslurtium aqua
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ticum ^ sisymhriiun nasturtiuin acjiiaticum , L* ) ^ plante vivace aquatique^ qui est moins employée comme aliment que comme assaisonnement. Le cresson est acre , un peu amer et aromatique; il contient peu de matière nutritive , et est un des antiscobutiques les plus puissans. Le cresson d'eau , mansé cru avec les volailles et sous les viandes rôties, est un assaisonnement aussi agréable que salutaire; il excite l'appétit. On le mange aussi en salade , soit seul , soit avec d'autres herbes : on le confit aussi au vinaigre. Son usage diététique est très-analoffue à celui de la moutarde. Le cresson alénois ou des jardins , le cresson des prés , le cresson sauvage , et la capucine ou nasturiium indicum (tropœolum minus , L.)^ jouissent des mêmes qualités. Cette dernière espèce croît |naturellement dans l'Amérique méridionale , d'où elle a été apportée en Europe ; et on la cultive aujourd'hui dans presque tous les jardins , dont elle fait un des principaux ornemens. On mange la fleur en salade avec d'autres herbes, et on confit sa semence au vinaigre.
XIV. La rave , le navet ( râpa ) , plante bisannuelle dont on distingue deux espèces principales, la rave mâle ou uraie ( râpa saliva rotunda^ bras-^ sica râpa, L, ), et la rave femelle ou en navet yrapa sativa oblonga , seu fœmina y brassicanapus^ L.). Elles sont odorantes et ont une saveur amère
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forsqu'elies sont encore jeunes j mais elles la perdent entièrement^ et deviennent très - douces quand elles ont atteint le point de maturité convenable. La rave du Limousin (^rapum, ou hras^ sica râpa) contient une pulpe douce, tendre, qui se digère aisément, et sans donner lieu aux flatuosités. Elle est un peu sucrée ; néanmoins MarggrafF n'en a pu retirer du sucre. C'est dans la partie corticale que réside l'acrimonie qui lui est propre. En général , les raves sont peu nourrissantes ; elles passent pour être diurétiques. On l^s mange crues, cuites à l'eau et sous la cendre. On en met dans les soupes, auxquelles elles donnent un très-bon goût. 11 faut les cboi^ir tendres, bien nourries, ayant peu de feuilles, et la racine longue. Coupées minces, on les fait aigrir dans de l'eau salée, et par des procédés à-peu-près pareils à ceux dont on se sert pour faire la sauer^ kraut (cboucroute), on obtient une nourriture qui ne le cède en rien à celle-ci.
On peut faire venir en tout temps des raves de salade par le procédé suivant. On fait tremper de la graine de rave pendant vingt -quatre heures dans de l'eau , puis on la met dans un sac de toile bien lié qu'on expose à la plus forte chaleur du soleil pendant le même espace de temps; la graine ne tarde pas à germer : on la sème alors dans une terre bien exposée au soleil , et on la couvre avec
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des baquets qui s'adaptent exactement sur d'au- .ires qui contiennent Ja terre et la semence : au bout de trois jours on trouve des raves bonnes à manger en salade. En hiver, il faut faire tiédir l'eau; on chauffe aussi les baquets, on arrose la terre bien fumée avec de l'eau chaude, et on porte ]es baquets dans une bonne cave.
XV. La rave, le radis f raphanus j raplianus satLy>us , L. ), plante potagère annuelle, qui contient peu de matière nutritive. C'est dans sa partie corticale seule qu'est Tacrimonie dont le radis jouit, et pour laquelle on en fait principalement usage. 11 n'est point flatulent et nourrit très-peu. Il jouit de la vertu diurétique. Le rai- Jort (^raphajias siîvestris; cochlearia armoracia^ L.) est plus acre, et possède cette propriété dans un degré plus éminent.
XVL La scorsonère ( scorzonera j scorzonera kispanica, L. ) , plante laiteuse , potagère, vivace, originaire d'Espagne, de la Sibérie, et de l'île de Corse. On a commencé à remployer en médecine au milif u du seizième siècle ; mais l'usage n'en est devenu commun que dans le dix-septième siècle. On ne se sert que de sa racine , dont le suc est laiteux, très-doux et un peu sucré. Elle n'est pas fort nourrissante, devient très-tendre quand on la fait bouillir, et est venteuse. On l'a recommandée comme spécifique dans les maladies malignes
causées par des miasmes conlagîeui, par des poisons^ de même que contre la piqûre des serpens; mais rexpe'rience n'a pas justifié les magnifiques éloges qu'on lui a donnés pour ses prétendues vertus.
XVII. Le salsifis y s er si fis y harhe de bouc ( tra" gopogon -j tragopogon porrifolium , L. ), plante laiteuse bisannuelle, qui croît spontanément dans l'Europe méridionale et en Angleterre : on la cultive dans nos jardins. Elle ressemble beaucoup à la scorsonère par ses qualités alimentaires et médicinales , et par le caractère botanique. La racine de salsifis, ainsi que celle de scorsonère, rôties et moulues, fournissent une décoction semblable au café, qui, à peu de chose près, a la même rdeur, mais non les mêmes vertus.
XVIII. Uache ou céleri (apium dulce) y qui est une variété de Vapium graueolens, L., ou de i^ache des marais, plante bisannuelle, aromatique et âcre^ qui croît nalurelleme©t dans les lieux humides , qui s'adoucit n s'attendrit par la culture et l'étiolement. Elle croît dans toute l'Europe, et surtout au nord. Les anciens en faisaient déjà visage, et les Grecs la cuhivent encore aujourd'hui sous le nom de selinum. On ne fait guère usage que de la rncine , qui est naturellement acre, mais qui s'ad.mcii par la culture : néanmoins elle ne perd jamais entièrement son
acrelé , pas même lorsqu'on la fait blancliir.EIIe contient une certaine quantité de matière nutritive; et, lorsqu'elle a été cuite dans l'eau, elle est tendre et soluble; mais elle retient encore de son arôme , qui lui donne la propriété d'exciter l'appétit et d'aider à la digestion. On l'a regardée, depuis Hippocrate , comme apéritive et diurétique : il en recommandait particulièrement Tusage dans les cas d'obstructions.
XIX. \.i asperge Ç asparagus; asparagus offici^ nalis , L.), plante vivace , qui croît dans les lieux sablonneux par toute l'Europe, excepté dans les pays dont la température est extrême. Ce sont ses jeunes pouces qu'on mange au printemps, après les avoir fait bouillir dans l'eau. Elles sont trèslendres, légèrement sucrées et nourrissantes; elles imprègnent les urines d'une odeur particulière et désagréable, et resserrent le ventre, au rapport d'Hippocrale. Asparagus siccus est, et al^um sistit, ( Lib. 11^ de Diœtd.) Elles sont apéritives et diure'liques. On les compte au' nombre des cinq racines apéritives majeures, qui sont Vache , le fenouil y le persil , le petit houx et V asperge : mais leur usage excessif n'est pas sans danger; il a occasioné quelquefois le pisscment de sang. Boerbaave et Van-Swieten , son commentateur, rapportent que les asperges ont quelquefois accélère le retour des accès de goutte.
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XX. U artichaut (^cînara: cinara scolymuSj L.)^ plante vivace, de la famille des chardons, qui croît en Arabie, en Europe et dans l'AmeVique méridionale, et dont il existe plusieurs variétés. Les seules parties alimentaires de celte plante sont le réceptacle de la fleur et les portions de ce réceptacle que l'on enlève en emportant les écailles séparées qui forment le calice. Tout ce réceptacle est très-peu acre, et on l'adoucit parfaitement en Te faisant bouillir dans l'eau ; il est alors cf un tissu tendre, d'une digestion facile, un peu sucré et mucilagmeux^ et par conséquent n©urrissant. L'usage habituel de l'artichaut empêche le s(^niraeil. On ne lui connaît aucune autre qualit^remarquable.
XXI. La carotte {daucus j daucus carotta , L.), plante bisannuelle, qui croît naturellement dans les lieux sauvages et arides par toute l'Europe, et que la culture a perfectionnée. 11 y en a quelques variétés j mais qui ont toutes les mêmes qualités alimentaires et médicales. On ne fait usage que de sa racine, qui est très-douce et très-nourrissante en raison du sucre qu'elle contient, et un peu aromatique. Elle fournît un aliment léger, non flatulent et très-sain; elle est adoucissante, béchique et diurétique.
XXII. l^e panais (^pastinaca sativa, L.), plante bisannuelle^ originairement sauvage, et qu'on cul-
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tive clans les j «rclins. Sa racine est Irès-nournS'^ sanie, el contient une fécule abonJanle : Marggrafï en a retire du sucre : aussi a-l-elle une saveur sucrée. Elle a une odeur qui lui est particulière, et passe pour être diuréiique. Elle acquieri des qualités nuisibles en vieillissant, et a occasioné quelquefois des vertiges el le délire. Willis rapporte qu'une famille eniièie fut attaquée du delire pour avoir mangé des racines de panais • mais ce fait est douteux : il est bien jjIus probable que cet effet avait été produit par des racines de ciguë, qîiil.est très-aisé de confondre avec celles de panais, tant par rapport à leur goût douceâfie qu'à cause de la rei-semblance des deux plantes.
XXIlI. Les champignons (fungi"), famille dt plantes qui comprend plusieurs genres, un grand jiombre d'espèces et de variétés. Ils croissent dans la terre, à sa surface, sur des végétaux vivans, et sur des substances végétales el animales qui se décomposent : on en rencontre dans toute lEurope, excepté dans les pavs du Nord.
Les cham pignons sont des végétaux, qui , quoique lrè.^-nourrissans et très-agréables au goût, sont néanmoins suspects. Les uns incommodent, tVautres donnent la mort , et tous se digèrent difficilement. Les moins malsains sont ceux (jui viennent dans des lieux secs; ils sont dangereux dans
les endroits humides, et le deviennent en se gâtant, ou pour avoir été cueillis trop tard. jNéanmoins la sensualité l'a toujours emporte sur le danger, et les anciens étaient , à cet égard , aussi gourmands que les modernes. Néron avait coutume d'appeler les champignons le ragoût des dieux , parce que Claude, auquel il succéda, empoisonné par des champignons, fut mis après sa mort au rang des dieux. Bien plus, on a fait un art d'e'lever les champignons sur des couches de fumier, et même en pleine campagne , et on en fait venir dans les jardins en toute saison. Ce sont ces champignons, qui croissent sur couches, dont on fait le plus grand usage. Les maîtres de la science de la gueule, pour me servir des expressions de Montaigne, croient distinguer sans méprise les bons champignons des mauvais. Les bons, selon eux, sont ceux qui prennent leur accroissement dans la durée d'une nuit, qui sont d'une grosseur médiocre, à-peu-près comme celle d'une châtaigne, charnus, bien nourris, blancs en dessus, rougeâtres en-dessous, d'une consistance ferme, moelleux intérieurement, d'un goût et d'une odeur agréables. Les champignons nuisibles sont ceux qui ont les qualités contraires, ou qui , ayant demeuré long-temps sur la terre, sont devenus bleus, rouges ou noirâ/res. Mais ces marques générales sont très incertaines; et ne suffisent pas
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pour rassurer; et l'on peut dire, d'après Texperience, qu'en général tous les champignons sont Suspecis , si l'on en exce[)te la morille Ç phallus esculentus ^ L.), qui n'est point dangereuse, à moins qu'elle n'ait été gâiée par les insectes; et le champ ginon en forme de mitre Qieli^ella mitra^ : les autres sont pour la plupart vénéneux. On prétend même qu'il y en a certaines espèces dont l'odeur a produit à quelques personnes l'épilepsie 6u^a folie; plusieurs auU^es ont été empoisonnées pour en avoir mangé. Ils ne donnent point d'acide à la distillation, mais de l'ammoniaque; abondonnés à la fermentation , ils ne donnent aucune marque d'acidité , et pourrissent sur-lechamp.
Les etTets des champignons vénéneux sont ordinairement lents; leur action ne se développe quelquefois qu'après douze et même vingt-quatre heures. Elle se manifeste par un violent choléra, l'oppression, des urines sanglantes, la tension de reslomac et du bas-ventre, la cardialgie, les tranchées dans les entrailles, une soif ardente, le délire, le gonflement deshypochondres, des anxiétés et des angoisses inexprimables, la prostration des forces, les syncopes, le hoquet, le froid des extrémités, les sueurs froides, un tremblement universel , la gangrène; en un mot, tous les symptômes d'une mort prochaine. Néanmoins tous ces
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funestes phénomènes n'ont pas Heu ensemble , ni au mêmedei^ré, dans tous les individus; ce qu'on doit aitribner à la quantité plus ou moins cr-nsidérable du poison qu'on a avalé, à la plus ou moins grande sensibilité du sujet , et à une foule d'autres cii'constances. Le vomissement est très-salutaire lorsqu'il survient de bonne heure; il entraîne dans ce cas une partie du poison , et il en reste qiu'K[ueKois si peu dans les prenjières voies, après cette évacuation , que le malade paraît entièrement rétabli. Mais on n'en a pas moins à redouter les suites; et, de même qu'à l'occasion des autres poisons, il ae manifeste presque toujours ensuite des crampes, des contractions dans les membres, des affections paralytiques, et un état de faiblesse et de langueur, qui amènent inévitablement la mort lorsqu'on n'a pas secouru à temps les malades.
XXIV. La truffe (tubnri Ijcoperdon iuher, L.) est de la nature des champignons , et croît sous terre sans racines, ni tige, ni feuilles; elle a une odeur fade et presque semblable à celle du sperme humain. Elle était en usage chez les anciens Romains. La nature la multiplie prodigieusement dans le département de la Dordogne. La truffe passe pour aphrodisiaque. On la j>èle avant que de la manger, et on ne. la sert sur les tables que Jorsqu'elle est devenue noire; blanche elle est in-
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sipide. Les trufFes d'Italie et des dépaçiemens méridionaux de la France ont beaucoup plus de saveur et de parfum que celles des autres pays : elles exhalent même une odeur assez forte pour que les cochons et les chiens, exercés à les fouiller, puissent les découvrir par l'odorat et les tirer de terre. Quoique la truffe soit très-nourrissante, elle est néanmoins un aliment difficile à digérer. Elle est de la famille des fungus , dont la plupart SiPnt pernicieux , et presque tous suspects : il est prudent de n'en pas faire usage , ou de n'en manger qu'en petite quantité. On la conserve dans l'huile, ou séchée en poudre; on la cuit et on l'assaisonne : elle parfume les viandes. On en rencontre une variété blanche dans les pays du Nord, mais qui n'a pas autant d^arome ni une saveur ausbi agréable que celle des pa^-s chauds.
CHAPITRE VI
De la Préparation des Alimens.
'JLa préparation des alimens consiste principalement dans l'application du calorique et dans le niélange de différentes substances auxquelles on
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îeâ associa , soit pour en facilifer la digestion et les rendre plus agréables au goût , soit pour les conserver.
La coction a de très-grands avantages, même pour les aliniens fournis par le règne végétal : elle les rend plus solubles ; ceux même qni se coagulent par la ciialeur de l'eau bouillante, et rpii deviennent par là insolubles dans ce fluide, se digèrent plus facilement; d'ailleurs, l'action du caloricpie est telle qu'il sépa?e et dissipe les parties volatiles non-nutritives et dont quelques-unes sont nuisibles. L'application du calorique aux substances alituenlHiics a encore uu autre avantage , celui de dégager l'air qui y est contenu, et de rompre par là la force cobésive qvù retenait leurs puilies unies entre elles , ce qui ' les reiid pi us solubles et simultanément moins flatu'enfes.
On aj)plique aux alimens la cbaleur de deux manières, ou plutôt on leur fait éprouver la coc-» lion par la voie bumide et par la voie sècbe. La première manière consiste à les faire bouillir dans un liquide, et à les cuire à Vétiii^ée^ la seconde, à les lôiir, griller et cuire en [)âte.
La viande bouillie est celle qu'on a fait cuire dans l'eau pendant quelque temps , à-peu-près à:i degré de cbaleur de l'eau bouillanle. En réunissani la chaleur à l'iiumidilé^ an parvient à alten-
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drir le lissu de la viande , et on la dipose à se dissoudre plus promptement , plus complètement , et on la rend par conséquent d'une di^^eslion plus aisée. On peut, par ce même moyen, ramollir considérablement les parties tendineuses , ligamenteuses , membraneuses , et en extraire la gélatine.
Quant aux parties charnues dont le lissu est plus mou et plus tendre, les effets que produit sur elles la coction varient selon les différens degrés de chaleur qu'on leur applique. On rend leur tissu plus tendre et plus soluble , sans beaucoup diminuer leurs qualités nutritives, en les faisant cuire modérément; mais si on porte le degré de chaleur au point d'extraire de ces substances tout ' ce qu'elles ont de soluble, ce qui en reste après la coction ne contient que très-peu de matière nutritive, et se dissout moins bien dans l'estomac. Telle et la raison pour laquelle, lorsqu'on fait de bons bouillons en n'employant qu'une modique quantité de viande, celle-ci , après la coction , est sèche , dure, et peu nourrissante, vu qu'elle a fourni au bouillon la plus grande partie de ses principes nutritifs.
Les effets de la coction varient encore , selon qu'on fait cuire la viande dans des vaisseaux exposés à l'air , ou en vaisseaux clos. De cette dernière manière il ne se fait point ou presque point
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d'évaporatlon , el la viande non-seulement devient plus tendre, mais conserve encore toutes ses qualités sapides et nutiilives.
La quantité de liquide qu'on emploie à cuii e la viande occasione aussi des effets différens, selon qu'elle est plus ou moins grande. Lorsqu'on la fait cuire dans une petite quatilé d'eaii , à wii degré de chaleur modéré et long-temps soutenu , la viande se ramollit considérablement, pertl peU de parties solubles, el conserve plus de saveur et de maiières*nutritives : c'est cette manière qu'on appelle proprement cuire à Vétuvée. Mais si on se sert d'une grande quantité d'eau , et surtout si on applique une trop grande quantité de calorique , l'eau extrait presque toutes les matières nutritives, et la viande ainsi cuite n'est plus qu'uil parenchyme dur, sec, coriace, maigre et difficile à dii^érer.
La voie sèche consiste dans l'application du calorique aux viandes, sans addition de liquide. Cette espèce de coction peut se pratiquer^ dd même que la précédente, ou en vaisseaux clos ou à l'air libre. Lorsqu'on fait cuire la viande en vaisseaux clos , comme lorsqu'on la met dans un four, recouverte d'une pâle, il ne se fait qu'une très-légère évaporation; bien plus, les sucs, qui sont retenus , aident eux - mêmps à cuire la viande j à l'attendrir et à en déveIoj:per la saveur^ II. i5
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Lorsqu'on fait griller la viande, ily a, à la vëjrilé, de Tévaporalion ; mais comme le calorique agit immédiatement sur la surface extérieure , celle-ci se durcit jusqu'à un certain point, et l'évaporaiion cesse, ou ne se fait que bien légèrement, parce que les sucs sont retenus dans l'intérieur, et en ramollissent la substance. La friture présente à-peu-près les mêmes phénomènes; mais, comme dans cette sorte de coction la \iande est coupée par tranches minces, et que le feu n'agit pas immédiatement sur elles par rapport au vaisseau dans lequel on fait la friture, il s'applique plus également sur tous les morceaux; d ailleurs, pour empêcher que ceux qui touchent le fond ne durcissent brusquement par l'action du calorique, on y mêle pour l'ordinaire une huile fixe végétale, ou de la graisse. Il convient de ne pas appliquer à la friture un degré de chaleur trop grand: autrement l'huile ou la graisse s'altère et devient empyreumatique, c'est-à-dire, qu'elle acquiert une saveur et une odeur acres et irritantes; et les substances qui ont été frites de celte manière sont difficiles à digérer. En général , cette préparation n'est point salutaire, et la friture ne se digère pas aisément : elle occasione fréquemment , même dans les estomacs forts et robustes, des aigreurs et d'autres accidens. Enfin; la dernière manière d'appliquer le ca-
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loiique aux alimens consiste à les rôiir. Il convient que toutes les parties de la viande soient également soumises à raction du feu, pour qu'elle cuise également dans tous ses points , et que la dissipation des sucs ne soit pas trop grande» Il ne faut pas que le feu soit trop violent, ni que la viande reste trop long-temps exposée à son action: autrement elle se dessèche, acquiert de la compacité, et devient par là très-difïicile à digérer. Pour prévenir ces effets, il faut rôtir de grandes quantités de viande à la fois ; la condensation qu'éprouve leur surface extérieure par l'action du feu empê^-he l'évaporation des sucs contenus dans Tintérieur. C'est dans cette vue qu'on est daus l'usage d'arroser les viandes qu'on rôtie avec une substance grasse, qui a le double avantage de s'opposer à l'évaporation , et de prévenir le trop grand dessèchement de la surface.
Ouire l'application du feu qu'on fait subir aux alimens, on ajoute à leurs qualités nutritives , ou on les rend plus agréables au goût , en y ajoutant des sauces. Celles-ci ont pour base des substances grasses ou huileuses, et des sucs des viandes mêmes , auxquels on ajoute différens assaisonnemens. C'est la ce qui constitue proprement l'art de la cuisine , art que les Français ont porté peut-être à son dernier point de perfection, mais qui est devenu bien funeste aux hommes >
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comme il arrive des meilleures choses lorsqu'on en fait abus (i).
11 est une alienlion très importante à porter sur les vaisseaux dans lesquels on prépare et sert les alimens, lorsqu'on veut conserver sa sauté et ne pas s'exposer aux dangers de l'empoisonnement. Il serait à désirer, et le bien de l'humanité l'exigerait, qu'on proscrivit entièrement les instrumens et les ustensiles de cuisine , ainsi que la vaisselle de cuivre, de plomb et d'étain , ei qu'il fiit défendu de s'en servir pour les usages domestiques. Une semblable loi pré\iendrait bien des malheurs auxquels exposent ces mélaux.
Le cuivre , dans l'état d'oxide ou salin , est un véritable poison : il exerce une si grande aitrac-
(i) Le3 chairs des animaux subissent diverses préparations qui ont pour but de les conserver long-temps sans qu'elles éprouvent de décomposition : telles sont les salaisons ; dans lesquelles les viandes se trouvent pénétrées d'une certaine quantité de sel marin ou hydro-chlorate de soude ^ les marinades , qui;, à l'aide des vinaigres , ont la propriété d'attendrir et de conserver intactes les chairs des animaux trop dures pour être servies sur nos tables sans avoir subi cette sorte de préparation. On conserve encore les viandes en les préservant du contact de l'air au moyen de la graisse : c'est ce qu'on appelle 'viandes confites. Enfin ou prépare des extraits de viandes des tablettes de gélatine ou de bouillon fort utiles dans lesvovages de long cours. (I. B.)
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tion élective sur Toxigène, qu'il décompose l'eau et s'oxicle ; l'humidité la plus légère suffit pour le convertir en vert-de-gris ou verdet. C'est en vain qu'on opposera qu'on peut prévenir cet effet par rétamage, car il est bien prouvé que ce moyen ne garantit pas toujours le cuivre de l'oxidalion; et d'ailleurs, c'est que l'étamage lui-même n'est pas sans danger, car il n'y a pas d étain y même le plus fin, qui ne contienne de l'arsenic; de plus, l'élain est soluble dans un grand nombe de substances, et pour peu que l'une d'elles séjourne dans un vaisseau de cuivre élamé , l'étain est bientôt dissous,, et le cuivre reste à nu.
Les vaisseaux d'éiain devraient être bannis de l'usage, puisque ce métal contient de l'arsenic, qui, comme on sait, est un des poisons les plus violens et les plus dangereux (r). On devrait également rejeter ceux de plomb, vu que celui-ci est très -soluble dans beaucoup de liquides, et
(i) Bayen et Charlartl ont trouvé un expédient simple et faciie pour reconnaître la présence de rarsenic dans Félain : c est de dissoudre ce dernier dans lacide rauriatique. Cet acide n'attaque ni le cuivre ni l'arsenic; ces métaux se précipitent >ous la forme d'une poudre noire. Pour connaître la quantité d'arsenic, il suffit de faire chauffer cette poudre : l'itfsenic se volatilise . et le cuivre reste; la diminution qu'a éprouvée la poudre donne le poids de l'arsenic.
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qull est , dans l'eiat de sel ou d'oxide , un poison non moins pernicieux que les deux autres (i); il produit cette affreuse colique connue sous le nom de colique saturnine ou des plombiers , La vapeur de ce mét.'jl suffit pour donner lieu à celte maladie , et ceux qui travaillent sur le plomb y sont très-exposés. J'observerai en passant qu'on a remarqué que ceux qui travaillent à ce métal, et dont la consiitution est fortifiée et endurcie par l'habitude des exercices violens et des travaux pénibles, étaient moins sujets à cette colique , cl résistaient davantage aux funestes impressions du plomb que les autres. Cette intéressante observation de Sioll est analogue à celle de Haen, qui voulait, avec raison, qu'on nourrît ces ouvriers avec du pain noir de sei^de et du lard, qu'on leur ferait manger le matin avant que d'aller au travail ; et c'est en effet un excellent prophylactique que de faire prendre à ces ouvriers de alimens lourds , qui , soutenant les forces digesiives, donnent du ton aux organes et les empêchent de céder à l'impression délétère des miasmes de plomb. Ce conseille est applicable à tous ceux qui travaillent sur les autres métaux.
(i) Le cuivre et le plomb sont du nombre des métaux qui s'oxidenl à fair à toute leippe'ralure.
On pourrait subsliluer aux vaisseaux de cuivre ceux de fer battu éiainé , ou de fer-blanc, mais dont 1 etain aurait été purifié et entièrement privé d'arsenic. On a proposé de se servir du zinc au Jieu de Tétain pour étamer ; il résulte des travaux que Malouin a faits sur cet objet , que cet étamage a Tavantai^e de s'étendre plus également sur le cuivre et d'être plus dur que l'éfain. On a objecté que les acides végétaux pourraient le dissoudre , et que les sels à base de zinc n'étaient pas exempts de danger. Mais, d'après un grand nombre d'expériences tentées par Laplancbe , il paraît que les sels de zinc, pris à plus forte dose que n'en peuvent dissoudre les alimens préparés dans des vaisseaux ainsi étamés, ne sont pas dangereux. Quoi qu'il en soit , on pourrait se servir plus avantageusement encore de vaisseaux de grès ou de terre vernissée, bien cuits, mais dont la couverte ne serait point faite de matières dangereuses et nuisibles à la santé. Les ustensiles de terre dont se sert la classe indigente ne sont pas sans danger ; le vernis dont ils sont recouverts est fait avec le verre de plomb ; il se fond peu à peu dans les graisses , et , se mêlant avec les alimens , les altère et les déprave. On pourrait lui substituer le vernis blanc , qui a pour base l'oxide d'étain , et qui n a rien de dangereux.
Les poteries communes dont se servent les
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citoyens peu aisés sont d'une très - mauvaise qualité, e,i impriment aux mets qu'on y pre'pare la saveur et l'odeur les plus désagréables. Elles sont formées d'une terre poreuse et mal cuite, dont la d'ensilé, irès-difïérente de celle de la couverte, permet une dilatation bien plus grande que celle-ci n'en peut éprouver, et fait fendiller cette dernière en plusieurs endroits^ dèsiJa preînière fois qu'on expose ces vases à l'action du feu ; il idxi résulte que ces fentes laissent ensuite passer les huiles et les graisses dans les pores de ces vaisseaux j et que, lUie fois imprégnés de ces matières, ils allèrent toutes les substances qu'on y fait cuii e. P'ailleurs , celte espèce de poterie pe peut pas résister aux ahernalivesdecîiaud et de froid , ei se casse le ,pîus souvent dès qu'elle éprouve la première impression du feu.. 11 serait très-utile, je pense ,^ de remplacer ces poteries p;ar«cçlle connue sous le nom de porcelaine par ^éyitrijicatioji , dont le célèbre Réaumur est l'in-r vcnteur. Le procédé est très-simple et bien peu dispendieux. Il consiste ^ placer dans un étui de terre cuite le vase de verre qu'on veut porçelaniser (le yçrre brun commun, celui des bouteilles à vin, sont ceux qui véussissent le mieux). Ou f emplit le verre et son étui d'un ciment composé de sablon et de gypse ou plâtre en poudre, à parles égales.; on mei le tout dans un four de poiier;^
et on l'y laisse tout le temps que dure la cuite des autres poteries. Le verre se trouve transformé ,' après l'opération , en une sorte de porcelaine d'un blanc laiteux, demi-transparente , dure jusqu'à étinceler avec l'acier, infusible et d'un grain fibreux. On a beaucoup fait en France pour l'art de la porcelaine, qui est un objet de luxe chez les riches; ne conviendrait-il pas de s'occuper des poteries à l'usage de la classe la plus nombreuse, et qui n'est pas la moins utile? Ne seraitce pas rendre un grand service à la société que de mettre tous les citoyens à portée de se procurer , à peu de frais , des vases et des ustensiles qui seraient exempts des dangers et des inconvéniens des poteries dont on se sert journellement ? et ne pourrait-on pas faire fabriquer, dans les verreries à bouteilles , des ustensiles de cuisine et de table en verre, qu'on recuirait ensuite d'après le procédé de Réaumur?Ce nouvel art serait de la plus grande utilité , ei honorerait le gouvernement bienfaisant qui l'encouragerait.
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CHAPITRE VIL Des Assaisonnemens
jL'homme sortant des mains de la nature n'eut que des goûfs simples et purs ; au milieu des productions de la terre, dont il était le maître , il ne choisissait que les alimens sains et naturels qu'elle lui offrait avec profusion, et ne connaissait d'autre assaisonnement que Tappéiit. Mais les sociétés huitaines étant devenues nombreuses, la nécessité de s'approvisionner de comestibles et de conserver les viandes des animaux , fit recourir à divers assaisonnemens qui excitèrent la gourmandise et amenèrent insensiblement cet art flatteur et pernicieux d'altérer les alimens et de les dénaturer par le mélange des substances les plus irritantes et les plus incendiaires, qu'un luxe corrupteur va chercher dans les climats les plus éloignés, et qui sont une Source intarissable de maux. Je ne prétends pas néanmoins condamner toute espèce d'assaisonnemens ; car, outre qu'ils sont en quelque sorte devenus nécessaires dans nos mœurs actuelles , il en est qui sont utiles à la santé , en ce
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qu'ils corrigent ce que certains alimens ont de défectueux , et les améliorent.
Les assaisonnemens proprement dits ne sont pas des substances alimentaires ; ils sont acres et irritans , et ne contiennent rien qui puisse se convertir en notre substance. Mais l'usage a prévalu d'appeler du nom d'assaisonnemens toutes les matières qu'on mêle aux alimens , soit pour en corriger les qualités , soit pour en relever le goût ; et de ce nombre sont plusieurs substances alimentaires, telles que le beurre, la crème, l'huile, le sucre , etc.
On peut diviser en général les assaisonnemens en exotiques et en indigènes. Les premiers nous «ont apportés des pays éloignés, et les autres croissent en Europe.
§ I**". Assaisonnemens exotiques»
Les assaisonnemens exotiques , connus sous le nom d'épices , sont aromatiques et croissent dans des climats irès-chauds; ils contiennent tous une -huile spécifiquement plus pesante que l'eau, un peu volatile, et qui est très-acre, même rubéfiante; car lorsqu'on en 'applique à la peau, et qu'on l'y laisse quelque temps , elle la rougit et l'enflamme.
Ces assaisonnemens sont trcs-stimulans , et l'ir»
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ritation qu'ils produisent dans l'estomac se propage dans tout le système. Ils augmentent sensiblement les conlraciions du cœur et des artères , et la chaleur du corps. Leur usage n'est pas salutaire aux personnes sanguines, pléthoriques, bilieuses, atrabilaires, aux jeune* gens, aux constitutions nerveuses , hystériques, non plus qu'aux individus dont la poitrine est faible et délicate. •Pris modérément , ils sont utiles aux piiuilcux et aux personnes étiolées, parce que l'excitement leur est nécessaire. Ils conviennent aussi dans les saisons chaudes prolongées , ainsi, que dans les pays chauds, et notamment dans ceux oii la nature les fait croître.: le relâchement €l la faiblesse •des organes, l'afFaiblivSsement des forces les rendent en quelque sorte indispensables dans ces circonstances.
Les autres épices sont fournies particulièrement par les verticillées ou omhellifères d'Europe. Leur huile; est moins pesante et moins acre, mais plus volatile. C'est en raison de leur huile que les: épices jouissent des qualités stimulante , aromatique et anti-septique tonique. Ces substances , en excitant l'action péristaltique des premières voies , favorifSent l'expulsion des vents. Leur usage doit être très-modéré , autrement il est dangereux. Elles portent spécialement sur l'estomac , et augmentent d'une manière perni-
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cieuse Tact ion de tout le système , qu'elles finissent par de'truire.
I. La cannelle ( cinnamomwn , laurus cinnamomum , L. ) e^l l'écorce du cannelîer , petit arbre qui ressenihle au laurier , et qui est très-commun dans l'île de Ceylan. Elle a une odeur suave et aromatique , et une saveur amère , légèrement astrin£j[enie. Celte écorce lient un des premiers rangs parmi les assaisonnemens agréables ; elle est cordiale et stomachique ; mais son usage continué trop long -temps dispose, de même que les autres assaisonnemens de ce genre , aux maladies sthéniqnes.
II. Le gingembre ( zingibcr ) , racine d'un amomum de V Inde ( amonium zinziber , L0> originaire de la Chine , du Malabar et de l'île de Ceylan , d'une odeur très-agréable et d'une saveur piquante. Le gingembre de la Chine passe pour être le meilleur; mais nous n'usons que de celui qu'on nous apporte sec des îles Antilles, où il est présentement cultivé. Cet assaisonnement est moins stimulant que le poivre , d'après les observations de Galien , et ne le cède en rien, par rapport à ses qualités , à la cannelle. Les Indiens mêlent le LÙni^embre à tous leurs alimens. Les Mdda^ascariens , les Hottentots et les Philippiniens , le mangent vert , en salade. On le ert à Cayenne, comme les raves , après Tavoir
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bien lavé. Les Brésiliens en usent comme nias^r ticaloire , et le confisent au sucre ^ pour réveiller Tappéiit. Le gingembre est un stomachique chaud qui aide à la digestion. Il excite aussi puissamment à l'amour ; on doit en éviter l'usage lorsqu'on est échauffé , et que le sang est bouillonnant ou trop abondant.
IlL Les clous de girofle ( carjopliylU aromatici) sont les boutons non épanouis du giroflier ( carjophjllus aromaticus , L. ^ , qui est un arbre de rinde , ressemblant au lanrier , et qui croît dans les îles Moluques , situées près de l'équateur. Les clous de girofle ont une odeur aromatique très-agréable , et sont un des assaisonnemens les plus usités; il n'y a point de ragoût, point de sauce , peu de mets , de liqueurs spirilueuses où ils n'entrent. Ils jouissent des mêmes vertus que les autres assaisonnemens de ce genre.
IV. Le powre {piper , fruit du poivrier, arbre qui croît dans l'Inde, et dont il existe plusieurs espèces Ç piper longum, L. , et piper ni^ gruTUy L. ). Il est l'assaisonnement le plus en usage dans la cuisine des pauvres et dans celle des riches. Il aide singulièrement la digestion; mais il n'en faiit user que modérément, car il est très-irritant et très'-échauffant. C'est surtout aux personnes qui ont l'estomac faible et qui sont sujettes aux aigreurs , que le poivre
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convient. Celse lui attribue la vertu d'augmenter la sécrétion des urines et de chasser les vers. Il est aphrodisiaque , c'est-à-dire , qu'il donne de l'ardeur pour les plaisirs vénériens. Des observations prouvent qu'il a guéri quelques fièvres intermittenles.
V. La muscade ( nux moschata^ miristica offl^ cinaliSj L. ), fruit d'un arbre des Indes orientales , qui est grand comme un poirier ( elle est de la grosseur d'une noix , et recouverte d'une enveloppe particulière appelée macis ou fleur de muscade y La muscade a une odeur agréable, et une saveur un peu acre , mais suave. Elle est un des assaisonnemens les plus doux et les moins irritans , et communique aux alimens un goût fort agréable. On mange la muscade confite ; mais il n^en faut pas trop user , ni habituelle-îment , car on a observé qu'elle affectait les nerfs et causait des maladies soporeuses. Le macis a une odeur plus pénétrante et une saveur plus acre que la muscade; il jouit des mêmes vertus, et n'est pas moins dangereux lorsqu'on en use immodérément.
Les Romains faisaient autrefois un très-grand usage de l'assa-fœlida (^ferula assa fœtida , L. ) connue assaisonnement. Les Cyrénéens et les Grecs en faisaient tellement leurs délices qu'ils l'appelaient le mets des 'dieux : on en use encore
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aujourd'hui dans les pays où il croît. On préten«l que son odeur n'y est pas aussi désagréable que lorsqu'on l'a transporté dans nos climats. On ne l'emploie en Europe que comme un médicament propre à dissiper les vapeurs et à faire cesser les accès hystériques; et en effet, cette substance est un des médicamens de ce genre les plus efficaces , à raison de l'odeur forie et extrêmement fétide qu'elle répand.
VI. Le sucre ( saccharum ) est une substance très-abondamment répandue dans le règne végétal. Marggraff en a retiré en grande quantité des racines de plusieurs plantes potagères , d'un grand nombre de plantes farineuses encore vertes , et même de quelques arbres. Son procédé consiste à faire digérer les végétaux râpés et trèsdivisés dans l'alcohol , qui a la propriété de dissoudre le sucre et de l'enlever à l'extrait qui se précipite.
Leshabitansdu Canada extraient le sucre d'une espèce di* érable ( acer saccharinum , L. ) , par des incisions qu'ils font dans le corps ligneux de l'arbre. Les Indiens en retirent de la moelle du bambou y et les Américains méridionaux , de la canne à sucre ( arundo sacckarifera j saccharum qffici^ nale , L. ). D'après des expériences récentes, on en peut obtenir de très-grandes quantités et à peu de frais, de la betterave» Il paraît que les
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anciens ont connu un sucre venant de l'Arabie. Ce sucre est nommé par Archigène , sel indien^
Le sucre paraît être la base de toutes les substances nutritives ; on le rencontre dans toutes celles qui nous servent d'alimens ; bien plus , il sert presque uniquement de nourriture à quel^ ques peuples. Les Cocliincbinois mangent du sucre au lieu de pain ; les nègres marrons ne vivent , le plus souvent , que du sucre de cannes. On a des exemples de quelques personnes qui ont vécu presque entièrement avec du sucre durant plusieurs années.
Quoique le sucre soit une substance très-nour* rissanle , on l'emploie néanmoins plus fréquemment comme assaisonnement. îl fait la base des sirops et de la plupart des confitures ; on le sert sur les tables pour corriger faigreur des fruits , des sucs , et l'amertune du café ; il entre dans la composition d'un grand nombre de préparations pharmaceutiques. Le sucre est formé de six parties d'hydrogène , de quarante-deux de carbone , et de cinquante d'oxigène. On le convertit en acide oxalique , en le suroxigénant par le moyen de l'acide nitrique ; il se produit aussi dans cette opération de l'acide malique , qui est un peu plus oxigéné ; enfin , en oxigénant encore davantage le sucre , on le convertit en acide acéleux ( vinaigre ).
II. i
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Le sucro et 1res- (ermentesciblc ; c'est le seul corps qui soit susceptible de se transformer en alcohol. Il aide singulièrement la digestion , à raison de Sdi fermentcscihiUlé et de la solubilité qu'il communique aux alimens auxquels on Tassocic. On l'unit aux végétaux que l'on confît; mais l'cbullition qu'on leur fait subir pour l'y incorporer , dissipe leurs parties volatiles et actives , de sorte que la plupart des végétaux ainsi confits sont eniièrement privés de leur arôme. Ce sont particulièrement les fruits dont on fait des confitures ; le sucre les conserve en les préservant de la fermentation : mais il ne détruit pas leur acescence ; ce qui fait qu'ils restent disposés à contracter la fermentation acide dans l'estomac.
Le sucre convient particulièrement aux vieillards , soit comme aliment , soit comme assaisonnement. 11 est faux qu'il échauffe , comme le pense le vulgaire. L'observation a appris que son usage habituel était nuisible aux constitutions Inlicuses, aux asthmatiques, et aux enfans, chez lesquels il favorise la génération des vers en affaiblissant le ton des premières voies.
§ II. Assaisonnemens indigènes,
L Le sel commun Ç sal culinare") muriaie de soude , est très-abondamment répandu dans le
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rèirne minéral ; on le relire des eaux de la mer <H de certaines fontaines salées. II en existe en divers lieux , comme en Pologne , des mines connues sous le nom de mines de5e/^emme. II paraît que la nature a desliné cette substance à l'usage de l'homme , car il n'est aucun peuple qui n'en use et qui n'en mêle à ses alimens.
Le sel est l'assaisonnement le plus commun et le plus utile. Il excite l'action de l'estomac par son stimulus y donne de la saveur aux alimens fades , favorise la digestion et augmente la sécrétion des urines. Son abus est néanmoins trèsdangereux ; il occasionne la soif et la sécheresse, produit des maladies cutanées , et dispose au scorbut. Les chairs des quadrupèdes et des poissons, auxquels on mêle beaucoup de sel pour les conserver , s'endurcissent , deviennent plus ditliciles a cuire, et ne se digèrent qu'avec peine.
IL Le vinaigre Çacetum ) est le produit de la fermentation acéteuse ou acide , ou plutôt l'oxigénation du vin (i). Il est d'autant meilleur qu'il a été fait avec de bon vin. Le vinaigre est un des
(i) Chacun sait qu'on fabrique aujourd'iiui d excellent vinaigre avec le produit de la dislilladon du Lois, et qu'en rétendant convenablement on s'en sert avec avantage pour assaisonner les mets servis sur nos tables.
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assaisonncmciîs les plus usités : il est un des ingrédiens les plus nécessaires aux salades , el sert à confire beaucoup de végétaux : on s'en sert aussi pour assaisonner les viandes. Le vinaigre est rafraicliissant et antiseptique , et on l'emploie de diverses manières pour préserver la chair des animaux de la putréfaction : celle-ci, conservée dans cet acide > ne s'en pénètre jamais au point de devenir moins aisée à digérer , et de perdre beaucoup de ses qualités nutritives. Cet assaisonnement el très-convenable au régime animal et à la nature humaine, il est surtout utile aux sanguins , aux bilieux , et à ceux qui ont beaucoup d'embonpoint. Il est nuisible au contraire aux vieillards , aux personnes maigres, à celles tourmentées par la toux., et aux femmes hystériques.
Le vinaigre ^ ainsi que les autres acides végétaux, excite l'action de l'estomac, augmente l'appétit et aide la digestion; il paraît même qu'il empêche plutôt qu'il ne favorise l'acescence des végétaux. Il est essentiel d'observer que les acides du règne végétal , pris avec excès , finissent par énerver l'estomac el le jeter dans l'atonie ; c'est pourquoi ils sont nuisibles aux personnes faibles, pituiteuses , étiolées et cachectiques, et généralement dans tous les états dépendans de la faiblesse et de l'épuisement, qui sont caractérisés par la dimi-
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nuiion de la chaleur animale, et la lenteur des mouvemens.
IIÏ. Le ojerjus (^omphaciiwi) est le suc exprimé des raisins verts et dans l'état de crudité. Il diffère peu du vinaigre , il en a les avantag-es et les inconvéniens ; seulement il est plus astringent , et on a moins à redouter son excès que celui du
vinaigre.
IV. Les limons ( limones ). On s'en sert comme d'assaisonnemens , ainsi que des citrons et des oran£[es. Leurs effets sur l'économie animale sont peu difFérens de ceux du vinaigre ; seulement ifs refraîcbissent et tempèrent davantage ; car le vinaigre ne jouit pas de ces qualités à un degré éminent, vu qu'il contient une certaine quantité d'alcoliol que la fermentation n'a pas converti en acide.
V. Ijes câpres Çcapfiaris j capparis spiîiosa , L.). Ce sont les boutons d'une plante, le câprier, qui croît dans l'Asie, l'Afrique et l'Europe méridionale. On les confit au vinaigre; ils deviennent par ce moyen très-acres ; mais ils ne sont point nourrissans.
Aussi ne les emploie-t-on , de même que les cornichons , que comme assaisonnemens et pour exciter l'appélit.
VL Le ciunin Çcuminumj cuminum cyminurn^ L.), piaille ombeîlifère, annuelle, originaire d'Egypte , et qu'on cultive en grand dans l'île de
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Malte, sous le nom d'anis acre. On emploie sa graine , qui est très-chaude et aromatique , dans les fromages : les Allemands le mêlent avec le sel dans la pâte du pain, pour s'exciter à boire. Elle est, ainsi que le cam(^carum carwi, L. ) , carminative , et une des quatre grandes semences chaudes. Les pigeons Taiment beaucoup; c'est pour eux un appât qui les attire dans les colombiers.
VII. \^e fenouil {fœniculum'j a?iethurnfœniculum y L. ), plante vivace et aromatique^ dont on distingue deux espèces , \e fenouil commun y ou fenouil des vignes , qui vient sans culture, et le fenouil doux y qui est le fenouil commun adouci par la culture. Les feuilles du fenouil sont employées dans les assaisonnemens; ses jeunes liges blanchies se mangent comme le céleri ; sa graine contient, ainsi que le cumin, beaucoup d'huile volatile , et est une des quatre grandes semences chaudes : elle aide la digestion , dissipe les vents, et est , sous ces rapports, très- utile aux asthmatiques.
VIIL Le laurier franc ( laurus vulgaris ; laurus nohilis , L. ) , petit arbre toujours vert, originaire d'Asie, et naturalisé en France. On emploie ses feuilles , ainsi que les autres plantes aromatiques, telles que le serpolet {tkjmus serpillum , L.), la sauge ( sahia officinalis , L. ), etc. , comme assai-
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sonneraens, pour donner du goût aux viandes : elles sont odorantes , d'une saveur acre^ un peu anière et astringentes, et contiennent une huile volatile , qu'on obtient par la distillation.
IX. Les tétradynanies. On emploie comme a^ saisonnemens quelques plantes acres de cette classe^ surtout la moutarde et le raifort. Elles 5iLmulent le canal alimentaire, et aident de cette manière la digestion , en faisant converger le^ forces vers les organes digestifs, et en favorisant la solution des alimens. Ces substances auiimenlent la sécrétion de l'humeur perspirable et dt^s urines; elles sont antiscorbuliques , et leur usage modéré est très-utile avec les viandes, surtout celles qui sont très-aninialisées.
X. Les alliacées. Les plantes de cette classe se rapprochent des précédentes par leur acrimonie et leurs autres qualités. Les plus douces^ comme l'oignon et le poireau, contiennent une cei laine quantité de matière nutritive. De même que les tétradynanies , elles provoquent les urines, et décident la transpiration et la sueur; elles sont antiscorbutiques, et il est avantageux de les associer aux viandes , et surtout aux poissons.
XL La graisse des animaux , et les huiles fixes végétales. Elles ne diffèrent qu'en ce que la graisse des animaux contient une certaine quantité de gélatine, et souvent du jus de viande; au lieu que
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dans les huiles fixes les principes consiitnans^ l'hydrogène et le carbone, qui sont aussi ceux de la graisse animale, sont combinés avec lemuqueux. Ces substances jouissent des mêmes propriétés, à eetle différence près, que la graisse des animaux est plus nourrissante; mais nous ne les considérons ici que comme assaisonnemens. Parmi les huiles fixes c'est celle d'olives qui mérite la 'préférence sur toutes les autres , lorsqu'elle est bien choisie; savoir, quand elle est récente, douce et d'une saveur agréable. En général les vieilles huiles , de même que les vieilles graisses , sont insalubres et d'un goût désagréable; celles qui ont éprouvé l'action du feu sont empyreumatiques , c'est-à-dire, d'une odeur vive et pénétrante, et d'une saveur acre et caustique ; elles sont nuisibles aux personnes d'une constitution bilieuse, à celles qui ont la fibre sèche et irritable, qui éprouvent des affections de poitrine, ou qui ont des dispositions à la toux et de la difficulté à respirer. XII. Le beurre et la crame de lait, IjC beurre est la partie grasse et huileuse du lait , dont les molécules sont interposées entre les parties séreuses et casécuses de ce fluide, auxquelles elles donnent le blanc mat qu'ont lesémulsions. On le sépare de la crème par un mouvement rapide. La crème est un mélange de fromage et de beurre , qui, étant spécifiquement plus léger que les au-
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très parties du lait , s'en sépare spontanément par le repos, el se rassemble à sa surface, d'où on Fenlève pour en obtenir le beurre.
Les qualités d'un bon beurre sont , d'être ré^cent, jaunâtre, d'une saveur agréable et douce, et d'une consistance ferme; c'est à la présence de Foxigène qu'il doit sa forme concrète. Celui qui est salé est d'une qualité inférieure , et le vieux est malsain , de même que quand il est frit ou roussi ; il acquiert , par l'effet de ces causes , de même que les huiles et les graisses animales, une acrimonie et une rancidité qui sont dues à la suroxigénation de ces substances , qui troublent la digestion, la rendent pénib]e^ et occasionnent des rapports nidoreux et brûîans. On peut néanmoins en séparer l'acide, qui est le produit de cette suroxigénation , et rétablir jusqu'à un certain point le beurre et les huiles rancies, en les tenant plongés durant quelque temps dans l'eau ou dans l'alcohol , qui ont l'une et l'autre la propriété de s'emparer de cet acide et de le dissoudre. Quant
à la crème , elle est un assaisonnement fort doux et fort agréable ; on l'emploie comme tel dans plusieurs pays^ surtout dans ceux où le laitage est commun, comme dans les montagnes. Pour être bonne, il faut qu'elle soit récente, blanche , d'une certaine consistance -, douce el agréable au goût.
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XIÏI. Le iniel ( mel) ne diffère pas esseniiellcment du sucre; ce sont les abeilles qui l'extraient du nectar des fleurs, d'où il suinte sous forme d'un fluide.
Le miel est très-nourrissant et relâche le ventre; il a servi presque seul de nourriture à beaucoup d'anachorètes^ qui ont fourni la plus grande carrière. Il était fréquemment employé par les anciens comme assaisonnement; il est aujourd'hui bien moins en usage depuis que le sucre est devenu plus commun. Le bon miel doit être récent^ pesant,, doux et blanc, d'une odeur suave, et cueilli au printemps. Lorsqu'il est vieux^ il a une amertume désagréable. Sa saveur est relative à l'espèce de plante sur laquelle l'abeille le récolte : ce sont les plantes aromatiques qui fournissent le plus délicieux {^i).
(i) Auxassaisomiemens indiqués par l'auleur^ on peut en ajouter plusieurs autres, comme le cerfeuil, l'estragon, les fleurs de capucines , les champignons , la civelle , les olives , le persil , le piment , la tomate, le safran, la vanille, etc. (I. B. )
CHAPITRE VIIL
Des Boissons»
§ P^. De Veau considérée comme la première et la plus simple de nos boissons^ et la base de la plupart des autres,
JL'eau est un fluide diaphane , décolore , inodore , insipide , et que la nature a destiné à servir de boisson aux hommes et aux animaux. Elle est un des plus grands dissolvans; c'est pourquoi on ne la trouve jamais pure, mais toujours unie à des substances étrangères ; elle dissout Fair, les gaz salins , les sels, etc.
La chimie démontre que ce fluide est un composé de quatre-vingt-six parties d'oxigène et de quatorze parties d'hydrogène. Elle est un des grands agens qui altèrent et modifient sans cesse la surface de notre planète : son action, ses courans, ses mouvemens , ont changé peu à peu la nature des minéraux, et ont créé en quelque sorte un monde nouveau sur l'ancien.
11 y a très-peu d'eaux qui ne contiennent du
sulfate ou du carbonate de chaux ; il en est qui tiennent en solution de Tacide carbonique , de l'alumine, du fer, des substances végétales et animales altérées par la putréfaction. Il y a dans presque toutes une certaine portion d'air vital ou atmosphérique , qu'on peut dégager par la distillation , ou par le moyen de la machine pneumatique. On croit, non sans fondement, que c'est à ces gaz qu'est due la faible saveur dont jouit l'eau.
Les eaux de neige et de glace récemment fondues sont généralement insalubres : ceux qui en font un usage habituel sont exposés aux maladies du système glanduleux ; c'est pourquoi elles sont très-fréquentes dans les Pyrénées, les Alpes, la Suisse , le Tirol , etc. Ces eaux sont ciiargécs de substances hétérogènes qui leur communiquent des quaUtés nuisibles. Je ne pense pas avec Hippocrate que leur salubrité soit imiquement due à la perte qu'elles éprouvent de leurs parties les plus subtiles et les plus ténues, lors de la congélation, ni qu'elles ne puissent recouvrer leitr bonté : autrement toutes celles de fleuves , de rivières , etc., produiraient les mêmes effets, puisqu'elles proviennent elles-mêmes , pour la plupart , des neiges et des glaces des hautes montagnes , que le soleil liquéfie. D'après les observalions de Pallas et de plusieurs autres physiciens,
les maladies des glandes , et pariiculièrcmein les goitres endémiques , viennent non de l'usage des eaux de neige fondue , mais de ce que les eaux contiennent de grandes quantités de sulfate et de carbonate de chaux. Peut-être aussi que ces maladies dépendent plus essentiellement de l'air de certains cantons, chargé de vapeurs, de brouillards , et pas assez souvent renouvelé par les vents salutaires. On voit en effet dans quelques vallons, au pied des hautes Alpes, des habitans pâles et peu développés , tandis qu'on rencontre dans les vallons supérieurs , ou dans les plaines entre ces montagnes, des hommes grands , bien faits et robustes ; ceux-ci boivent cependant de plus près les eaux de neiges fondues.
Les eaux de neige contiennent , d'après Bergmann , une petite quantité de muriate de chaux et d'acide nitreux. Celles de pluie , d'après ce chimiste, tiennent en solution les mêmes substances , mais plus abondantes. Boerhaave y a trouvé des semences d'algues lluviatiles , de mousses , des animalcules : c'est pourquoi il regardait les pluies comme des lessives chargées d'une infinité de corpuscules volatilisés et disséminés dans l'air. Les eaux de fontaines les plus pures sont altérées par des matières hétérogènes, mais en petite quantité : on y rencontre du carbonate et du sulfate de chaux , quelquefois du muriate de
chaux et de soucie^ très-rarement du carbonate de magnésie et de fer , du sulfate de magnésie et de fer.
Celles des pluies et des lacs contiennent les mêmes substances et surtout du carbonate de chaux , mais en plus grande quantité ; quelquefois aussi elles tiennent en solution des sels nitreux. Elles sont moins limpides et moins légères que les autres , peu propres à cuire les légumes et à dissoudre le savon. L'usage de ces eaux , nouvellement puisées, cause souvent des coliques d'estomac et d'entrailles , la diarrhée. Quelquefois elles sont encore viciées par des matières qui y pourrissent. Les plus insalubres ^ont celles des marais, des étangs , celles qui répandent de l'odeur et qui ont de la saveur , ainsi que l'avait déjà remarqué le père de h médecine. Comme il pourrit presque continuellement dans ces eaux des insectes et des végétaux, elles exhalent sans cesse de l'ammoniaque et du gaz hydrogène azolise : ce dernier paraît être le principe des fièvres réniittentes et intermittentes , et des dysenteries bilieuses putrides, qui régnent presque toujours dans les pays marécageux ou couverts en grande partie d'eaux stagnantes (i).
Les eaux courantes des fleuves et des rivières
(i) Pour rendre potables les eaux de marais, des
sont irès-salubres : on y trouve moins de substances étrangères que dans les précédentes, seulement du carbonate de chaux , quelquefois du sulfate calcaire , mais en petite quantité , et rarement du muriate de soude ou du carbonate de potasse. Elles sont plus pures que celles des fontaines ; et elles le sont d'autant plus que leur cours est plus rapide, et qu'elles coulent sur un lit d'une plus grande étendue , et composé de substances peu solubles.
La bonne ou mauvaise qualité des eaux dépend principalement de la nature du terrein suf lequel elles coulent. Celles qui ont parcouru une grande étendue de sol calcaire , charrient de grandes quantités de carbonate de chaux , et forment des dépôts de Ce sel et des incrustations. Ce sont ces eaux qui donnent naissance aux concrétions , aux pétrifications et aux stalactites; il est très-vraisemblable que le carbonate de chaux n'y est dissous que par l'intermède de l'acide
élangS; etc. , il faut les faire bouillir; l'ébullilion; en cuisant les matières organiques et dégageant les principes gazeux insalubres que ces eaux contiennent , les empêche de nuire; il faut encore ^ lorsque leUiquide est refroidi, Fagiler dans l'atmosphère pour lui rendre Tair qu'il a perdu : enfin ^ il faut le fillrer à travers le sable ou le charbon. On pourrait aussi assainir les eaux en y versant un peu d'acide muriatique oxigéné (chlore. ) (I. B.)
carbonique. Ces eaux , de. même que celles qui contiennent une certaine quantité de sulfate calcaire , jouissent de qualités malsaines : elles sont pesantes, d'une saveur fade, terreuse et crue; elles bouillent difficilement , ne fondent pas le savon, qu'elles caillebottent', et ne cuisent pas bien les légumes qu'elles endurcissent au lieu de les amollir. Ce sont des espèces d'eaux minérales , appelées e^ïwa: dures y crues y parce qu'elles font éprouver à l'estomac un sentiment incommode de pesanteur.
Les eaux de pluies^ recueillies dans des temps non orageux et quand ila déjà plu quelque temps, en plein air, loin des habitations de hommes et des animaux, et reçues dans des vases de terre ou de grès, ou dans des citernes faites de ces matières ou d'autres insolubks (i), sont les meilleures et les plus pures de toutes , parce qu'elles ont été purifiées par une sorte de distillation na-
(i) Les cileines sont des espèces de souterrains faits de pierres ou de cailloux lie's avec un bon ciment. Pour que Peau y entre purifiée , on pratiqué sur les côtés des cilerneaux qui communiquent vers le fond avec la citerne, et qu'on remplit en partie de gros gravier et de sable. De cette manière, l'eau est conduite lentement dans ces cilerneaux , où elle a le temps de filtrer à travers le sable avant que d'entrer dans la citerne j et l'eau en est trèspure. Le sable doit élre renouvelé de temps à autre , ou au moins lavé , pour en séparer le limon qui s'y amasse.
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lurellc. Les eaux qui coulent sur un terrain sablonneux ou quarizeux^ et qui sont en contact avec Tair, sont encore irès-bonnes : ces terres ne se laissent pas attaquer par l'eau. Au contraire , les eaux qui traversent des craies, des plâtres, des marbres; celles qui séjournent sur les tourbes, des bitumes, des miiiés, dans des cavités souterraines, sont plus ou moins impures, et doivent être , en général ;, rejelées.
Il est important d'observer qu'il est dangereux de se servir pour la conduite des eaux, de tuyaux de cuivre ou de plomb, parce que ces métaux s'oxident très-aisément par l'action de l'eau, et dans cet état , ils sont de vrais poisons. Il est plus sûr de conduire les eaux au moyen de tuyaux de pierres dures, de fer fondu-, de bois ou de terre cuite; ces madères ne leur communiquent rien de nuisible ni de pernicieux. Il n'est pas moins dangereux de laisser séjourner l'eau et plus encore le vin et les acides , dans des vaisseaux de cuivre et de plomb; on devrait les proscrire entièrement de l'usage domestique. On pourrait citer en preuve des dangers auxquels ils exposent une multitude d'empoisonnemens mortels qu'ils ont occasionés.
Rien ne contribue plus à la conservation de là santé que l'usage des bonnes eaux , comme rien n est plus capable de l'altérer qde celles qui posn. i5
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scdent de mauvaises qualités. Les Romains n'epargnaienl ni dépenses ni peines pour se procurer des eaux saines : souvent même, lorsque le pays n'en possédait pas de semblables, ils en faisaient venir de fort loin, au moyen d'aqueducs qu'ils construisaient à grands frais, tant ils étaient persuadés de l'utilité et de l'importance de se procurer une boisson salutaire. Il est à désirer que le gouvernement français s'occupe de cet objet si digne de son attention , et que l'indigent^ à qui la cherté du vin ne permet pas de réparer par l'usage de cette liqueur ses forces épuisées par des travaux pénibles et souvent forcés, ne rencontre pas, dans des eaux impures et malfaisantes, les germes de la destruction (i).
L'eau la plus convenable pour l'usage est celle qui est légère à l'aréomètre, et qui ne produit pas un sentiment de pesanteur dans l'estomac^ qui est claire, limpide, sans couleur, sans odeur, sans saveur, et agréable au goût ; qui s'échauffe promptement et se refroidit de même ; qui dissout aisément le savon , et qui cuit et amollit les légumes. Une eau qui possède ces qualités ne
(i) Depuis fépoque où l'auteur écrivait ce passage ; des fontaines publiques et des aqueducs nouvellement cla- Llis dans diverses villes de France ^ et surtout dans la capitale, ont en partie exaucé les vœux qu'il formait pour la sauté publique. (ï. B. )
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donne à Tanalyse que irés-peii de matières hétérogènes.
On reconnaît encore qu'une eau est bonne lorsque, sur les rives de la fontaine, du ruisseau, de la rivière, il ne croît ni joncs, ni mousse, ni aucune plante aquatique; lorsqu'elle sort de la fente d'un rocher, claire et limpide, et quelle coule sur un lit de sable, sans bourbe, sans sédiment, ou sur un cailloutage bien net. Enfin, sa salubrité se confirme par la bonne santé de ceux qui en font usage, par la force et la vigueur des animaux et des plantes du pays. Quand on voit les habitans d'un canton conserver les yeux sains , les dents blanches, et n'être pas sujets aux maladies de la peau, c'est un indice qui doit faire juger favorablement des eaux que l'on y boit. En général , leurs bonnes qualités attestent presque toujours la pureté de l'air; il est rare que celuici soit malsain dans un pays qui a l'avantage de posséder de bonnes eaux.
Les eaux de puits , et généralement toutes les eaux dures et crues , cessent de produire des coliques d'estomac et d'entrailles , lorsqu'après les avoir fait cuire on les expose pendant vingt-quaire à trente-six heures au grand air, dans des vaisseaux de terre amples et évasés; les sels qui y étaient tenus en solution se précipitent par l'évaporation, et les miasmes nuisibles, lorsqu'elles
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en caïuienncnt, se volatilisent et s'en séparent.' Elles ne conservent tout au plus, par ce moyen^ qu'une vertu légèrement purgative, qui est due aux. sels déliquescens non susceptibles de se précipiter; mais il est plus sûr de les filtrer ensuite dans le sable, avant que d'en faire usage (i)-
Linda proposé une méthode très-simple et très-
taçile, propre à remplir cet objet. Elle consiste à prcndrq unitonneau défoncé par un des bouts , et a placer; dans le milieu, un autre tonneau plus long et moins large, défoncé aux deux extrémités. Qn^i:€mplit de sable le premier^ à un tiers de sa hauteur, et celui du milieu à environ la moitié. On ;mçt l'eau qu'on veut filtrer dans le dernier : elle passe à travers le sable des deux tonneaux , et vient s'élever au-dessus du tonneau extérieur, d'où-p;i la tire par un robinet dans des vaisseaux propres à la recevoir.
Lorsque les circonstances ne permettent pas de faire usage de ce procédé , on conseille de mêler avec l'eau une petite quantité de vin, d'eau-devie ou de vinaigre : l'eau sera encore plus pure
(i) Or pourrait encore faire cesser l'insalubrile' des eaux dites sélénàeuses j en y versant un peu de carbonate dépotasse ^ et séparant ensuite , au moyen du filtre., le carbonate de chaux précipité. (I. B.) ÎO^H'JÎ:
si l'on a eu soin de la faire bouillir auparavant.
La dislillation est le moyen le plus suret le plus efficace pour débarrasser l'eau de toutes les matières étrangères qui l'altèrent : ce procédé est peut-être le seul qui puisse rendre potable celle de la mer. On parvient à la dessaler complètement à l'alambic ; mais on n'est pas toujours à portée de pratiquer celle opération , et l'on n'a pas toujours , en voyage., des vaisseaux distillatoires à sa disposition (i). ::;j
Les navigateurs éprouvent fréquemment les incommodités que cause à Un équipage l'altération de l'eau douce qu'ils embarquent avec eUx pour leur usage (2).
La nature a répandu les animaux avec tant de
(i) On peut également rendre potable lehii 'de »mer pac. la "congélation /qui n'atleint que l'eaii qui nVs! pas nécessaire ^i la dissolution des sels j la glace foTidue fournit d"e. feau saine et agre'able lorsqu'on a eu soiU|!de Taérer. (I. B. )
(•2) On parvient à conserver saine feau douce à Taide d un procède imaginé par M. Berlhollet : il consiste à charbonner fortement lintérieur des tonneaux a\aht de les remplir: un amiral russe a conservé par^ ce ino}'eh de Teau potable (bonne à boire) , pendant la durée d'un voyage de long cours. (Voyez Annaltfô de Chimie^ tome Lix. ) (L B.)
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profusion, que l'air, la terre, les mers, les eaux des fleuves et des rivières, les corps animés, les cadavres, et même les liqueurs acides, sont remplis d'une multitude d'insectes; l'eau la plus pure en apparence n'en est pas exempte. Ce sont ces insectes et leurs œufs , imperceptibles à la vue , qui donnent naissance à la putréfaction momentanée qu'éprouvent les eaux douces renfermées dans les tonneaux qu'on charge sur les vaisseaux. L'eau devient épaisse, gluante, visqueuse, prend un mauvais goût et une mauvaise odeur, qui deviennent de plus en plus désagréables à mesure que la fermentation fait des progrès; celle-ci ayant cessé , les corps hétérogènes se précipitent au fond des tonneaux, et la même eau redevient douce et claire; ce qui a lieu fréquemment au bout de vingt-quatre heures.
Low^itz a découvert, il y a quelques années , un procédé de la plus grande utihté pour préserver l'eau de la corruption , et pour la rétablir quand elle est corrompue. Pour remplir le premier objet, il faut d'abord porter la plus grande attention sur la propreté des tonneaux, les bien nettoyer avec le sable, puis les frotter avec le charbon en poudre; on met ensuite, par chaque tonneau ordinaire et rempli, à-peu-prés six à huit livres de poudre de charbon , et une quantité suffisante d'acide sulfurique pour lui communiquer
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une légère acidité; on ai^^ile de lemps en temps le charbon pour le mêler avec l'eau. Lorsqu'on veut s'en servir , on la passe par une chausse de toile, dans laquelle on a mis un peu de poudre de charbon.
Lorsqu'on veut rétablir Teau corrompue, on jette par parties , dans le tonneau , de cette même poudre, jusqu'à ce qu'il ne s'en exhale plus de mauvaise odeur ; puis on en filtre ime petite quantité à travers le papier ou la chausse de toile, pour voir si elle passe claire, et on y ajoute du charbon jusqu'à ce qu'elle ne soit plus trouble; pourîbrs on la passe dans une grande chausse. Quand oii a de l'iicide sulfurique , on en met dans le tonneau, avant que d'y mêler le charbon, eh suffisante quantité pourdonner à l'eau une légère acidité. Si on destine celte eau à cuire les alimens, ou peut substituer à l'acide le muriate de soude (sel marin). Toutes ces opérations peuvent s'exécuter dans l'espace de cinq à six minutes..
Il est nécessaire que le charbon qu'on emploie soit bien fait, qu'il ne contienne point de cendres ni de substances grasses , et qu'il ait été conservé à l'abri de la fumée et des vapeurs inflammables. On peut le faire servir plusieurs fois aux mêmes usages ; il ne s'agit pour cela que de le sécher, ou , ce qui vaut mieux, de le pousser à un grand feu en vaisseaux clos , et le pulvéri;àec eueulto de nou-
veau. 0^1 remarque que le charbon affaiblit considérablement la saveur de l'acide sulfurique , sans doute en le désoxigénant et en le réduisant en soufre. Deux gouttes de cet acide donnent à quatre onces d'eau une saveur aigre assez forte ; mais elle est presqu'entièrement détruite dès qu'on y mêle un peu de poudre de charbon (i).
L'eau pure et fraîche humecte, désaltère ef rafraicliit; elle donne du ion à l'estomac, et de Jà à jtout l'organisme; elle aide la digestion , fournit un véhicule nécessaire aux humeurs, dissout les manières excrémenlitielles, et les entraîne avec elle }iors du corps. Les buveur^ d'eau mangent ordinairement beaucoup, digèrent bien, et parvienj^ent à une grande yieilless.ç,, exempts des infir-
(i) On a beaucoup perfecLionne^ dans ces derniers temps ; les moyens de purifier l'eau, c'esl-à-dire , de la débarrasser des matières étrangères qui y sont plutôt suspendues que dissoutes. Les filtres dont on se sert pour cet objet sont ordinairement en sable de rivière ^ en charbon ou en pierres porreuses de^nature calcaire disposées , dans les fontaines , en couches plus ou moins épaisses, que Teau est forcée de traverser. Les filtres en pierre sont préférables, parce qu'ils fournissent une eau constamment claire. Dans le bel établissement du quai des Céleslins à Paris , où l'on clarifie des quantités énormes d'eau de rivière, on a la précaution de faire d'abord passer le liquide à travers des éponges avant qu'il traverse les couches de charbon en poudre. (L B.)
mités auxquelles sont sujets les autres hommes. L'usage de celte boisson, que la nature a destinée aux besoins des hommes et des animaux, convient à tous les âges et à toutes les constitutions; elle possède la plupart des vertus médicales, selon les 'divers degrés de température qu'on lui donne; ce qui lui a mérité le nom de panacée , ou remède universel j et e^ effets il est peu de maladies où on ne puisse l'employer utilement , et à la guérison desquelles elle ne contribue, conjointement avec une diète convenable ; elle fait la base de la plur part des boissons médicinales , des potions , des mixtures, à(iS décoctions, des apozèmes et au-r très préparatiops pharmaceutiques (i).
11 en est de l'eau comme des autres choses les plus salutaires; elle fait ,du bien tant qu'on .en use sobrement , et devient nuisible dès qu'on en abuse. Opine quod nimium , naturœ inimicum* Li'eau bue ayec excès en été , ainsi que l'a re-r marqué Hippocrate (2) , occasione quelquefois l'hydropisie. Elle produit des maladies aiguës de poitrine , telles que la pleurésie et la péripneuinonie, lorsqu'on a l'imprudence d'en boire pen-
(1) L'auteur de i'arlicle Hydropote du Dictionnaire des Sciences rae'dicales a lait de l'eau un e'ioge qui me'rite d'être consulte'. (I. B.)
(2) Lib. de JJfcct, inCeni.
tlant que le corps est échauffé et en sueur, parce qu'elle détermine brusquement le refoulement des forces vers l'intérieur , qui , se changeant en spasme , empêche la résorption des fluides perspi râbles , ou cause un surcroît d'action dans la partie qui devient leur aboutissant : telle est la cause la plus ordinaire de la plupart des maladies qui exercent les plus grands ravages dans les armées , parmi les gens des campagnes et les artisans. On les préviendrait aisément si on avait la sage précaution de ne se désaltérer qu'après quelques momens de repos, durant lesquels le corps se serait rafraîchi et aurait repris son état naturel. L'eau froide , dit Hippocrate , est nui^ sible dans la toux et les inflammations de poitrine; elle ne convient pas dans la fièvre, quand le malade à les pieds froids. Elle est très - utile dans les affections bilieuses , dans les grandes douleurs de lête , et dans les spasmes. Il est préjudiciable à la digestion de boire beaucoup d'eau immédiatement ou peu de temps après le repasi Il est très-dangereux aussi de faire habituellement usage d'eau chaude ou des infusions théiformes , etc.
§ IL Des Boissons fermentées.
On appelle en général boissons fermentées tous les liquides qui ont la propriété d'enivrer, à raison de l'alcohol qu'ils contiennent , alcohol qui est le produit de la fermentation vineuse : tels sont le vin de raisins , la bière , le cidre , le poiré , l'hydromel vineux , l'eau-de-vie et l'alcohol ou esprit-de-vin. On donne avec raison la préférence au vin de raisins ; il est aux autres boissons fermentées ce que le pain fait de farine de froment est à celui qu'on fabrique avec les farines des autres graminées : il a la supériorité sur toutes, et par rapport au goût, et par rapport aux autres qualités. ^'[
De toutes les substances le sucrèest la seule qui puisse être convertie en alcohol, et il n'y a que celles qui le contiennent qui soient susceptibles de passer à la fermentation vineuse; mais il faut 5 pour que cette fermentation s'excite , qu'il soit étendu dans une certaine quantité d'eau, et mêlé à une autre matière végétale où animale quelconque , comme à l'extractif , à la fécule , à «n sel , etc. (i). -^ ^*
(i) Celle matière est ce que les chimistes modernes yppellenl \eftnnent. (I. B.)
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Le sucre est si abondamment répandu dans les substances végétales et animales , qu'il y en a peu qui ne soient capables d'éprouver la fermentation vineuse et de donner de l'alcohol. Tous les fruits sucrés, écrasés, la contractent, bientôt, lorsqu'ils éprouvent un degré de cbaleur au-dessus du quinzième 4 ti thermomètre de Réaumur. Les semences des graminées et surtout de l'orge, dont la germination a développé la matière sucrée, le miel et Je sucre étendus d'eau ^ passent aisément à cette €spèce de fermentation lorsqu'ils sont soumis à Faciion de cette cause : bien plus ^ le lait lui-même est susceptible de se transformer en vin ; et les Tartares n'ont guère d'auires boissons enivrantes que celle qu'ils font avec le lait de leurs jumens, dont ils déterminent la fermentation par le procédé que j'ai indiqué en parlant du lait. .j it,p
Le vin est un composé d'eau, d'alcohol, de tartre, d'un arôme qui diffère suivant l'espèce de vin, et d'une substance extracto-résineuse colorante (l). !l|,
On conçoit aisément que les vins diffèrent en qualités, non-seulement par rapport à l'espèce de raisins et à la nature du terroir, mais encore pai*
(i) On y trouve encore un peu de raalière sucrée ^ Je l'acide maliquc; de l'acide lartrique et acétique. (!• !>•)
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rapport aux diverses proportions des principes , et par la manière dont on aconduit la fermentation.
Cette liqueur est une boisson connue de temps immémorial ; il n'est point même de nations sauvages qui n'aient trouvé les moyens de s'enivrer avec quelque breuvage. Les Moxes, nation la plus barbare de l'Amérique, font une liqueur trèsforte avec des racines pourries qu'ils infusent dans Teau. D'autres sauvages font avec le maïs une liqueur dégoûtante, appelée la chicha, qui est trèsspiritueuse , et avec laquelle ils s'enivrent fréquemment.
Le vin est une boisson nourrissante (i), aussi agréable que salutaire, quand il est de bonne qualité et qu'on en use sobrement. Le bon vin est celui qui plaît également par sa couleur, sa limpidité, son odeur et sa saveur, et dont l'usage modéré ne cause aucune incommodité : celui qui est falsifié est très-dangereux, et un vrai poison qui abrège les jours.
Si on observe les effets que le vin produit sur les liommes, on verra qu'ils sont très-différens selon les diverses constitutions. Il y en a qui en boivent babituellement , même en grande quan-
(i) La propriélë iiulritive du vin peut être coiilestée; le vin stimule ; maïs il est douteux qu'il noiirrissCi (I.B.)
liié, sans en ressentir d'incommodités, et que son usage n'empêche pas de parvenir à un grand âge. Néanmoins le plus grand nombre des buveiars ne vivent pas long-temps et meurent de bonne heure accablés d'infirmités. Il est donc sage de ne prendre habituellement qu'une modique quantité de vin^ et même de le tremper d'eau. Ce conseil est surtout de rigueur pour ceux qui sont incommodés par cette boisson.
On peut être assuré que l'usage du vin est nuisible , et on doit se l'interdire absolument , lorsqu'il produit , après en avoir pris en petite quantité , une haleine vineuse , des rapports aigres , et de légères douleurs de tête ; et lorsqu'après en avoir bu une plus grande quantité que de coutume, il occasione des étourdissemens, des nausées, l'ivresse, surtout quand celle-ci est chagrine, sombre, querelleuse et colère. Les hommes sur lesquels le vin produit de semblables effets , et qui persistent dans son usage , périssent misérablement vers la cinquantième année de
15 A âge.
L'excès du vin prédispose à diverses maladies du système nerveux , et principalement aux affections mentales. Les ivrognes succombent souvent aux phlegmasies chroniques des voies digestives, aux liydropisies de l'abdomen, etc.
Les liqueurs spiritueuses faites à l'eau -de -vie
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et à resprîl-de-vln, sont encore plus pernicieuses, et leurs effets sont bien plus déle'tères, lorsqu'on en fait usage habituellement et avec excès. Ces liqueurs, dont on abuse tant, sont de vrais poisons, qui ne contribuent pas peu à moissonner l'espèce humaine à la fleur de l'âge.
Le premier effet du vin et des liqueurs fortes pris immode'rément, est d'exciter une vive irritalion dans les entrailles , d'y créer des spasmes violens et d'y concentrer les forces, au point que l'organe extérieur est presque entièrement privé de son action.
Si l'on considère un homme pris de vin, on voit que sa tête est affectée , qu'il est dans le délire et l'assoupissement ; il ne peut se soutenir, il est chancelant, et souvent l'habitude du corps est froide; il a perdu toute sensibilité; le froid et le chaud ne lui font aucune impression; il est tourmenté de vents; il a le hoquet, du tremblement, etc.
Ceux qui digèrent bien le vin n'éprouvent pas, ou du moins n'éprouvent que d'une manière peu sensible, les symptômes dont j'ai fait l'énumératiou plus haut. Leur ivresse est spirituelle, babillarde et gaie| il est rare qu'ils périssent de l'hydropisie et des obstructions : malgré cela, le vin produit quelquefois chez eux des effets nuisibles. Les buveurs de cette classe vivent plus que ceux
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dont je viens de parler , mais leur tempérament s'altère et se déprave pour l'ordinaire vers Tage de soixante ans, et ils ont en partage dans la vieillesse, la paralysie-, la démence, l'apoplexie et d'autres maux de ee genre.
En général , les liqueurs fortes prises habituellement en trop grande quantité, consument les forces de la vie et amènent une vieillesse prématurée; elles entretiennent dans l'économie animale une sorte de fièvre habituelle, qui épuise, enflamme et dispose à des maladies graves. On croit communément qu'elles aident à la digestion; mais cela n'est vrai que dans certains cas, comme lorsque les organes digestifs sont dans un état de faiblesse et de relâchement tel qu'ils ne digèrent qu'avec peine, ou lorsque la force excentrique domine vicieusement et au point de laisser ces organes dans une inertie presque totale. Une petite quantité de liqueur , prise dans de semblables circonstances, relève utilement le ton et fait converger les forces vers l'estomac: mais si on fait journellement usage de liqueurs, elles jettent à la longue les premières voies dans une énervation radicale. En général, tous les moyens qui font de l'estomac un centre, permanent d'action, finissent par détruire ses forces et son activité.
Tels sont en abrégé les niâux que se prépare
riiomme qui se livre avec passion à l'usage des boissons spirilueuses. On ne m'accusera pas sans doute de les avoir exagérés, car il est peu de personnes qui n'en aient été témoins. C'est sans doute le tableau de ces maux qui a fait penser à quelques philosophes que la vie abstème était la seule convenable à l'homme. Nos premiers pères, nous dit-on, vivaient plus long-temps, et ne connaissaient pas l'usage du vin. La nature a prodigué l'eau à tous les hommes et dans tous les pays : elle l'a rendue agréable pour tous les palais, tandis qu'elle n'a fait croître nulle part les liqueurs fermentées, qui sont un produit de l'art. Mais estil démontré que la vie des premiers hommes n'a été si longue que parce qu'ils ne faisaient pas usage de ces boissons? et n'existe -t- il pas une multitude d'autres causes qui ont appelé, ainsi que je l'ai dit au commencement de cet ouvrage, une foule de maux et d'infirmités sur l'homme ^ et qui ont abrégé la dur<ée de son existence (i)? Ne peut-on pas opposer aux partisans de la vie abstème le goût naturel qu'ont tous les peuples
(i) La plupart des idées émises sur la longueur de la vie de ceux qu'on appelle \es premiers hommes j ne repo^ sent que sur des notions vagues et incertaines. Les hommes dont on parle ne vivaient peut-être plus long-temps que nous ; que parce qu'ils avaient des années plus courtes.
II
2/^2: ÉlÉMENS d'iIYGIENE.
pour les boissofis vineuses? Un appétit universel n'est -il pas un effet de Tinslinct qui porte l'homme à l'usage des choses utiles à sa conservation.et à son bonheur? car la nature ne se trompe jamais. Il est bien vrai qu'elle ne produit nulle part des boissons fermentéés ; mais elle ne produit pas non plus du pain; et serait-ce une rai:son pour s'en, interdire l'usage? D'ailleurs, en admettant que nos premiers^ aïeux lie connaissaient pas les boissons vineuses , n'esl-il pas certain que^ placés dans des circonstances' bien différenles, et ayant dégénéré presque entièrement de leur force et de leur vigueur, ces boissons nous sont devenues nécessaires ;, d'après nos mœurs et la faible constitution dont nous jouissons? L'usage du vin est bon en lui-même , et il est trop utile aux hommes pour le condamner aussi sévèrement. Gn doit en user modérément : les enfans, les jeunes gens^ les femmes, les sanguins, les bilieux, les atrabilaires en doivent peu boire, de même que les personnes dont le genre nerveux et très-irritable et sensible. Il peut être donné en plus grande quantité aux hommes quf fatiguent beaucoup, aux vieillards^ aux pituiteux, aux infirmes, durant les temps l^umides et dans les lieux aquatiques et^ marécag^çux. Pris modérément , il nourrit, relève les Cçircqs,, augmente l'énjergie du principe vital, accélère tjénïouvenient progressif du sang et des
humeurs , détermine l'aclion du centre à la circonférence , el active la transpiration ; en un mot, Je vin possède toutes les qualités propres à maintenir la santé et à prévenir beaucoup de maladies.
Le corps n'est pas le seul objet des vertus salutaires du vin, l'esprit se ressent aussi de ses influences vivifiantes. Homère animait quelquefois ses chants immortels par l'usage de cette précieuse liqueur ; .Eschyle ne chaussait le cothurne que lorsqu'il était échauffé par le vin , et Lamprias ne montrait "jamais plus de génie que lorsqu'il avait bu. Enfin , Ennius Caton, Rabelais et une infinité d'autres, trouvaient dans cette boisson des dieux cette gaîié et ce brillant qui dérident le front de la sagesse et électrise l'imagination. C'est donc sans raison qu'on a blâmé l'usage du vin; je dis plus, c'est dans cette boisson qu'on trouve le vrai remède contre la tristesse et le chagrin. (( Lorsqu'il arrive quelque malheur à » un Européen , dit ^Montesquieu (i) , il- n'a )) d'autre ressource que la lecture d'un philo- )) sophe qu'on appelle Sénèque ; mais les Asiaj) tiques , plus sensés qu'eux , et meilleurs phy- » siciens en cela, prennent des breuvages capa— » blcs de rendre Tiiomme gai et de charmet^Pé'
(i)'LeUr€9 J^ersaniires , lôt'i'e XXX'L
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» souvenir de ses peines C'est se moquer
» de vouloir adoucir un mal par la considéra- » lion que l'on est né misérable : il vaut bien )) mieux enlever l'esprit hors de ses réflexions, et » traiter l'homme comme sensible , au lieu de » le traiter comme raisonnable, j)
On doit donc interdire seulement l'abus, et non l'usage du vin ; il est permis d'en boire , mais non jusqu'à l'ivresse. Outre les maux physiques que produit l'ivrognerie , ce vice grossier et brutal , elle porte encore ses funestes effets sur le moral, et ôte à l'âme sa vigueur et son énergie. Elle est une infraction de la loi naturelle, qui défend à l'homme d'aliéner sa raison. L'excès du vin rend furieux dans les pays chauds, et occasione la stupidité dans les pays froids. En général , l'usage du vin doit être tempéré par le cristal des fontaines , et , comme l'a dit le bon Plutarque , a il faut calmer les ardeurs » de Bacchus par le commerce des Nymphes. »
Ce n'est pas seulement l'excès du vin qui rend cette boisson malfaisante et dangereuse ; sa falsification, surtout celle par l'oxide de plomb demi-vitreux (la litharge), est encore plus nusible et plus meurtrière. Quelques marchands s'en servent pour rétablir les vins qui tournent à l'aigre; et f en effet , cette substance a la propriété de
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neutraliser l'acide acéteux qui se développe par la fermentation , et de former avec lui un sel d'une saveur sucrée , qui n'altère pas la couleur du vin, et qui empêche les progrès de l'acidification. Cette falsification est on ne peut pas plus pernicieuse : souvent elle donne lieu à des accidens très-graves , et notamment à celte colique terrible connue sous les noms de colique saturnine ^ colique de plomb ou des plombiers.
On reconnaît cette altération du vin au moyen du sulfure alcalin ou calcaire en liqueur, dont la préparation consiste à mêler parties égales de potasse ou de chaux , et de soufre ; on met ce mélange dans un creuset , et on le fait fondre prompiement , pour prévenir la dissipation et*la combustion du soufre. 11 n'est pas nécessaire d'appUquer une bien grande chaleur, parce que le soufre', qui est très-fusible , facilite la fusion de la potasse en s'unlssanl à elle. Lorsque ce mélange est entièrement fondu, on le coule sur une pierre qu'on a eu soin de graisser avec de l'huile; le sulfure se concrète en une matière brunâtre. Lorsqu'on veut le conserver sec et solide, il faut le rompre promptement en petits morceaux , et le mettre tout chaud dans une bouteille bien sèche , et qu'on ferme bien , parce qu'il est trèsdéliquescent. Quand on veut s'en servir pour essayer un vin dans lequel on soupçonne la pré-
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sencc du plomb , on fait dissoudre une petite quantité de ce sulfure dans l'eau, et Ton prend un -verre bien net , qu'on remplit à moitié de vin , et dans lequel on verse quelques gouttes de celle solution ; lorsque le vin contient du plomb, il jaunit aussitôt , puis brunit en se troublant , et forme ensuite un précipité brun pu noirâtre. Le vin qui n'a pas été falsifié par l'oxide demi-vitreux de plomb _, pâlit et ne prend pas une couleur foncée.
Qn peut se servir également de cette liqueur pour essayer d'autres substances dans lesquelles on soupçonne une semblable falsification. Le beurre, dit Gaubius , qui a été altéré par la liibarge , jaunit , puis noircit , et prend ensuite une couleur de boue.
Néanmoins , cet essai et plusieurs autres ne sont pas toujours fidèles , et peuvent induire en erreur. Le moyen le plus sûr pour découvrir l'altération des substances par le plomb, est de les faire évaporer , et de les pousser ensuite à un grand feu dans un creuset. Lorsqu'elles en contiennent , on trouve , après l'opération, un petit culot de ce métal au fond du creuset.
Les meilleurs remèdes aux accidens produits par le pîorab , sont les sulfures et les eaux tbermales sulfureuses.
Quelques marchands dé vins sont dans l'usage
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d'y faire dissoudre une certaine quaniiié d'alun^ pour en aviver les couleurs, et empêcher qu'ils ne tournent à l'acidité. Cette méthode peut être irc^ - dangereuse lorsque l'alun est ei?>j>loyé à forte dose. Les principaux effets du vin: aluné sont de resserrer le ventre, de causer -des douleurs d'estomac , et de donner lieu , lorsqu'on en soutient quelque temps l'usage , aut ohsliuctions ^ et au marasme. On peut découvrir tetle fraude en jetant dans le vin quelques gouttes de dissolution mercurielle par l'acide nitrique : lorsqu'il contient de l'alun , celui-ci est promplement décomposé ; il se forme du sulfate de mercure et du nitrate d'alumine. On peut encore employer d'autres moyens: J|es alcalis, la chaux, la baryte, etc. ont la propriété de décomposer l'alun.
Il y a de très - grandes différences parmi les vins, à raison de la couleur et de la consistance, de, la saveur et du parfum , de l'âge et du sol.
i". II y a des vins blancs, des vins rouges, des vins paillets et des vins jaunes. Les vins 'blancs sont pour la plupart faibles et ténus , moins échauffans et moins enivrans que les autres \ ils nourrissent moins aussi, ei augmentent la sécrétion de« urines : Ad vcsicam Dîna alha niagis pe^ nelrant , winasqae proOoca^l ( fliPP. , de Vict> rat. in aciu. ) : c'est pourquoi ils conviennent de
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préférence aux sanguins, aux bilieux el aux hommes de lettres. Leur usage habituel nuit néanmoins aux organes de la digestion, et rappelle les accès de goutte chez ceux qui sont sujets à cette maladie. Ces vins sont très-peu nourrissans; ajina alha exiguum prœbent corpori alimentuin ( Galen. ) : c'est pourquoi on en recommande avec raison l'usage aux personnes qui ont beaucoup d'embonpoint.
Les vins rouges passent moins vite que les précédens ; ils contiennent plus de matière sucrée et de tartre : c'est pourquoi ils nourrissent et réparent davantage les forces. Ils sont stomachiques el conviennent surtout aux hommes forts et robustes, ainsi qu'à ceux dont la texture du corps est rare, et qui suent aisément.
Les vins paillets ou clairets ( vinafuha d'Hippocrate), de même que les vins gris y tiennent le milieu entre les vins blancs elles vins rouges; ils 50ni très-salubres , se digèrent bien , et sont surtout utiles aux personnes faibles et à celles qui font peu d'exercice. Leur usage copieux occasione des douleurs de tète et attaque les nerfs.
Les vins jaunes sont les plus chauds de tous : ils sont desséchans el ennemis du cerveau et des nerfs. Les vins de Crète ou de Mahoiste y ceux du Rhin et beaucoup de ceux de France ^ sont de ce genre.
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2*'. Les vins diffèrenl quant à la consistance : il y en a qui sont épais ^ d'autres ténus , et enfin de moyens. Les vins épais contiennent beaucoup de sucre et de tartre ; ils sont trés-nourrissans et toniques , mais ils ne se digèrent pas aisément , et ne conviennent qu'aux personnes vigoureuses et qui se livrent habituellement à des travaux pénibles. Les vins limpides, ou «e72M5, nourrissent moins mais passent mieux : leur usage est plus avantageux aux hommes de cabinet et a ceux qui son sédentaires. Les vins moyens participent des uns et des autres; ils sont le plus généralement en usage , et servent de boisson à la plupart des hommes riches ou aisés.
3°. Les vins sont doux , acides , austères ou piquans. Les premiers sont connus sous le nom de vins de ligueur. Ils contiennent une grande quantité de sucre et d'alcohol. Tout l'art de faire ces vins consiste à faire subir la fermentation vineuse au moût qui contient assez de sucre pour qu'il en reste encore beaucoup après une bonne et pleine fermentation.
Dans les pays assez chauds pour que les espèces de raisins très-sucrés , comme , par exemple , les muscats, parviennent à une entière maturité, le moût de ces raisins fait naturellement un vin de liqueur ; mais pour donner à ce même vin plus de force et de douceur^ on expose les raisins au soleil.
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avâiit d'en cxprinacr le suCj afin de le concentrer . Dans cerlains endroits, on fait concentrer le moût des raisins sur le feu, immédiatement après la récolte et avaut-que la fermentation ne commence, jusqu'jà ce qu'il acquière une consistance un peu sirupeuse; les vins de liqueur qui en réeultent 50nt appelés wnè cuits Çvina cboia^ • les anciens y mêlaient de^ <irômates. On est fondé à croire que les vins qu'ils appelaient ajina mjrrliina étaient ceux aromatisés avec la myrrhe. CesdifTérens procédés, pourvu que la chaleur ne surpasse pas celle de l'eau bouillante, ne changent pas , ou au moins selisiblement, la combinaison des principes du vin ; ils ne font que leur enlever l'eau surabondante de végétation, et rapprocher ainsi la matière sucrée.
Les vins doux sont très - nourrissans et fortifians; ils tiennent le ventre libre, sont amis des •pouuipns , et favorisent l'expectoration : ils con^ viennent par conséquent aux personnes maigres et à celles qui sont sujettes à la toux.
Les vins acides sont ceux qui contiennent une certaine quantité de vinaigre , qui se forme lorsque la fermentation est mal conduite et précipitée, ou quand elle a été trop prolongée; car lorsque la. fermentation a parcouru ses périodes d^une «lanière convenable, le vin ne se convertit en viïnaigre que par vétusté. Ces vins sonl peu nour-
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lis^ans, donnent des vents irritent reslomac et les intestins, el produisent des tranchées. Ceux qui tendent à i'acidilé donnent des aigrenrs , et occasionent des coliques et des flux de ventre.
Les vins âpres et acerbes, appelés aussi viiu verts f sont faits de raisins qui n'jont pas acquis tout8 leur maturité, comme dans les années froides ou pluvieuses , ou dont la fermentation a été trop, lente. Ces vins sont aslringens-et peu spiritueux ; ils sont désagréables au goût, se digèrent çlifïïcilement^ noiurissent peu, constipent et donnent des vents et (Jes tranchées; en iin mot, ils sont d'une très^mauvaise qualité. Maupin a pror posé des moyens propres à améliorer ces vins ©t à en diuainucr l'âpreté; ils consistent en général, pua concentrer le moût par i'évaporation, ou à le faire fermenter plus rapidement et plus complètement , en faisant cuire dans des chaudières une partie du moût qu'on introduit bouillant au fond des cuves avec un entonnoir à long tuyau; puis on enveloppe les cuves de couvertures, et on entretient, au moyen des poêles, un haut degré de chaleur dans le lieu où se fait la fermentation. L'expérience a prouvé la bonté de ces procédés : néanmoins il en est un plus efficace et plus propre à améliorer les vins verts; il consiste à ajouter au moût qui est trop p^u sucré la quantité de sucre qui lui manque.
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Les vins pîquans sont ceux dont l'alcoîiol est uni à un principe un peu acre , amer, et qui stimulent agréablement le palais et la langue. Ces vins sont irès-enivrans et nuisibles aux sanguins , aux bilieux , aux jeunes gens et aux vieillards. Ils sont au contraire utiles aux pituileux , qu'ils stimulent. Ils constipent , arrêtent l'expectoration, et occasionent des rêves fâcheux et lugubres.
4**. Les vins diffèrent par rapport à leur arôme. Les bons vins ont un parfum suave et qui approche de la framboise. Ils réparent promplement les forces, aident la digestion des alimens, et, sous ce rapport, conviennent très-bien aux vieillards et aux personnes faibles et languissantes ; mais ils sont plus enivrans et plus échauffans que les autres: c'est pourquoi il en faut user très-modérément. Ceux qui exhalent une odeur désagréable, soit parce qu'ils sont altérés, soit parce que les tonneaux ou l'addition de quelques drogues la leur ont communiquée, sont nuisibles et doivent être rejetés. Les vins soufrés, qu'on reconnaît à l'odeur desoufre qu'ils répandent, sont malsains, par rapport à l'acide stdfureux qu'ils contiennent: tels sont la plupart des vins blancs d'Allemagne , qu'on soufre afin' de les conserver. La fermentation est arrêtée par ce procédé, et le sucre ne s^alcoholise plus qu'à la longue et difficilement. Ils dessèchent et excitent la soif, sont
ennemis de la poitrine, el agacent les nerfs. Les vins qui n'ont pas de parfum sont faibles, ne se digèrent pas aisément, et ne restaurent que légèrement.
5^. Les vins ont des qualités différentes à raison de leur âge. On appelle vins nouveaux ceux qui , n'ayant que trois ou quatre mois , n'ont déposé qu'une petite portion de leur lie , et retiennent la plupart des qualités du moût. Ces vins contiennent encore beaucoup de sucre que la fermentation n'a pas converti en alcohol ; c'est pourquoi il^ sont très-nourrissans et peu spiritueux. Ils se digèrent difficilement , et laissent dégager dans les premières voies une grande quantité d'acide carbonique qui distend l'estomac et les intestins ; ils rendent le sommeil inquiet et agité. 11 est faux qu'ils donnent naissance aux calculs des reins et de la vessie, ainsi qu'on le débite vulgairement. Lorsque les vins passent trois ou quatre mois, on les appelle vins de l'année; ils sont plus faits que les précédens; mais il faut qu'ils aient au moins un an pour être potables. Les vins vieux sont très-généreux, plus restaurans, mais nourrissent moins : ils fortifient l'estomac et relèvent promptement les forces; mais ils sont plus enivrans et plus irritans : il est bon. de n'en boire qu'en petite quantité , et même avec de l'eau. Souvent la vétusté les rend amers. Ceux-
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là sont plus salubresqiii tiennent le milieu entre les vins nouveaux et les vieux, c'est-à-dire, ceux de deux, de trois ou de quatre ans, qu'on appelle uijis de deux f trois ou quatre feuilles, La plupart des vins perdent , au bout de six à huit ans, leurs qualités et leur force; ils se détériorent sensiblement, et quelques-uns deviennent insipides : d'autres, et c'est le plus grand nombre, prennent de l'amertume et de l'acidité, ou moisissent.
6°. Le sol et le ciel ont aussi une très-grande influence sur les qualités des vins. Les anciens et les modernes ont toujours regardé le vin de Chypre Çuinum cjprium) comme un des plus exquis et des plus délicieux. Il est très-tonique, et convient surtout aux personnes faibles ou infirmes. Il est très-salulaire , pourvu qu'on en use sobrement. Malheureusement ce vin , qu'on trouve dans tous les pays, est rarement naturel et pur.
Le vin de Candie ( vinum creticum^ a été justement célèbre par les Grecs; il est en effet un des plus excellens, surtout le muscat et le malvoisie : ce dernier n'est autre chose que du vin muscat cuit. Le vin de Candie n'est point inféi^îéiu' en bont^ ani'vin de Chypre, et possède les mêmes qualités.
Le vin'dc Chio ( vînum chium ) est très-estime.
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Celui de Mételin (vinum leshium) est comparable au nectar : il est très-rare en France.
Les vins de Hongrie sont plus communs : le plus recherché est le vin de Tokai Ç vinum to- Jîa^iense ) , qui le dispute en bonté au vin des Canaries ; il est un peu plus sec que les autres vins de liqueur, et un peu moins doux. Ce n'est en quelque sorte qu'un demi-vin de liqueur , dont la saveur approche de celle du vin d'Espagne mêlé avec d'excellent vin de Champagne vieux et non mousseux. Il se fait avec une espèce de raisins très-riches en sucie et très-mûrs. Dans les années dont l'automne est beau et sec , on laisse ces raisins dans la vigne jusqu'en décembre ; mais lorsque cette saison est humide , on les cueille de bonne heure , et on achève de les faire mûrir en les séchant au four : ils fournissent par ces procédés un moût très-sucré, que la fermentalion , dirigée d'une manière convCxaable, convertit en un vin excellent.
On peut faire des vins semblables à celui de Tokai, dit le célèbre Macquer , dans les pavs qui ont la température de la Hongrie, en y apportant les précautions nécessaires. La première consiste dans le choix et la culture de l'espèce de raisins la plus abondante en matière sucrée ; la seconde exige qu'on conserve ces raisins pour lés mûrir complèlemeiit , et augmenter la prôpor-
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tion du sucre qui y est naturellement contenu, en diminuant celle de Teau de végétation. Le temps de leur dernière maturation , après qu'ils ont été cueillis, ne s'étend guère au-delà de vingt-cinq à trente jours; mais on pourrait l'abréger en réduisant le moût par l'évaporation sur le feu , ou en y ajoutant assez de sucre pour lui donner la même saveur et la même consistance qu'à celui des raisins conservés quatre à cinq mois sur le pied dans la vigne , et vingt-cinq à trente jours après leur récolte. La troisième précaution, enfin , consiste à conduire la fermentation trèslentement.
Le vin ô^Alhe ( vinum albanum ) est sans contredit un des meilleurs vins d'Italie. Il était trèsestimé des anciens , et ne le cédait en rien à celui de Falerne; mais il n'a pas la même force qu'autrefois , il est moins spiritueux , sa saveur est douce, il n'est presque pas capiteux, et passe aisément ; il est nourrissant et tonique. Les vins d'Italie les plus renommés , et qui approchent le plus du vin d'Albe , sont ceux de Verdée , de Moscadelle et de Monte- Fias cône , dans la Toscane; les vins muscats de Florence Pérousse'^ celui de Marciminien , dans l'État de Venise ; les vins de Naples , tels que le vin grec du Mont- Vésuve , et le lacryma-christi i ceux de Tarente, de Falerne et de Syracuse. Il en est peut - être
beaucoup d'autres d'une qualité supérieure, mais qui sont moins connus dans nos pays.
Les vins d'Espagne sont généralement estimés, surtout celui de Malaga ( vinum malaccense ) ^ dans le voisinage de Gibraltar. Ce vin est onctueux et se conserve très-long-temps ; il est nourrissant et fortifiant : il convieru particulièrement aux vieillards, aux personnes faibles et aux convalescens. Il n'est pas inutile de faire remarquer qu'on débile beaucoup d'hydromel pour du vin de Malaga.
Le vin à^ Jlliccuite ( vinum alonense ^ est rouge, un peu épais j mais agréable au goût, très-nourrissant et stomachique. Les vins de Tinto , de Xérès ^ de Rota , ne le cèdent point en qualité à celui d'Alicante. On peut ajouter aux vins d'Espagne celui des Canaries, qui est léger et de garde : il est fait du moût cuit d'une sorte de raisins muscats qui croissent dans ces îles; il a les mêmes vertus que les précédens. Celui qui est le plus estimé vient de l'île de Palme. Le vin de Madère , île qui est à l'entrée de l'Océan , ne lui est point inférieur en bonté. Le mahoisie de l'île de Candie _, et les autres vins grecs qu'on recueille à Cliio y à Ténédos y et dans les autres îles de l'Archipel, ainsi que celui de Schiras enV^vse sont de même nature. En général , tous ces vins, tant d'Espagne que des îles , sont des vins de lin. *7
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queur , et se conservent iiès-long-iemps. Ils sont agréables au goûi , nourrissans et forlifians. Leur usage ne convient pas aux consliluiions chaudes, bilieuses et irritables; et clans toutes les circon- . stances on ne doit en prendre que rarement et en petite quantité.
Les vins (S! Allemagne ont des qualités très-différentes de ceux dont nous venons de parler. Ceux àa Rhhiy ainsi appelés parce qu'ils croissent sur les bords de ce fleuve , sont doux avec une sorte d'acidité ; ils passent bien et sont moins chauds que les autres ; ils conviennent aux bilieux , aux sanguins et aux scorbutiques. Leur usage est salutaire aussi aux habitans des pays septentrionaux, chez lesquels il anime la circulation et réveille la fibre engourdie. Les vins de Moselle et du Mein ont à-peu-près les mêmes qualités.
Les vins de Bourgogne sont de tous les vins de France les plus exquis et les plus salutaires : ils sont âpres et lartareux durant les premiers mois ; mais ils s'adoucissent beaucoup avec le temps. Ils sont nourrissans, toniques , amis de l'estomac, et non très-capiteux. Ce sont ceux du Clos-Vougeot et de Chamhertin qui jouissent de la plus grande réputation , et ensuite ceux de Nuits , de Beaune , dePoinard, dejf^ollenay , àc Montrachet^ de la Romanée y de Chassaigne ^ de Meursault , de Chablis et de Pouilly,
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Les vins de Champagne vont de pair avec ceux de Bourgogne ,* il y a même beaucoup de personnes qui leur donnent la préférence. Il se trouve en effet de ces vins champenois qui réunissent la force des meilleurs vins de Bourgogne à une saveur piquante qui flatte et réjouit, et qu'on ne rencontre pas ailleurs. En général, ils sont légers et chauds, doux et un peu acides, et ont un parfum agréable ; ils sont très-enivrans et font couler les urines. Leur usage doit être interdit aux personnes d'une conslilution sensible et irritable , car ils excitent puissamment le genre nerveux.
Les vins de Ljon , et surtout ceux de Condrleux _, sont aussi très-généreux et d'une excellente qualité ; ils sont doux et se conservent trèsîong-temps. Les vins de Bordeaux , et principalement ceux de Grave ^ ont , ainsi que ceux de Pontacj un peu d'âpreté ; mais ils flattent Je goût , nourrissent, et ne sont pas très-capiteux. Ceux ô^ Orléans sont généreux , échauffans et enivrans ; mais ils n'atteignent leur point de maturité qu'à la seconde année f et peuvent se garder cinq à six ans. Les vins à' Anjou , et surtout les blancs, sont doux, spiritueux, nourrissans , et peuvent se garder long-temps.
On peut placer immédiatement après ces vins ceux de la Franche-Comté, dont plusieurs ap-
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proclieiU beaucoup , et dont quelques-uns égalent la honlé de ceux de Bourgogne. Oulre les €xcellens vins rouges que fournissent les déparlemens du Jura et du Doubs , tels que ceux de Salins, de Port - Léné _, des Arsures^ de Bjans , de Mercureau y de Troichaté , etc. , etc., il en est vme multitude d'autres qui ne sont pas moins agréables au goût, et qui sont très-salutaires. Les vins blancs de Château- Châlons et ^ Arhois jouissent avec raison de la plus grande réputation. C'est ce dernier dont Henri IV faisait tant de cas, et dont il but deux bouteilles en signant son traité avec le duc de Mayenne. Les vins du département de la Haute-Saône sont aussi d'une excellente qualité , et surtout ceux de Morej , de Saint' Julien , etc.
Les vins du ci-devant Poitou sont blancs et faibles, un peu acerbes, et même acides ; ils (fiffèrent peu de ceux du Rhin. Il croît quelques vins aux environs de Paris ; mais ils manquent de saveur et sont peu estimés : d'ailleurs la plupart sont mélangés et falsifiés par les marchands, dont l'insatiable cupidité ne connaît pas de bornes.
Les déparlemens méridionaux de la France fournissent des vins généreux et d'un goût exquis. On estime surtout celui dcV Hermitage : il a une couleur rouge , légère, une saveur très-agréable^
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quoique un peu apre , et passe pour eUc irèssloiiiachique. Celui de Côte-Rôtie ne lui cède pas en bonté. Ils croissent l'un et l'autre dans le ci-devant Dauphiné. On fait un grand cas des vins muscats de Frontignan , de Lunel et de Ta^ vel. Les vins de Pei^yignan , soit rouges , soit blancs , sont de tous ceux du ci - devant Languedoc les meilleurs ; mais il en faut peu boire, car ils sont très-spiritueux et portent promptement à la tête. Ils conviennent aux pei'sonnes pituiteuses,à celles qui digèrent difficilement ei qui ont Testomac faible et paresseux. Les vins de Provence sont très-nourrissaus et enivrans; on ne doit en user que mêlés avec de l'eau. Les plus renommés sont ceux de la Marque et de Gérné" nos près de Toulon ; ceux de Barbantanc et de Caux proche Arles; ceux de Riez , de Roquevaire , ^ .Auhagne et de Canteperdrix ; les vins blancs de Cassis , de Marignane et de Cannes ; les vins muscats de Saint-Laurent , de la Ciotat et de Cuers. Tons ces vins ont la saveur la plus agréable et rétablissent promptement les forces; mais on ne doit en user que très-modérément , car leur usage excessif ou habituel finit au contraire par les détruire : ils conviennent particulièrement aux vieillards, aux convalescens , aux personnes infirmes et valétudinaires.
En général, le vin le plus salutaire, etennjèmc
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temps le plus agréable, est celui qui, par l'effet de la fermentation , s'est dépouillé de la plus grande partie de son tartre : c'est à celle cause qu'est due principalement la supériorité qu'a le vin vieux sur le nouveau ; et c'est de la manière de diriger la fermentation que dépend surtout la qualité du vin. Pour réussir dans la vinification, il faut savoir saisir l'instant où il convient de retirer le vin de la cuve , et de l'enfermer dans des tonneaux : pour peu que la fermentation soit, ou trop avancée , ou trop ralentie , le vin ne peut être bon.
On doit distinguer deux temps dans la fermentation vineuse. Le premier est celui dans lequel elle se manifeste d'une manière tumultueuse et active : c'est alors que fermentent la plus grande quantité des matières fermentescibles. Cette première fermentation diminue insensiblement par rapport à l'alcohol qui s'est formé, et il est nécessaire de l'arrêter à propos, surtout dans les vins secs. Le liquide devient alors tranquille, le mouvement n'est plus violent, mais il est insensible, quoiqu'il se continue; le vin, qui était trouble auparavant, devient clair, et il se forme un premier dépôt, qu'on nomme la lie, fœces. Les substances qui se précipitent ne sont autre cbose que les pépins et les pelures de raisins, mêlés avec un tartre épais et du sulfate de potasse. Elles
coniiennent aussi une ccrlainc quanilié d'aloohol , el on en peut rclirer de Feau-de vie par la dislillaîion.
L'efFel de la fermentation insensible ou secondaire est d'augmenter peu à peu la quantité d'àl-' coliol, et d'en séparer le tartre, qui forme un second dépôt adhérent aux parois des tonneau^.' Comme la saveur du tartre est dure et désagréable, il est évident que cette seconde fermentation augmentant la quantité d'alcoliol, et séparant du vin la plus grande partie du tartre, le vin doit être bien plus généreux et bien plus agréable au
goût. iil^LîU, 'HiJ/
Mais si la fermentation secondaire perfectionne le vin, et lui donne des qualités supérieures à celui qCii est nouveau, ce n'est qu'autant qiie la première fermentation s'est faite d'une manière convenable, et qu'elle a été arrêtée à propos* Quand elle n'a pas parcouru entièrement sa première période, il ne se forme qu'une légèi'e quantité d'alcohol , et la plupart des parties feiiuentescibles n'ayant pas éprouvé la fermentation, celleci se continue après coup dans les vaisseaux où l'on a transvasé le vin, et elle devient d'autant plus tumultueuse que ses premiers progrès ont été suspendus de bonne heure. C'est pourqij^oi il arrive constamment que ces vins se troublent , bouillonnent , et si on les met en bouteilles , ils
a64 ÉLÉMENS D HYGIÈNE.
en font casser un grand nombre , par rapport a l'acide carbonique qui se dégage abondamment durant la fermentation. On a un exemple de ces phénomènes dans les vins mousseux , tels que les vins blancs de Champagne, d'Arbois, etc.
C'est en interceptant la première fermentation, ou plutôt en l'arrêtant avant qu'une certaine quantité de matière sucrée ait été alcoholisée, qu'on donne à ces vins la qualité mousseuse. Dans cet état, ils font sauter avec bruit les bouchons des bouteilles qui les renferment ; ils sont pétillans , remplissent les verres de mousse , et ont une saveur beaucoup plus vive et plus piquante que les autres vins. Tous ces effets sont dus au gaz acide carbonique qui s*est dégagé durant la fermentation (ju'ils ont éprouvée dans les bouteilles fer^ mées , et qui s'était interposé entre les parties du fluide. Lorsqu'il est entièrement dégagé, ces vins cessent d'être mousseux, et ils perdent tout leur piquant et toute leur vivacité.
Ces sortes de vins ne possèdent point les qualités que doivent avoir ceux dont on veut faire habituellement usage, et on n'en doit boire que rarement. Ils occasionent fréquemment le soda et la colique; mêlés avec les alimens végétaux , ils leur font souvent contracter la fermentation acide. Ils sont lrès»nourrisans ^ et possèdent d'ailleurs la vertu anti-sep tique et anti-scorbutique : sous ces
rapports, ils conviennent aux grands mangeurs de viande, dans les fièvres putrides et dans le scorbut.
Le vin dont la première fermentation a é^é poussée trop loin est sujet à d'autres accidens plus considérables encore. Comme il est de la nature des corps fermentescibles dans lesquels l'acte de la fermentation est commencé , d'y persévérer d'une manière plus ou moins rapide et violente, selon les différentes circonstances, jusqu'à la putréfaction la plus complète, il arrive, lorsque la fermentation vineuse est finie , et quelquefois même auparavant, que le vin commence à tourner à l'aigre. Cette fermentation acéteuse est lente et insensible quand le vin est dans des vaisseaux bien clos et dans une cave fraîche ; mais elle se fait d'une manière très-sensible et sans interruption, de sorte qu'au bout de quelque temps le vin est presque totalement converti en vinaigre, lorsque les vaisseaux ne sont pas bien fermés et qu'ils sont dans un lieu chaud. Ce mal est sans remède, parce que la fermentation ne peut rétrograder. 11 est bon d'observer encore que la chaleur et la communication avec l'air extérieur produisent cet effet, dès même que la première fermentation a été contenue dans de justes bornes, et que du vin qui se serait conservé très -long-temps s il eût été gardé dans un lieu frais, s'aigrit quel-
quefois très- vite, surtout en été, dans une mauvaise cave et clans des tonneaux mal fermés ; et même, comme les meilleures caves sont en hiver bien plus chaudes que l'air atmosphérique , il convient, lorsqu'on veut conserver du vin très-fait et disposé à s'aigrir, de le sortir de la cave au commencement de l'hiver, et de le laisser exposé au froid durant toute cette saison.
Le vin est encore sujet à plusieurs autres altérations, comme de devenir filant et mucilagineux, ou de tourner à la graisse , etc. , par l'effet de la fermentation qui se continue. Mais nous ne pouvons suivre tous ces détails dans un ouvrage de la natnrc de celui-ci, et nous sortirions ;, en traitant ces objets, des véritables limites de l'hy-
giene.
L eau^de-vle Çagua "vitœ^ se relire par la distillation à l'alambic de toutes les substances qui ont subi la fermentation vineuse, du vin de raisins, de la bière, du cidre, de riivdromel vineux , etc. Elle a une saveur forte et piquante , une odeur vive et suave; elle est très-combuslible, et s'enflamme dès qu'on l'approche d'un corps dans l'état d'ignition. Elle est composée d'eau, d'alcolîol, et d'une petite portion d'huile qui trouble sa transparence dans la distillation, et qui la teint en jaune avec le temps. De là vient que les vieilles eaux -de -vie ont celte couleur.
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Elles la doivent aussi en partie à une matière extractive du bois des tonneaux, qu'elles dissolvent à la longue.
On obtient Valcoliol ou esprit-de-vin de Teaude-vie par des distillations réitérées. Lorsqu'il est bien pur, il pèse six gros et quarante-huit grains dans une fiole propre à contenir une once d'eau distillée. L'alcohol est un liquide blanc, transparent, léger et d'une extrême volatilité, d'une odeur vive et agréable, d'une saveur chaude et acre, et très -combustible. Il prend l'état de gaz à soixante-quatre degrés de chaleur, s'enflamme à toutes les températures , donne, dans sa combustion, beaucoup d'eau et d'acide carbonique, et point de fumée ; il brûle avec une flamme légère, qui est blanche au centre et bleue ri la circonférence; il produit, dans la combustion, plus que son poids d'eau, ce qui prouve que fhydrogène est son principe le plus abondant. Si on fait brûler de l'alcohol mêlé avec une certaine quantité d'eau, le résidu précipite feau de chaux, ce qui indique qu'il contient du carbone. Ou conçoit aisément , d'après cela , pourquoi il se forme de l'acide carbonique dans la combustion de l'alcohol.
L'eau-de-vie et l'alcohol sont la base de toutes les liqueurs douces , qui ne sont autre chose que l'un ou l'autre de ces fluides cliargé d'aromates et
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de sucre. Les eaux-de-vie, et surloul celles d'Orléans et du Languedoc, sont aujourd'hui très en usage; beaucoup de personnes les préfèrent aux liqueurs douces.
L'usage des liqueurs est en général très-préjudiciable , et c'est avec raison qu'on les a appelées des poisons lents : néanmoins , lorsqu'on n'en prend pas habituellement et avec excès, elles peuvent être utiles à la santé des personnes sujettes aux vents, et de celles dont l'estomac est paresseux et digère avec peine. Mais lorsqu'on en prend chaque jour, ou immodérément, elles produisent des effets terribles. Outre l'ivresse, elles donnent lieu à une multitude d'autres maux physiques et moraux dont j'ai déjà parlé, qui abrègent la durée de la vie et ravalent l'homme au-dessous de la brute.
On emploie encore l'eau-de-vie pour confire et conserver les fruits; mais, par le plus funesie de tous les abus, on s'en sert aussi fréquemment de nos jours comme assaisonnement alimentaire.
La hiej-e (cere^isid) est une boisson vineuse qu'on fait avec l'orge ou une autre graminée, l'eau et le houblon. Elle est en usage dans le Nord, où la vigne ne croît pas; elle y tient lieu de vin. Oa en boit beaucoup aussi dans les autres pays, mais par désœuvrement plutôt que par nécessité. L'art
de brasser coiisisie à mettre l'orge dans l'état de m^//f, c'est-à-dire, qu'on la fait germer jusqu'à un certain point , pour y développer la matière sucrée, en faisant d'abord tremper les grains dans l'eau froide la plus douce et la plus légère, jusqu'à ce qu'ils renflent ; après quoi on les expose en tas à la chaleur du soleil ou d'un four : la £ermiiialion se manifeste bientôt, et dès que le germe, ou, comme l'appellent les brasseurs, la plume, commence à paraître, on l'arrête par une légère torréfaction qu'on pratique en faisant couler le grain dans un canal incliné et échauffé à un certain point. Cette torréfaction détruit en grande partie la viscosité de la fécule qui est unie au sucre dans les semences céréales qui ont germé. On moud ensuite et on réduit en farine ces semences ; c'est cette farine , qu'on nomme malt ou drêche, dont on extrait la matière sucrée , en la faisant dissoudre dans l'eau. On opère l'évaporation en faisant bouillir dans des chaudières, et on y ajoute quelque plante d'une amertume agréable , comme leboublonbien mur (1), pour donner plus
(i) Le houblon est une plante qui donne à la bière sa force et son principal agrément. On fa appelé la ^'^g^«^ du Nord y parce que la bière y fait presque la seule boisson des habitans, et qu'on fait monter le houblon sur de hauts éclialas. La bière dans laquelle on a fait infuser de
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de saveur à la bière et pour la conserver. Enfin , on met le liquide dans des vaisseaux avec de la levure, et on laisse fermenter : la nature fait le reste ; il ne s'agit que de l'aider par les mêmes moyens que Ton emploie pour celle du vin, et de retirer la liqueur du vaisseau dès que celui-ci se couvre de mousse, parce qu'alors la fermentation vineuse est complète.
On préfère l'orge aux autres grains pour faire la bière, parce qu'on en dirige plus aisément la germination , et qu'il s'y développe une plus grande quantité de matière sucrée.
La Mè^ est plus ou moins forte, selon qu'il y a eu une plus ou moins grande quantité de matière sucrée dissoute par l'eau , et selon la manière dont a été conduite la fermentation. \Jinfusum du malt ne fermente pas aussi aisément que le suc des fruits : c'est pourquoi il est nécessaire d'y ajouter de la levure (i). La fermentation de la bière présente les mêmes phénomènes que celle
Tabsinlhe au lieu de houblon est non -seulement irès- (lesagréable au goût , mais encore très-insalubre : elle est beaucoup plus e;iivranle; l'odeur seule de cette plante met de la confusion dans les ide'es et enivre. L'ivresse produite par la bière absinthée est furieuse et violente.
(i) La levure est l'e'cume que la bière jette hors des vases où elle fermente. On en met ordinairement un seau pnrmuid; et on laisse fermenter.
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(lu vin : elle est cVabord active et tumultueuse, se ralentit ensuite et devient insensible. Mais jamais cette boisson n'atteint le point de perfection du vin ; elle contient toujours une certaine quantité de fécule qui la rend plus nourrissante que ce dernier : c'est pourquoi elle se garde moins et est bien plus sujette à s'aigrir dans l'estomac, surtout celle qui n'a pas assez fermenté; d'ailleurs, la viscosité du malt n'est jamais entièrement détruite par la torréfaction et la fermentation.
La bière est une boisson dont on faisait déjà usage dans la plus baute antiquité; on prétend qu'Osiris la fit connaître aux Egyptiens. Elle est salutaire , plus nourrissante et moins spiritueuse que le vin ; elle échauffe et irrite par conséquent bien moins : mais il en faut user sobrement, car elle enivre comme le vin , et l'ivresse qu'elle produit est plus dangereuse : ce qui a fait dire à Pline: u O admirable industrie des hommes! ils ont w trouvé le moyen de s'enivrer avec de l'eau (i).» Elle est beaucoup meilleure dans les pays du Nord que partout ailleurs. Les peuples qui en font usage sont en plus grand nombre que ceux qui boivent du vin ; ils sont beaux , bien faits , d'une taille avantageuse , torts et robustes. Mais ils doivent ces avantages au climat et non à l'usage
(i) Histoire Naturelle ^ lib. W\ , cap. XXII.
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de cette boisson , comme l'ont prétendu quelques partisans outrés de la bière. Les personnes qui en boivent habituellement prennent de Tembonpoint pour l'ordinaire ; mais elles sont lentes et peu actives : on peut citer pour exemples les Flamands. En général, la bière est inférieure en qualités au vin , et ne convient guère aux tempéramens piluiteux et à ceux dont la fibre est molle, lâche, disposée à Tacescence, à la cachexie humide, enfin aux personnes étiolées. Elle est au contraire utile aux personnes bilieuses, et dans tous les cas où il y a tendance à la pourriture , car elle jouit réellement de la vertu anli-septique, surtout celle qui est mousseuse , par rapport à l'acide carbonique qui s'en dégage ahondamment. On l'emploie avantageusement dans les affections scorbutiques et les fièvres bilieuses putrides.
La bonne bière est limpide, d'une belle couleur et d'une saveur qui plaît au goût. La blanche est plus légère que la rouge , et par conséquent préférable. Il faut la choisir d'un moyen âge, car , trop vieille ou trop jeune , elle est nuisible à la santé : celle que l'on brasse en mars et en avril est la meilleure et se conserve plus long-temps. 11 est des estomacs qui ne supporlent pas cette boisson : dans ce cas , elle cause des flatuosités et des coliques, passe difficilement, et gonfle les hypochondres et le ventre. Quelque-
fois aussi, lorsqu'elle est trop nouvelle et qu'on en boit immodérément, elle occnsione une sorte de gonorrhe'e qu'on guérit aisément en avalant un peu creau-de-vie ou toute autre liqueur forte. On doit rejeter de l'usage la bière qui est aigre ou corrompue; celle qui est de bonne qualité fournit à la distillation une eau-de-vie assez semblable à celle qu'on retire du vin , à cette diffé-* renée près qu'elle est moins agréable au goût et à l'odorat.
X^hjdromeL On fait trois sortes de boissons avec le miel : la première est un mélange de miel et d'eau , non fermenté , et qu'on nomme eau miellée ( aqua mulsa ). La seconde est Yhjdromel "vbieux , qui est une solution de miel dans de Teau à laquelle on a fait subir la fermentation "vineuse ; la troisième enfin se fait avec le miel et le vin , et s'appelle hypocras,
Pline fait un grand éloge de l'eau miellée , à laquelle il accorde des vertus nutritives, médicamenteuses et même alexipbarmaques.
La seconde espèce d'hydromel est un véritable^ vin qui a des propriétés contraires. On prend , pour le faire , le miel le plus blanc et le meil^ leur; on le met dans une chaudière avec un peu plus. que son poids d'eau, et on l'y fait fondre ; on en fait évaporer une partie par une légère ébullition , ayant soin d'eu enlever les premières- II, î^
:iy4 ÉLÉMENS d'iIYGIENE.
écvihfiQS. On reconiiaîl que révaporalion est suffisante lorsqu'un œuf frais qu'on met dans le liquide se soutient à sa surface , en s'y enfonçant à- peu-près à i^ioitié : alors on le passe à travers un tarais , et on l'entonne aussitôt dans un baril qui doit etie presque plein et qu'on place dans un lieu dont la température soit depuis vingt jusqu'à vingt-huit degrés du tliermomèlre de Réaumur , en couvrant légèrement le trou du bondon. La fermentation ne tarde pas à se manifester , et dure deux ou trois mois , après quoi elle devient insensible. 11 faut, pendant sa durée, remplir de temps à autre le baril avec de nouvel hydromel qu'on aura conservé pour cela _, afin de remplacer celui que la fermentation fait extravaser sous forme d'écume.
Lorsque les phénomènes de la fermentation cessent , on transporte le baril à la cave , et on le bondoune exactement ; un an après on enferme la liqueur dans des bouteilles (i).
L'hydromel vineux bien fait est une espèce de vin de liqueur très-agréable , et qui diffère peu du vin d'Espagne par sa saveur; il conseVve néanmoins très-long-temps celle du miel _, mais il la perd à la longue.
On pourrait accélérer lafermentation du miel ,
(i) Diction, de Chiniif , ile^lfKCQUKTx ^ nrl. Hydromel-
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de même que celle du sucre , du moût Irès-sucié et des vins de liqueur , qui se fait irès-lemement, en y mêlant de la levure de bière , surtout lorsqu'on ne destine pas ces liqueurs à être bues comme des vins , mais à être distille'es pour en retirer l'eau-de-vie ou l'alcohol.
L'hydromel a généralement toutes les qualités du vin , et est enivrant comme lui; il n'est point insalubre quand on en use modérément. On n'a presque pas d'autre boisson dans la Lithuanie, la Pologne et la Moscovie. On en a fconseillé l'usage dans les phthisies pulmonaires , parce que le miel favorise l'expectoration : il convient surtout aux pituiieux. L'hydromel nouveau n'est pas exempt d'inconvéniens ; il occasione des nausées^ des coliques et des flux de ventre.
Malgré l'autorité de Pline , il est permis de croire que l'hypocras pris pour toute nourriture ne réussirait pas aussi bien au plus grand nombre. Cette liqueur est, à la vérité, tout à la fois nourrissante et spiritueuse , mais est un aliment ténu qui ne pourrait convenir à la plupart des hommes , ni à plus forte raison prolonger la vie; elle n'a rien qui la doive faire préférer à un bon vin de liqueur ^ et ne possède pas des propriétés difïe rentes.
Le cidre Ç potnaceum) est le suc des pommes qui a éprouvé la fermentalion vineuse. Il a de la
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douceur et un certain piquant : ces qualités s'y trouvent dans un degré plus ou moins grand , suivant Tespèce de pommes dont on a exprimé le suc, et la manière dont on a dirigé la fermentation. Celui qu'on fait dans la ci-devant Normandie passe pour être le meilleur, et se conserve trois ou quatre ans. Le cidre produit les mêmes efïets que le vin de raisins , et lorsqu'on en a bu avec excès _, il occasione une ivresse plus longue et plus dangereuse. Le cidre , quoiqu'inférieur en qualité au vin , est une boisson saine et nourrissante, lorsqu'il a éprouvé la fermentalion d'une manière convenable, et qu'on n'en abuse pas ; mais il est nuisible lorsqu'il est encore récent et non suffisamment déféqué: dans cet état , il cause la colique végétale et d'autres maux de nature pituiteuse qui régnent fréquemment parmi ceux qui en font usage. Huxbam conseille avec raison d'en approvisionner les vaisseaux de mer destinés à des voyages de long cours , pour prévenir le scorbut.
Le poiré (pyraceujn) est un vin fait avec le suc des poires. On le prépare de la même manière que le cidre; il est plus spiritueux et possède d'ailleurs les mêmes qualités.
CHAPITRE IX
Du Café et du Thé,
J-JE café (cojfea; coffha arabica ^ L.), est le fruit d'une espèce d'arbre, originaire de Moka, où il croît naturellenaent , ainsi que dans le reste de l'Arabie. On acuhivé le cafeyer depuis dans les îles deBourbon_,de Saint-Domingue, de la Martinique et de Cayenne. Son usage est très -ancien dans l'Arabie, l'Ethiopie, l'Egypte et la Turquie. On croit qu'un Mollack nomme Chadely fut le premier qui usa du café, dans la vue de se délivrer d'un assoupissement continuel qui ne lui permettait pas de vaquer convenablement à ses prières nocturnes. Ses derviches l'imitèrent, et leur exemple entraîna les gens de loi. On ne tarda pas à s'apercevoir , dit Raynal ^Histoire philosophique et politique fYiy. III), que cette boisson purifiait le sang par une douce agitation, dissipait les pesanteurs de l'estomac, égayait l'esprit; et ceux même qui n'avaient pas besoin de se tenjr éveillés l'adoptèrent. Des bords de la mer Rouge il passa à Médine, à la Mecque, et, par les pèlerins, dans tous les pays mahomélans.
WjS ÉLÉMÈNS d'hygiène.
On torréfiait beaucoup autrefois le café, et il contractait de la sorte un goût acre et empyreu- ' matique : on ne le brûle plus autant aujourd'hui , et on le fait aussi moins bouillir. On préfère avec raison le café fait par infusion à celui qui a cuit avec le marc : il est meilleur, plus fort et plus balsamique. La décoction fait évaporer les parties volatiles, auxquelles il doit ses principales qualités , et lui donne de l'amertume. Le marc du café fait par ébullition fournit encore une seconde boisson qui est acre. On fait le café par infusion en versant par-dessus de l'eau bouillante, et en le filtrant ensuite ou le laissant reposer l'espace d'un quart d'heure.
Le café excite l'action de l'estomac et des nerfs, et porte son impression sur le système de la circulation , car il accélère le mouvement du sang et les sécrétions. Il éloigne le sommeil et favorise la dissolution des alimens dans le suc gastrique , et aide ainsi la digestion. Ses bons effets ne se bornent pas là; ils s'étendent à l'âme : en effet, il donne de la sérénité à l'esprit, et l'éleclrise,- il excite les fonctions animales, met en jeu les ressorts de la mémoire," échauffe l'imagination et fait jaillir la pensée. Il convient surtout aux hommes de lettres, aux personnes qui ont beaucoup d'embonpoint, à celles qui mènent une vie oisive et sédentaire, aux constitutions pituiteuses, aux per-
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sonnes affectées de l'asthme humide, dans tous les cas de relâchement et d'atonie, ainsi que danslivresse, qu'il dissipe. Il est contraire aux jeunes gens, aux tempéramens sanguins, bilieux et atrabilaires, ainsi qu'aux personnes maigres et à celles dont la fibre est roide et irritable; aux femmes sujettes aux fausses couches, à celles qui ont des fleurs blanches , et aux hystériques. Il agace, irrite le genre nerveux et augmente sa mobilité,il est même des individus chez lesquels le café produit le tremblement des membres ; on en a vu que son usage immodéré avait rendus paralytiques, et d'autres auxquels il a occasioné des érysipcles et des efïlorescences de la peau. Quelques médecins pensent que c'est en grande partie à l'usage du café, qui est général de nos jours, que sont dues la plupart des apoplexies et des affections soporeuses, qui sont plus fréquentes qu'autrefois. Quoi qu'il en soit , il est certain que son usage immodéré est pernicieux. Son huile amère et aromatique, en irritant vivement les fibres i^astriques, détruit à la fin leur ton. Le lait ou la crème qu'on mêle à ïinfusum du café diminue un peu sa qualité irritante, mais ne la détruit pas. Si on en croit un des grands médecins de ce siècle, le café à la crème et au lait est très-nuisible aux femmes ; et depuis que le plus grand nond3re en fait usage, les fleurs blanches ;
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les ulcères de la matrice et plusieurs autres affections de cet or*^ane, sont devenus bien plus communs qu'ils ne relaient dans les siècles précédens, sans doute parce qu'il énerve l'estomac et porte sympaliiiquement une impression d'atonie . sur la matrice.
Le thé (^theaj thea hohea y et iliea viridis , L.) est un arbrisseau commun à la Chine et au Japon, dont les feuilles, après avoir été torréfiées, sont employées en infusion pour aider la digestion. Au Japon et à la Chine, on ne fait usage du ihé qu'un an après qu'il a été cueilli. I^es Chinois le font par infiision , et le prennent sans sucre ni miel. Les Japonais le réduisent en poussière^ et mettent de l'eau chaude dans les tasses avec une petite quantité de poudre qu'ils remuent jusqu'à ce que la liqueur mousse; alors ils la hument pendant un moment, et la prennent ensuite. Le thé est la boisson ordinaire de tous les gens de travail en Chine.
Le thé léunit trois propriétés principales : il est sédatif, astringent , et a un goût fort agréable. 11 paraît que ce ne fut pas un vain caprice qui introduisit son usage en Chine. Les eaux y sont très-malsaines , ferrugineuses et très-désagréables au goût. L'expérience a enseigné aux Chinois qu'elles devenaient meilleures par la coclion et l'addition de quelques plantes astringentes, et
rîen ne leur a mieux réussi que le thé , à corriger les eaux de leur pays et à en prévenir les mauvais effets. Le llié jouit aussi, en raison de sa vertu astringente et tonique, de la propriété d'aider la digestion et de favoriser la transpiration. Mais son usage habituel n'est pas exempt de danger; et, d'après les expériences de Smith, Yinfusum du thé vert détruit la sensibilité nerveuse et l'irritabilité musculaire.
Le thé vert, distillé par le docteur Lettsom, a fourni une eau odorante fortement narcotique ; c'est pourquoi les Chinois le font sécher à un degré de chaleur considérable , et le gardent un an au moins avant que d'en faire usage. L'observation prouve qu'il conserve sa vertu narcotique tant qu'il lui reste de l'odeur ; ce qui fait présumer que cette vertu est attachée à son arôme. Les Anglais et les Hollandais en font un très- grand usage : peut-être leur est-il avantageux par rapport à la grande quantité de viandes qu'ils 'mangent à demi-cuiles; néanmoins, quoique le pouvoir de l'habitude soit capable de rendre nulle l'action des 5fzmwZu5 les plus énergiques, ils sont très -sujets aux maux de nerfs. Le ihé ne convient guère que dans les cas d'indigestion : il donne aussi de la gaîté comme tous les autres narcotiques; mais son usage immodéré ou habituel affaiblit les organes de la digestion , irrite
le genre nerveux et occasione le tremblemeni des membres. Le thé appelé bohca est plus narcotique , et par conséquent plus nuisible que le ihc vert.
CHAPITRE X
Régime alimentaire.
L/A mauvaise qualité des alimens et des boissons, ainsi que l'intempérance, sont les sources les plus fécondes des maladies. Le bon ou le mauvais état du corps , l'harmonie ou les discordances qui régnent dans les fonctions , dépendent en grande parue du régime. 11 n'y a, à proprement parler, qu'un aliment; mais il en est une multitude d'espèces, comme l'a dit Hippocrate : alimentum uniun, et specics cjus multœ (lib^ de Alimento^; et il n'est pas facile de déterminer en particulier celles qui conviennent à chaque individu; car les hommes, quoique jouissant de Ja même constitution et placés dans des circonstances pareilles, ne sont pas également affectés ,^et n'éprouvent pas de semblai)lcs effets des mêmes subslanccs ali-
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mentaires , en sorte qu'il n'y a guère que Texpérience qui puisse faire connaître celles qui sont utiles ou nuisibles à chacun. En effet, le sens gastrique et la puissance dissolvante des sucs digestifs sont très-variables dans les individus qui se rapprochent le plus parle tempérament: ce qui est un aliment convenable à Fan est en quelque sorte un poison pour un autre , comme l'avait fort bien remarque Boerhaave : Nullum alimentiun unwersali titulo saluhre dici potest ; et qui rogat , quodnarti est salubre alimentuin ^ idem facit , ac si quœreret , quisnani sit ventus secundus , non cognito itinere (Y ATS -S'W'ii.TES, in ^4 pli. Boerhaau.j tom. I, pag. 55). D'ailleurs les circonstances n'étant pas toujours les mêmes, le sens de l'estomac et la qualité dissolvante du suc gastrique en sont modifiés. Il arrive fréquemment que tel liomm'.* qui digère bien aujourd'hui une substance alimentaire ne peut la supporter un autre jour, tandis qu'un aliment plus difficile à digérer, mais qu'il appétera, ne lui causera aucune incommodilé. Il faut donc s'en rapporter aussi, dans le choix des alîmens et des boissons ;, à l'appétit plus ou moins vif que Ton éprouve pour tels ou lels. On ne peut * par conséquent établir que des règles générales dans celte matière, et il y a un grand nombre d'exceptions à faire , non-seulement par rapport aux divers éiats dans lesquels se trouve l'orga-
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nisme, mais encore par rapport à l'ijabiludc qui rend nécessaire l'usa^^e des alimens moins saluhres, et doit les faire préférer aux autres (Apli. 38 et 5o, sect. II). Enfin, il faut obtempérer jusqu'à un certain point à la nature, qui, dans les différens états du corps, semble dicter , par une espèce d'instinct ou d'appétit spontané , quelles sont les substances dont on doit user pour prévenir les maladies qui se préparent, ou remédier à celles qui existent. C'est ceîte même nature qui nous inspire, dans certaines maladies, du dégoût pour les alimens tirés du règne animal , et qui fait naître un penchant invincible pour les substances végétales , surtout celles qui sont acides. Dans d'autres cas, au contraire, elle excite un appétit violent pour les amers, les acerbes, les absorbans , etc.
Il n'est pas possible non plus de déterminer avec exactitude la quantité d'alimens qui convient à chacun. En général, comme l'a dit Hippocrate, il faut une plus grande quantité de nourriture aux enfans et aux jeunes gens, qu'aux hommes d'un âge moyen et aux vieillards. Senes facillimè jejunium ferunt ^ secundo œtate consistentes ,' minime adolescentes , omnium minime puerl^ ex his autem qui in ter ipsos sunt alacriores. (Aph. i5, sect. I). Les enfans et les jeunes gens supportent difîîcilement l'abstinence, parce que
la force expansive domino el rayonne sans cesse du centre à la circonlerence, et que les digestions sont d'autant plus actives que le corps prend plus d'accroissement. On mange plus aussi en hiver que dans les autres saisons (i), parce que le froid concentre l'action dans l'intérieur, et le courant des humeurs y est plus déterminé : d'où il suit qu'il faut une pi us grande quantité d'alimens qui irritent l'estomac et les autres organes épigastriques , afin qu'ils puissent opposer une force de résistance suffisante , et renvoyer au dehors l'effort d'action sous le poids duquel ils succomberaient sans cela. Mais une scrupuleuse exactitude dans la quantité d'alimens qu'on doit prendre est une absurdité ridicule; l'unique règle qu'on doive suivre consiste à éviter les extrêmes, c'est-à-dire, à ne manger ni trop ni trop peu. Sans doute les hommes ne furent pas destinés à mener la vie de Sanctorius, et à manger, la balance et la mesure à la main (2). La nature dit à chacun quand il a assez mangé et bu : la fin et la soif suffissent pour lui
(i) Ventres hyeme et vere naturâ siint calidissimi , et somni longissinii. In his igitur temporibus etiani alimenla plura exhibenda ; innaluni enim calorem majorem habent y nutrimenlo igitur copiosiore indigent. Indicium sunl œtates et athletœ. (Aph. i5 ; sect. 1.)
(2) Ceci est vrai pour les hommes bien portans; mais un re'gime minulieux est, dans beaucoup de cas, indis-
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nisme, mais encore par rapport à Tliabitude qui rend ne'cessaire l'usa^^c des alimens moins saluhres, et doit les faire préférer aux autres (A pli. 58 et 5o, sect. II). Enfin, il faut obtempérer jusqu'à un certain point à la nature , qui , dans les difFérens états du corps, semble dicter , par une espèce d'instinct ou d'appétit spontané , quelles sont les substances dont on doit user pour prévenir les maladies qui se préparent, ou remédier à celles qui existent. C'est cette même nature qui nous inspire, dans certaines maladies, du dégoût pour les alimens tirés du règne animal , et qui fait naître un penchant invincible pour les substances végétales , surtout celles qui sont acides. Dans d'autres cas, au contraire, elle excite un appétit violent pour les amers , les acerbes , les absorbans , etc.
Il n'est pas possible non plus de déterminer avec exactitude la quantité d'alimens qui convient à chacun. En général , comme l'a dit Hippocrate, il faut une plus grande quantité de nourriture aux enfans et aux jeunes gens, qu'aux liommes d'un âge moyen et aux vieillards. Senes facillimè jejuniutn ferunt ^ secundo œtate consisten-' tes 5* minime adolescentes , om.nium minime pueri^, ex Jiis autem qui in ter ipsos sunt alacriores. (Aph. i5, sect. I). Les enfans et les jeunes gens supportent difficilement l'abstinence, parce que
la force expansive domino et rayonne sans cesse du centre à la circonférence, et que les digestions sont d'autant plus actives que le corps prend plus d'accroissement. On mange plus aussi en hiver que dans les autres saisons (i), parce que le froid concentre Faction dans l'intérieur, et le courant des Immeurs y est plus déterminé : d'où il suit qu'il faut une pi us grande quantité d'alimens qui irritent l'estomac et les autres organes épigastriques , afin qu'ils puissent opposer une force de résistance suffisante , et renvoyer au dehors l'effort d'action sous le poids duquel ils succomberaient sans cela. Mais une scrupuleuse exactitude dans la quantité d'alimens qu'on doit prendre est une absurdité ridicule; l'unique règle qu'on doive suivre consiste à éviter les extrêmes, c'est-à-dire, à ne manger ni trop ni trop peu. Sans doute les hommes ne furent pas destinés à mener la vie de Sanctorius, et à manger, la balance et la mesure à la main (2). La nature dit à chacun quand il a assez mangé et bu : la fin et la soif suffissent pour lui
(i) Ventres hyeme et vere nalurâ sunt calidissimi ^ et somni longissùni. In his igitur temporibus etiani alimenta plura exhibenda ; innatuni enini calorem majoreni habent y nutrimento igitur copiosiore indigent. Indicium sunl cetates et athletœ. (Aph. i5 y secL 1.)
(2) Ceci est vrai pour les hommes bien portans j mais un re'giine minutieux est, dans beaucoup de cas, indis-
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faire coniKiître quand il Jui en faut davanlage. Ces deux sensations doivent nous servir de guides dans les repas; mais il est malheureusement peu de personnes qui sachent distinguer la véritable faim d'avec la faim factice qu'excitent les assaisonnemens dont on alière les mets , et qui excitent à des excès préjudiciables à la santé.
L'analogie qui existe, par rapport à la nutrition, entre les végétaux et les animaux suffirait pour démontrer les dangers de l'intempérance. L'humidité et l'engrais favorisent la végétation, et fournissent les matériaux nécessaires au développement des végétaux ; mais l'excès de l'une ou de l'autre leur est absolument nuisible et les tue. Il en est de même des boissons et des alimens par rapport à l'homme ; les choses les plus salutaires cessent de l'être , et se convertissent en poison lorsqu'on en abuse. La sagesse consiste à savoir régler ses appétits et ses passions , et à ne jamais j^asser les bornes : c'est cette modération , ou plutôt la tempérance, qui doit distinguer l'homme; car ceux qui sont esclaves de leur ventre sont la
pensable aux individus maladifs pour atteindre une longue vieillesse 3 témoin le célèbre Cornaro _, dont il a été ouestion plus haut , qui vécut au-delà de cent ans en réglant invariablement chaque jour la quantité des alimens qu'il devait prendve, et qui faillit périr un jour pour les avoir augmentés. (I. B,)
lionle de riiumaniié , et on ne peut enfreindre les lois de la nature sans en être puni.
La grande règle de tempérance consiste donc à ne point prendre d'alimens au-delà du besoin indiqué par la faim naturelle , et à ne faire usage que des plus simples. Tous les animaux , excepté l'homme , suivent cette règle , qui est dictée par l'instinct : l'homme , doué de la raison , se livre aux excès. Aussi ennemi de lui-même qu'il l'est de la société dans laquelle il vit, il fait servir sur sa table ^ à grands frais , les productions des deux hémisphères. Surchargé de nourriture , il ne quitte le repas que pour allumer de nouveaux feux dans ses entrailles : le café et les liqueurs fortes, pris avec profusion , font de son estomac un volcan qui embrase toute la machine , et qui consume rapidement la vie. 11 se plaint bientôt de flatuosités , degonflemens, de douleurs ou de pesanteur de tête , d'assoupissement , d'oppression, et d'une multitude d'autres maux qui minent sourdement son existence , et préparent lentement sa ruine. « Lorsque je vois, disait Ad- » disson , ces tables à la mode , couvertes dç tou- » tes les richesses des quatre parties du monde , » je m'imagine voir la goutte , l'hydropisie , la » fièvre , la léthargie , et la plupart des autres » maladies cachées en embuscade sous chaque » plat. »
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L'intempérance nuit autant au moral qu'an physique, et lie en quelque sorte et déprave les facultés de l'âme. (( Voyez les visages pâles de ces » hommes qui sortent d'un grand repas. Il y a » plus : le corps , fatigué des excès de la veille, » appesantit l'esprit , et rend terrestre cette par- » celle delà divinité, ce souffle qui nous anime; » au lieu que l'homme sobre se couche , s'en- » dort et se lève plein de vigueur, pour re- )) prendre ses fontions (i). » Pope a bien connu tout l'empire de la gourmandise lorsqu'il dit : « Le grave Catius parle toujours de vertu, et » croit que qui souffre les vicieux est vicieux » lui-même. Ces beaux senlimens durent jusqu'à n l'heure du dîner : alors il préfère un scélérat )) qui a une table délicate , à un honnête homme )) qui vit frugalement. » Elle est un vice grossier qui ouvre la porte à tous les autres, u La » gourmandise, a dit avec raison J.-J. Rous- » seau , est le vice des cœurs qui n'ont pas d'é- )) toffe. L'âme d'un «ourmand est toute entière
(i) Tildes ut pallidus oninis
Cœnâ desnrgat dubiâ? Qidn corpus onustuni Hesternis vùiis animuni quoque prœgravat unà, Atque ciffigit humo divinœ pavticulam aurœ. Aller j, ubi dicto cidus curaia sopori Memhra dédit j vegetus prœscripta ad munia surgit. Hor.AT. . sal. 2 , lib. II.
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-» dans son palais ; il n'est fait que pour nian- » ^^er : dans sa sln[)i(]e incapacité , il n'est à sa » place qua table; il ne sait juger que des » plais. »
La tempérance est non - seulement une des sources fécondes de la santé et de la longévité , mais elle doit encore être regardée comme la mère et le palladium des autres vertus et de la bonne disposition de l'esprit. Elle épure les sens, donne de l'agilité au corps , rend l'eniende-i» ment vif, la pensée prompte, la mémoire heureuse , les mouvemens libres , et les actions faciles. Par elle l'âme, comme dégagée de la matière qui l'entrave. Jouit d'elle-même, et contemple les diiFérens objets sous leurs véritables points de vue; ce qui faisait dire au sage Socrate, qu'on approchait d'autant plus de la divinité , qu'on se contentait de moins de choses. Platon fut un exemple de sobriété et de sagesse. Tout le monde loue la len:ipérance de Galon, surnommé, par rapport à son éloquence , le Démosthène romain. Virgile et Cicéron étaient d'une sobriété peu commune. Galien , quoique d'un très-faible tempe-* rament, parvint, au moyen de la tempérance, à une extrême vieillesse, exempt de maladies. Le fameux jurisconsulte Barthole pesait ses allmens el sa boisson. Louis Corna ro , noble vénitien ^ écrivit , à l'âge de quatre-vingt-quinze ans, son II. 19
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maux malades, ci snrloiU deceux affeclés de maladies épizooliques. La police ne saurait trop surveiller les boucheries , pour empêcher qu'on n'y distribue de semblables viandes dont l'usage est extrêmement dangereux. Amman rapporte que douze jeunes gens moururent pour avoir mangé de la chair d'une vache morte avec des abcès. Il est mille exemples de ce genre qui prouvent combien il est pernicieux d'user de semblables viandes. La contagion s'est répandue irès-souvent sur les hommes par cette unique cause; et, pour en citer quelques-uns, car je crois devoir insister sur un point d'hygiène aussi intéressant, Je rapporterai les suivans (i).
Schenkius par^ d'une dysenterie épidémique qui ravagea Venise et Padoue en 1699 , parce que les habitans de ces deux villes avaient fait usage des chairs de quelques bœufs malades que des bouchers avaient amenés de Hongrie (2).
(1) M. Brasier en a fait menlion clans un ouvrage intitulé : Ai'is au peuple des canipagnes sur les maladies contagieuses qui attaquent les hommes et les animaux , imprimé à Besançon en 1794? ^t qui ne saurait être trop répandu. L'auteur, qui réunit aux vertus sociales les plus grands talens dans la zooiatrie , et connu dans lu république des lettres par les excellens articles qu'il a fournis au Dictionnaire d' Agriculture de Rozier^ a mis cet ouvrage à la portée de tout le monde.
(2) Hist, Hanov. gen. , cap. XL
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Kircher rapporte qu'en Italie les gens des campagnes furent attaqués , l'an 1617, d'un mal de irorge , pour s'élre nourris de chairs de bœufs affectés de cette même maladie (i).
On lit , dans la Chronique de Godefroy , qu'il régna en i655 une maladie pestilentielle qui fît périr un très-grand nombre d'hommes , Kfu'elle avait été produite par l'usage des poissons qu'on avait trouvés morts dans les lacs , et que tous les animaux qui s'étaient nourris des cadavres auxquels on n'avait pas donné la sépulture , devin-
rent enrac[es.
Cogrossi rapporte que deux paysans , ayant mangé de la chair de bœufs malades , furent attaqués d'une violente diarrhée (2). Valisoien ajoute à ce fait une observation citée par Mercurialis, celle d'une épizootie pestilentielle qui fit de grands ravages en 1617, et qui se communiqua de cette manière aux hommes.
Jean Meyer écrivait à Schroëkius, que desgeni» de campagne, ayant tué un bœuf afïeclé d'une maladie épizootique y furent attaqués de charbons aux bras avec fièvre aiguë ^ vomissement et diarrhée putride , et que deux chiens qui avaient
(i) P. Kirchevi scmùnium phj^ico'mcdiciuti pesas ^ lib. c.,pag. 97.
(2) Journal de Fcnise^ fomeX; page i4i.
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mangé de la chair de ce bœuf périrent le mêmejour.
Jean Adam Geusel rapporte qu'il y eut en 1712 une maladie meurtrière parmi les hommes et les animaux , dans la Basse-Hongrie, et que les chiens qui louchaient les chairs des cadavres contractaient la rage (i).
Dans une épizootie qui ravagea les bœufs du ci-devant Vivarais, un boucher d'Anduze, ayant acheté à vil prix un de ces animaux malades , en distribua la viande aux soldais du régiment de Royal-Bavière : tous ceux qui en mangèrent furent affectés de la dysenterie putride.
Barberex rapporte qu'on conduisit des bœufs d'Auvergne dans l'île de Minorque , et que ces animaux y tombèrent malades : il ajoute que ceux qui se nourrirent de leurs chairs furent attaqués d'une fièvre maligne, avec gangrène qui se manifestait, dès le second jour, aux coudes et aux talons.
Bertin , correspondant de l'Académie de Chirurgie , rapporte, entr'autres accidens extraordinaires observés à la Guadeloupe sur les nègres du quartier de la Capeslre , que le 22 janvier 1 744 f ^^s animaux d'une habitation appelée la Source furent attaqués d'une épizootie très-
■■■ ■ Il ■ ■ I ■ I ■ ■ ■ — » ^ — ■■ ■■ ■ ■■■ I ■ .^ I «T^ I ■
(i) Constit. epidem^ Hunganœ iiiftrioris.
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meurlriére qui se répandit au loin , et que tous ceux qui avaient mangé de la chair de ces animaux eurent , après deux ou trois accès de fièvre, des coliques violentes avec des faiblesses qui donnaient la mort en très-peu de jours.
Tous ces exemples, et une infinité d'autres que je passe sous silence, devraient rendre la police attentive sur les dangers attachés à l'usage de la chair des animaux malades qu'on envoie dans les boucheries, et fixer toute son attention sur un objet qui intéresse de si près la vie et la santé des citoyens. Il ne devrait être permis de vendre d'autres viandes que celles des animaux dont la santé aurait été constatée par des vétérinaires experts et probes : on préviendrait par là bien des calamités publiques.
Le régime ne doit pas êti^e uniforme, et il convient de ne pas user constamment des mêmes alimens. L'estomac, habitué à leur impression , deviendrait paresseux à les digérer ^ et il est nécessaire qu il soit aiguillonné de temps à autre par des stimulus insolites. D'ailleurs , on voit que la nature a répandu avec profusion une prodigieuse variété de substances alimentaires, et qu'elle inspire à l'homme des appétits pour toutes ces différentes substances, mais non pour en abuser. Il est utile à la santé de ne pas user d'une grande variété de mets à chaque repas. Il convient de se
296 ÉlÉi^TENS p'jlYGlÈNE.
borner à un ou deux mcls ; et l'expérience a con- Manimenl prouvé rpie le plus grand nombre de ceux qui étaient parvenus à un grand âge avaient vécu de cette manière.
Une règle diététique, non moins importante , est de mettre dans les alimens le moins d'apprêt possible. Les mets exquis ruinent les meilleurs lempéramens : les alimens simples, pris avec mo^ dération et' seulement pour saiisfliire le besoin , tels que les viandes de bœuf, de veau, de mouton , de poule ^^ de poulet , etc. , bouillies, rôties ou grillées , les légumes, les fruits , un bon pain, et un peu de vin vieux, sont préférables à tous les autres comestibles. Les assaisonnemensdebaut goût ne doivent être employés que rarement et avec parcimonie , si ce n'est dans quelques cir-i' constances : ils irritent les organes du goût , et portent ainsi a prendre de plus grandes quantités d'alimens et de boissons qu'il ne convient, outre que ces substances incendiaires et stimulantes amènent nécessairement, lorsqu'on en abuse ba^ bituellement ou avec excès, le trouble et le dé^ sordre dans tout le svslème. Ces assaisonnemens ne conviennent qu'aux personnes dont la fibre est inerte et comme engourdie , et à celles dont les forces, trop éparpillées au debors, ont besoin d'être rappelées au centre.
L'usage du vin et des liqueurs doit èlrc modéré
dans tous les cas ; mais cette modération n'est que relative ; et il est certain que ces boissons peuvent être prises en plus grande quantité par les pituiteux que par les hommes sanguins et bilieux. I^e vin généreux est convenable aux vieillards , et à tous ceux dont l'estomac ne digère pas facilement faute de ton. Son usage est principalement utile dans les saisons humides, surtout lorsque les vents de sud ou de sud-ouest soufflent , et dans les lieux humides ou marécageux.
Il est salutaire de faire deux ou plusieurs repas dans la journée; mais il ne faut pas prendre de nouveaux alimens que l'on n'ait digéré ceux qu'on a pris précédemment , c'est-à-dire _, à-peu-près quatre heures après, pour que la digestion soit achevée. Cet espace de temps, nécessaire à la di- . gestion , n'est pas néanmoins tellement fixe et invariable qu'elle ne puisse s'opérer plus ou moins vite : cela est subordonné à l'âge, à la constitution, et au genre de travaux auxquels on se livre habituellement. Les enfans et les jeunes gens doivent manger plus souvent que les hommes d'un âge moyen et les viei]lards,parce qu'ils ont besoin d'une plus grande quantité de sucs nourriciers pour l'accroissement; tandis que les autres ne mangent que pour réparer les pertes qu'ils font journellement, et maintenir la circulation des forces. Quoique les vieillards soient dans le cas de
mieux supporter l'abstinence que les individus qui croissent, il est cependant nécessaire qu'ils fassent plusieurs repas dans la journée, mais qu'ils ne prennent qu'une modique quantité de nourriture à la fois : de cette manière la digestion se fera aisément, parce que les alimens n'excéderont pas les forces de l'estomac. Ceux qui se contentent d'un repas par jour s'exposent à de fréquentes indigestions. C'est surtout dans la vieillesse qu'il faut être tempérant; les excès dans les alimens et les liqueurs fortes sont plus dangereux à cet âge que dans aucun autre. Il n'est pas rare de voir des vieillards périr d'apoplexie , d'indigestion , etc., pour s'être trop livrés aux plaisirs de la table.
En général , le repas du soir doit être léger , et surtout lorsqu'on se met au lit immédiatement après; car , l'estomac étant surchargé d'alimens , les forces se concentrent trop dans l'épigastre , et la digestion se fait péniblement ; le cerveau , excité par l'action que l'épigastre lui fait partager , conserve trop de tension , et l'on est tourmenté d'insomnies ou de rêves pénibles et inquiétans. Ce conseil est de la plus grande importance pour les hommes de lettres, les personnes qui ont beaucoup d'embonpoint , qui sont pléthoriques , et qui ont de la disposition à l'apoplexie. D'ailleurs il arrive souvent que la digestion du dîner n'est
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pas achevée le soir ; il peut en résulter un conflit de directions entre les forces qui tendent à s'éloigner de l'estomac , et celles qui y sont attirées par les nouveaux alimens , et de là un déconcertement d'action dans les différens organes , qui donne lieu à des déterminations vicieuses , des irritations morbifiques , des angoisses, des anxiétés , des indigestions , etc.
Tout grand changement subit est dangereux. Des alimens peu sains conviennent davantage , lorsqu'on y est habitué, que d'autres plus salutaires mais dont on n'a pas l'habitude. C'est pourquoi, quand des circonstances impérieuses nécessitent un changement dans le régime, il ne faut l'amener que graduellement et à la longue ; autrement on a à redouter un désordre total dans la machine , et des maladies mortelles , ainsi que le prouvent l'expérience et l'observation.
En prescrivant ces règles diététiques, on n'a pas entendu condamner les variations dansle régime, et même quelques légers excès que déterminent souvent les différentes circonstances de la vie sociale. La triste uniformité ne convient qu'aux personnes faibles , infirmes et valétudinaires. Quant à celles qui jouissent d'urte bonne santé, il est bon que leur régime soit varié: quelques écarts sont même parfois nécessaires pour remonter les ressorts de la machine et en affermir les
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mouvemciis : mais il ne faut pas que ces écarts soientlrop grands, ni frequeiis, et ils ne doivent jamais dégénérer en orgies.
J'ai exposé les avantages de la sobriété et de la tempérance , décrit les funestes effets qui résultent de l'usage des alinjens de mauvaise qualité , et donné quelques règles diététiques générales ; il me reste à parler des conditions relativesaux forces digeslives nécessaires à une bonne coction des substances alimentaires et au maintien de la santé.
11 est des signes communs qui établissent les bonnes digestions : indépendamment de l'expérience particulière de chaque individu , ceux qui annoncent une bonne constitution indiquent aussi pour l'ordinaire la force et la vigueur des organes digestifs. Mais ne perdons pas de vue qu'une bonne constitution se maintient par une vie sobre , régulière et exercée ; elle suppose de plus une santé durable , la facilité à supporter les travaux , et à résister aux vicissitudes des saisons , aux intempéries de l'air , et aux légers excès dans les alimens et les boissons. Un homme qui jouit d'une semblable constitution a un bon estomac, digère bien , et n'éprouve aucune incommodité des alimens et des boissons qu'il prend.
11 est encore des signes qui font juger que la digestion s'opère d'une manière convenable^ et qui
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sont propres aux premières voies; mais ils n'existent cp.' à posteriori ; car , quoiqu'un individu naturellement très- robuste soit réputé avoir un estomac vigoureux, néanmoins cela n'a pastou] ours lieu : et en effet , il est une foule prodigieuse de causes étrangères qui peuvent agir sur l'estomac et les intestins , sans s'étendre sur les voies de la circulation, et l'estomac peut être affecté d'une faiblesse non commune aux autres viscères.
On reconnaît que l'estomac est bon et qu'il jouit d'une force sufEsante pour la coction des alimens , lorsqu'on a de l'appétit , et que l'on ne sent ni besoins irréguliers , ni de l'aversion pour la nourriture. Ces besoins irréguliers indiquent sûrement une sensibilité extraordinaire de l'estomac , et l'aversion des alimens marque un état contraire ^ c'est-à-dire l'inactivité et un état d'inertie jde ce viscère. L'absence de ces deux signes et celle des coliques et des borborvgmes, jointe à la facilité de respirer , font présumer que l'estomac est en état de bien digérer.
Les autres signes qui démontrent que les alîl mens qu'on a pris se digèrent bien sont de ne ressentir aucun poids dans la région épigastrique, de né point avoir de rapports, de flatuosités, de hoquet, ni aucune difficulté de respirer; enfin, on éprouve une douce chaleur à la peau, mi peu
d'élévation dans le pouls , un sentiment de plaisir qui se répand sur tous les organes; et les excrémens , qui sont un des produits de la coction dans les premières voies, sont mous, liés, roussâtres, peu fétides, et rendus à l'heure accoutumée et dans une quantité proportionnée à celle des alimens qu'on a pris. Dejectio ahi est optima coagmentata , mollis suhrufa , nec valdè graveolens j ipsam verb transmitti oportet quâ consuevit horâ et eâ copia quœ assumptis respondeat (HiPP.)
§ I. Régime des personnes robustes.
Le régime doit être analogue à la constitution, et surtout aux forces de l'estomac : la nourriture de riiomme robuste et vigoureux doit être bien différente de celle de l'homme faible, infirme, ou valétudinaire; il lui faut des alimens consistans, tenaces, et qui exercent fortement les orgailfes de la digestion , pour exciter et soutenir l'organisme. Des substances légères et trop faciles à digérer ne feraient pas une impression assez grande sur ce viscère : les autres organes, se montant à son ton, tomberaient bientôt dans la langueur et l'inertie, et le corps, quoique également nourri, serait néanmoins beaucoup plus faible qu'il ne devrait fêtre.
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La diète doit être analogue aussi aux exercices et aux travaux auxquels on se livre. Les hommes de lettres , et ceux qui par état sont forcés de mener une vie sédentaire doivent moins manger que ceux qui s'occupent constamment de travaux pénibles et fatigans ; leur nourriture doit être plus délicate et plus légère. Les alimens grossiers, compactes et durs , que digèrent aisément l'homme des campagnes et Partisan, occasioneraient des accidens graves au citadin mollement élevé, tandis que le régime de celui-ci jetterait dans une énervation radicale celui qui s'exerce fortement , et lui nuirait absolument.
Les hommes forts et robustes doivent varier leur régime, ou plutôt ne s'assujettir à aucun. Un genre de vie régulier et uniforme leur serait dangereux et nuisible; et, comme l'a très -bien dit Celse , « Celui qui jouit d'une bonne santé et » d'une forte constitution ne doit s'astreindre à n aucun régime particulier; il faut qu'il varie fré- » quemment sa manière de vivre, qu'il soit tan- » tôt à la ville et tantôt à la campagne, qu'il » aille à la chasse, qu'il navigue, qu'il se repose » quelquefois, mais qu'il s'exerce souvent; car » le repos appesantit le corps, et le travail le for- » lifie; l'un hâte la vieillesse, et l'autre prolonge » la jeunesse. Il convient qu'il se baigne tantôt A) dans l'eau tiède, tantôt dans l'eau froide; qu'il
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» se fasse oindre Je corps quelquefois, et que
» d'autres il néglige de le faire. Il ne doit s'absie-
» nir d'aucune espèce d'alimens qu'on sert sur
» les tables et dont le peuple fait usage. Il faut
)) qu'il mange quelquefois plus que de cou-
)) lume, et d'autres fois moins. Il convient qu'il
)) assiste aux festins, et que d'autres fois il les
» évite. Il vaut mieux qu'il fasse deux repas
» chaque jour, qu'un seul et toujours copieux,
» pourvu que l'eslomac digère bien. » (Liv. l, cil. I.)
§ II. Régime des personnes délicates et infirmes.
Les personnes délicates, faibles et infirmes ont besoin d'un rés^ime restaurant et analoiiue à la faiblesse des organes digestifs; elles doivent user des choses qui augmentent indirectement l'énergie du principe vital en rappelant la juste distribulion des forces dans les divers organes , et qui donnent en même temps plus de stabilité à ces forces , en leur imprimant une activité habituelle et convenable à l'exercice des fonctions.
La nourriture la plus utile à ces sortes de personnes est une nourriture substantielle, légère, et prise en petite quantité, m.iis répétée plusieurs
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fois dans la journée. Les substances végétales, et surtout celles qui sont flatulentes, ne lui con-' , viennent point : la diète lactée est la plus appropriée à leur état ; mais il faut que rien ne la contre-indique d'ailleurs. Le lait et le bon pain de froment réunissent tout à la fois les avantages du régime véi^élal et du régime animal. La manière la plus avantageuse de fiire usage du lait est de le faire prendre au sortir du pis de Tanimal : dans cet état , il est encore pourvu de son arôme, qui est très - restaurant ; et l'expérience p^-ouve qu'il répare davantage les forces. Gaubius a pensé avec raison que les bons effets qui résultent d'être allaité par une bonne nourrice tenaient non-seulement à l'arôme du lait et aux émanations du corps, mais encore à l'excitation imparfaite des désirs vénériens. On sait que les anciens peuples de l'Orient, lorsque leurs rois étaient décrépits, les faisaient coucher avec de jeunes et belles filles pour réveiller leurs forces. 11 est certain que l'excitation modérée des désirs vénériens est utile aux vieillards, ainsi qu'aux personnes infirmes , faibles et épuisées, pour soutenir et activer les forces du principe de la vie; mais il ne faut pas qu'ils soient satisfaits, parce qu'ils produiraient une trop grande déperdition de forces, La raison de ce phénomène tient à ce dogme , que le svstème radical universel des
II
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forces est augmente louleî» les fois que les fonctions corporelles et mentales sont excitées alternativement dans de justes proportions (i).
Les personnes faibles, infirmes et valétudinaires doivent s'abstenir des substances grasses, visqueuses, pesantes et difficiles à digérer, et faire des exercices proportionnés à leurs forces. Les moyens excilans et sédatifs, combinés et modifiés suivant les circonstances, sont de la plus grande efficacité : il faut imprimer assidûment et pendant long-temps au principe vital des affections opposées entre elles, et qui se succèdent dans un ordre très -varié, pour cbanger l'habitude des aberrations des forces, et rétablir leur équilibre. On a réussi à produire ces effets par l'alternative fréquente des bains tièdes et des bains froids pris
Cl) Ces réflexions sonl judicieuses, sans doute : mais les limiles enlre fexcitalion et la jouissance ve'nërienne sont si fragiles, qu'elles seront presque toujours franchies par le malade ou le vieillard qui perdront trop souvent d'un côté ce qu'ils pourront gagner de l'autre. En faisant coucher un malade ou un homme affaibli avec une jeune fille ou une jeune nourrice , il est donc beaucoup à craindre qu'ils n'épuisent le reste de leurs forces et qu'il ne leur arrive ce que raconte Félix Plater d'un malade qui , après avoir recouvré un peu de ses forces , les employa à engrosser sa nourrice , comme s'il eût voulu, dit Plater, entretenir la source du lait qui lui avait fait tant de bien. (I. B.)
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pendant l'espace Je quelques minutes, par IVquitalion ou le mouvenieni de la voilure* les frictions sèches ou avec des linges péneircs de la vapeur du benjoin, du succin, de l'encens, et par Tusage des remèdes toniques, tels que les martiaux, surtout les eaux martiales, le quinquina elles autres amers, pris à différens intervalles^ pour que la nature ne s'y habitue pas trop, et ne suit pas révoltée par l'action trop continue de ces moyens.
Quant au reste, il convient de suivre les conseils de Celse, qui s'exprime en ces termes : «Les }i personnes délicates, dans la classe desquelles » je mets, dit cet auteur, la plus grande partie » des habilans des villes, et presque tous les * >) hommes de lettres, ont besoin d user de beau-- )) coup de précautionSi 11 faut qu elles regngnent )) par des soins assidus à veiller sur elles-mêmes, }) ce que leur faible constitution ^ leurs études et » la nature du lieu qu'elles habitent, leur ont n fait perdre du côté de la santé. Ainsi, dans » celte classe de personnes, celles qui ont bien » digéré peuvent se lever malin ; celles qui ont n moins bien digéré doivent rester plus long- » temps au lit; et si on est forcé d'en sortir, il n faut se recoucher dans la journée* Quand on a » mal digéré, il convient de garder le lit, se tran- » quilliser, et ne faire aiicun exercice, ni se li-
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» vrer à aucun genre de travail. Lorsqu'on est » sujet à des rapports qui ne sont point accompa- )j gnés de douleurs d'estomac, il faut boire de » temps en temps quelques verres d'eau fraîche » et se reposer ; habiter une maison bien éclai- » rée, exposée au vent en été, et qui ait le so- » leil en hiver. On doit éviter le soleil de midi, )) le froid du matin et du soir, et les vapeurs des » rivières et des lacs. H ne faut pas s'exposer à un :» air nébuleux et froid , ni à la chaleur du so- )) leil, pour ne point éprouver l'action alterna- )) tive du froid et du chaud ; car rien n'est plus » propre à décider des rhumes, des enrouemens » et des fluxions. C'est surtout dans les lieux où » l'air est altéré , et où les choses dont nous ve- )) nous de parler produisent même quelquefois )) la peste , qu'il est bon de prendre ces précau- » tions. On est certain de la santé lorsque l'u- » rine qu'on rend le matin est d'abord blanche » et ensuite jaunâtre. Lorsqu'on est éveillé, il » faut rester encore quelque temps au lit, et en- )) suite, à moins que ce ne soit en hiver, se la- » ver la bouche avec de l'eau froide. Dans les » longs jours, il vaut mieux faire la méridienne » avant le repas, et dans les jours courts, après. » En hiver, il est à propos de se reposer durant » la nuit; et si l'on est forcé de travailler, il ne » faut pas le faire immédiatement après le repas.
» mais lorsque la digestion est faite. Celui qui a » travaillé pendaDt la journée, soit à ses aftaires » particulières , soit aux affaires publiques , doit )) se délasser et se remettre de ses fatigues pen- » dant quelque temps. L'exercice doit toujours )} précctler le repas; cet exercice sera moiixlre » pour celui qui a peu travaillé et qui a bien di- )) géré, et plus considérable pour celui qui en a » riiabitude^ et qui a moins bien digéré. La lec- » ture à haute voix, les armes, la paume, la )) course , la promenade sont des exercices salu- )) taires. Il ne faut pas se promener dans un lieu » absolument uni^ il est bon qu'il v ait des. mon- » lées et des descentes; cela procure une variété w de mouvemeus dont le corps se trouve bien , » à moins qu'il ne soit très-faible. La |>rome- » nade esl meilleure en plein air que sous un por- » tique; meilleure, si la tête le permet, au so- » leil qu'à l'ombre ; meilleure à l'ombre des murs » ou des allées d'arbres, qu'à celle des toits. On » se trouve mieux de se promener en ligne » droite, que d'aller en tournant. L'exercice » doit finir par la sueur, ou au moins par une » lassitude non accompagnée de fatigue. Il faut » s'exercer tantôt plus, tantôt moins. On ne peut » prescrire là-dessus, comme aux athlètes, des » règles fixes; il suffit de dire que l'exercice ne M doit pas être immodéré. Après l'exercice, ii
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» est quelfiiiefois à propos de se faire parfumer,
)) ou à la chaleur du soleil, ou à celle du feu,
}) et d'autres fois de se bai'^ner ; mais il faut que
)) ce soit toujours dans une salle fort élevée, spa-
}) cieuse et bien éclairée. 11 n'est cependant pas
» toujours nécessaire de s'oindre ou de se bai-i
» gner; mais il convient de faire souvent l'un et
» l'autre, selon que le corps est disposé, et de
» se reposer ensuite quelque temps. Quant aux
w alimens, il n'est jaiuais avantageux d'en prendre
i) trop ; il y a aussi du danger de n'en point
}) prendre assez. L'excès dans les boissons est or-
i) dinairement moins nuisible que celui dans les
» alimens. On se trouve mieux de commencer
» le repas par des choses salées, les légumes au-
» très de cette nature, et ensuite d'en venir aux
)> viandes. Les meilleures sont celles rôties ou
>i bouillies. Tous les ragoûts sont nuisible^s pour
» deux raisons: la première, parce qu'on eu
» mange trop à cause de leur saveur qui irrite
)) l'appétit; la seconde, parce qu'ils Se digèrent
» toujours moins bien, quand même on n'en
» prendrait que modérément. Le dessert ne nuit
» pas à un bon estomac, mais il s'aigrit dans les
» estomacs faibles. Ainsi , quand on n'a pas l'es-
)) tomac bon , il vaut mieux manger des dattes,
» des pommes et autres fruits semblables. Lors^
a qu'on a bu au-delà de la soif, il faut cesser
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» de manger, et ne rien faire quand l'eslomac » est rempli. Lorsqu'on a mangé beaucoup, la » digestion se fait plus aisément en buvant un » verre d'eau froide, en veillant quelque temps, » et en dormant ensuite d'un sommeil plein et }) tranquille. Quand on a fait un grand dîner, » on ne doit point s'exposer au froid ni au cbaud, » ni travailler immédiatement après; car le froid, » le chaud et le travail nuisent bien davantage » après avoir beaucoup mangé que lorsqu'un » est à jeun. »
§ m. Régime dans les divers climats et les différentes saisons.
Le régime doil varier selon les pays et les saisons. La nourriture animale convient dans les contrées du Nord et dans les saisons froides ; l'usage des végétaux est plus approprié aux babilans des climats chauds et dans les saisons chaudes; mais dans les climats et les temps tempérés, il est conveijfable d'observer un régime mixte, et d'user à la fois de viandes, de légumes et de fruits : la nature indique ces différentes sortes de régime d'une manière bien sensible , par les divers appétits qu'elle excite dans les hommes, selon la lempéirature des climats et tics saisons. Les peuples septentrionaux supportent très-bien Tu-
sage des viandes, même de celles qui sont îes plus difficiles à digérer, parce qu'ils sont Torts et robustes, et que d'ailleurs le système humoral a chez eux une forte tendance à l'acidité. La vigne ne croît pas dans le Nord; c'est le cidre, le poiré,, et surtout la bière, qui y sont en usage. Ce genre d'alimens et de boissons, joint à des exel^cices proportionnés à la vigueur et à la forte constitution des babiians, est nécessaire pour prévenir l'acidité et le défaut d'animalisalion ; il leur convient de plus d'exercer fortement l'estomac pour entretenir la libre circulation des forces , qui, sans cela, se concentreraient dans l'intérieur, et s'y convertiraient en un spasme dangereux. Il n'en est pas de même des pays méridionaux, où le système humoral tend éminemment à la hilijîcation. Les forces y sont sans cesse attirées à l'organe extérieur par l'action continuelle , de la ebaleur, et l'épigastre en est presque dépourvu : il résulte de là que l'atonie et le spasme se succèdent rapidement , si rien ne s'oppose à la divergence habituelle des forces. Il éti^t donc nécessaire que l'homme y fît un plus gi'and usage des végétaux qu'ailleurs, non-seulement pour atténuer la sensibilité excessive des organes du sentiment , mais encore pour modérer l'effervescence du sang, et enrayer les progrès de la hilescence. Il convenait qu'il bût du vin , et qu'il
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assaisonnât ses alimens pour exciter le sens de la faim, et rappeler dans l'inlérieur les forces qui tendent sans cesse à s'en éloigner. Aussi, la nature ^ dont le plan principal a pour but la conservation des êtres, a-t-elle fait croître dans ces .pays la vigne et les condimens acres et aromatiques.
Ce que je viens de dire du régime , par rapport aux pays septentrionaux et méridionaux, doit s'appliquer aux saisons froides et cbaudes. Quant aux contrées tempéréçs, c'est aux différentes saisons qui y ont lieu qu'il faut avoir égard pour la diète.
C'est en général dans les saisons froides et humides , comme l'hiver , que convient l'usage des alimens forts ; et , pour me servir de l'expression des anciens , des substances chaudes et sèches , telles que le gibier, le cochon , les viandes salées, les rôtis , les fritures , les pâtisseries et les assaisonnemens acres et excitans. C'est aussi en hiver qu'il est plus utile de boire , sans mélange d'eau , une plus grande quantité de vin généreux. Les forces digestives jouissent dans cette saison de la plus grande énergie , et la puissance dissolvante du suc gastrique est considérablement augmentée; il est donc nécessaire d'exercer fortement l'estomac , pour qu'il monte la macliine au ton qu'elle doit avoir pour résister aux impressions du froid
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humide de cette saison^ qui refoule l'action dans répigastre , et pour empêcher une concentration constante des forces , qui serait funeste. L'hiver est aussi la saison des festins ; mais il n'arrive que trop souvent que les fêtes des parens et des amis dégénèrent , surtout dans les campagnes , en orgies dégoûtantes, qui sont autant à la honte de l'humanité que préjudiciables à la santé.
On mange et on dort beaucoup plus en hiver que dans le« autres saisons ; aussi l'hiver amène ordinairement la pléthore, et souvent les premières chaleurs du printemps qui suit déterminent des maladies catari haies et inflammatoires. Ces affections pourraient être prévenues , chez les plédioriques, par un carême auquel ils s'assujettiraient durant quelque temps ^ à la fin de l'hiver et au commencement du printemps. Cette institution , prescrite comme un acte de religion par l'église romaine, m'a toujours paru utile sous plusieurs rapports : elle prévient, en diminuant la pléthore, beaucoup de maladies du printemps; et d'ailleurs, c'est à l'époque où elle a été fixée que se renouvellent les races des animaux , dont les chairs sont alors moins bonnes et moins salubres.
Le printemps est une saison chaude et humide ; il est fréquemment arrosé par des pluies qui sont nécessaires à la végétation. Cette saison favorise la production du sang dans les animaux,
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et rexpansion de la force excentrique. Il convient, pour maintenir, un juste équilibre d'action dans le système^ el prévenir les maladies dépendantes de l'excès du sang, de diminuer la nourriture animale, et d'user. de végétaux; il est à propos aussi de boire moins de vin qu'en liiver, de le choisir léger, et même de le tremper. Les assaisonnemens forts peuvent être très-nuisibles, surtout aux pléthoriques.
Ce sont les personnes d'un tempérament sanguin qui ont le plus à redouter les maladies calarrhales et inflammatoires de l'hiver et du printemps : elles doivent donc éviter l'usage des choses qui peuvent augmenter la masse du saog , et de celles qui s'opposent au libre dévelo|)pement de la force excentrique. C'est pourquoi il convient, outre le régime indiqué plus haut, qu'elles ne fassent pas trop d'exercice; qu'elles évitent le passage brusque du repos à l'exercice , de l'exercice au repos, et d'une température chaude à une température froide ; et qu'elles ne quittent pas trop tôt les habits d'hiver.
Les movens les plus appropriés aux maladies de l'hiver et du printemps sont , en général , les saignées répétées selon la pléthore et le degré de la fièvre ; les vomitifs , lorsque la partie affectée est située au-dessus du diaphragme , et les purgatifs lorsque le siège du mal est au»- dessous de
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celorgane(i); les vésicaloires appliqués de bonne heure; enfin Iqs ahiimoniaux, les ammoniacaux , les opiatiques et les cUapnoïqaes, sur la fin des afifeclions catarrhales. On a molné à redouter Tusage des bouillons de viande et des substances animales dans lés maladies de l'hiver que dans -celles du printemps. Dans cette dernière saison , -les jus d'orge , les crèmes de riz, les bouillons de pain, sont plus convenables, parce que les affections vernales sont plus décidément inflammatoires , ou tendent éminemment à le devenir. Les saisons chaudes et sèches , comme Tété régulièrement constitué^ exigent l'usage des àlimens légers et faciles à digérer , mais surtout de ceux que fournit le règne végétal. Le système veineux est alors bien plus actif, et l'appareil biliaire plus fortement excité. Il résulte de là que, pour prévenir les maladies qui sont fréquemment déterminées par cette cause , il convient de faire usage des alimens mous Ç molliores cibi ^ , dit Hippocrate, des chairs des jeunes animaux, des viandes blanches , de légumes et de fruits ; de ne boire du vin qu'avec modération , de le mêler à l'eau fraîche, et même après l'avoir rafraîchi à la
(i) Suprà septum transversuni qffectiones quœ puvgaiione egent^ sursiun purgante opus esse indicant; qucc 1/erb infràj deorsiun. (Hipp. , aph. iS, sect. IV.)
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nlace. Il est mile aussi de mêler des assaisonnemens aux alimens ; mais ils ne doivent pas être prodigués , surtout aux personnes sanguines et pléthoriques. On doit s'abstenir en été des alimens durs , compactes , des viandes gluiineuses et grasses , de la chair de cochon , du gibier , du fromage, etc. , et éviter les violens exercices, surtout dans le temps de la journée où la chaleur est la plus grande. Les bains et les boissons à la glace sont de la plus grande utilité dans cette saison.
On a conseillé et on a blâmé trop généralement l'usage des fruits durant l'été : il est trèspréjudiciable de s'en abstenir ; c'est une nourriture salutaire , mais dont il ne faut pas abuser. Beaucoup de maladies bilieuses très-graves , surtout les dysenteries, régnent épidémiquement dans les années où les fruits sont peu communs : elles sont rares et bénignes, au contraire, lorsqu'ils abondent et qu'ils sont de bonne qualité. J'ai déjà remarqué que, pris en trop grande quantité , ils donnaient lieu à des accidens dépendant de l'acidité. Il faut encore observer qu'ils ne conviennent pas aux convalescens de dysenteries et de fièvres intermittentes ; car, quoique leur usage corrige la tendance aux maladies dites bilieuses et putrides , ils affaiblissent l'organisation en vertu de leur puissance atonique et sédative , et don-
3l8 ÉLÉMENS D HYGIENE.
neraienl ainsi lieu aux rechutes. Oii conseille , avec raison, Fusage moJéré des fruits pendant ces maladies; mais il convient de s'en abstenir durant la convalescence, ou du moins de n'en manger qu'en très-petite quantité. Les personnes qui jouissent d'une bonne santé doivent en user modérément aussi , lorsqu'elles habitent des pays humides et marécageux , parce qu'en affaiblissant l'organisme , ils le disposent à recevoir l'action morbifére des miasmes aqueux et des marais.
Les saisons anomales et marquées par les changemens brusques de température de l'atmosphère dans lesquelles les inst rumens météorologiques parcourent en très-peu de temps de grands espaces , comme l'automne , et qui décident des conversions subites de mouvemens contraires dans l'économie animale , exigent un régime tonique et fortifiant , surtout lorsque le froid et la sécheresse dominent , et qu'on approche de l'hiver : c'est alors le cas d'user d'une plus grande quantité de viandes et de vin pur. Néanmoins il convient de mêler des végétaux aux viandes ; ils sont d'autant plus utiles que les chaleurs de l'été ont été fortes et continues.
En général, les |>ersonnes d'un tempérament bilieux ou mélancolique ne doivent user en été , et durant la première partie do l'automne, que
d^une quanilié modérée d'alimens , ainsi que le recommande Hippocrate, lorsqu'il dit (aph. i8, sect. I), « qu'en été et en aitorane, les personnes » bilieuses ne supportent pas aisément les ali- )) mens , mais plus facilement en hiver, et un » peu moins au printemps. »
Les remèdes les plus efficaces dans les maladies de l'été et de l'automne sont les vomitifs, les boissons acides, l'eau pure, fraîche ou à la glace, le camphre ;, en un mot, tous les anti-septiques réfrigérans, dans les commencemens; et dans le cours de ces maladies , lorsque les forces sont abattues , les toniques et les excitans , tels que le quinquina, la racine de serpentaire de Virginie , etc. Les saignées et l'application des vésicaloires ne sont pas aussi bien indiquées que dans les autres saisons : néanmoins il est des complications inflammatoires ou catarrhales qui en exigent l'usage. Quant aux alimens, ils doivent être puisés uniquement dans le règne végétal , et presque jamais dans le règne animal , si ce n'est quelquefois à la fin de l'automne, et dans les convalescens.
Quant aux saisons irrégulières , le régime doit varier selon l'espèce de saisons et d'anomalies. La première irrégularité commune à l'hiver et au printemps, est celle dans laquelle l'hiver est sec , froid et soufflé par ies vents du nord, et le prin-
temps pluvieux et dominé par les vents du sud (i). Dans la première saison, on a à redouter les maladies inflammatoires ; ^ans Ja seconde , les maladies catarrliales-bilieuses gastriques; enfin , dans l'été qui suit le printemps , les fièvres bilieusescatarrliales.
Le régime prophylactique que les sanguins et les pléthoriques doivent observer durant l'hiver sec, froid et aquilonaire, ainsi que dans toutes' les saisons qui lui ressemblent, consiste à user d'alimens doux , humectans , et surtout de végétaux dans lesquels entrent peu d'assaisonnemens; à boire moins de vin que de coutume , et à le mêler avec de l'eau; à se garantir du froid au moyen des vêiemens chauds; à faire des exercices modérés; à se livrer au sommeil plus longtemps que de coutume , et à éviter les impressions subites du froid, et les boissons froides, lorsque le corps est échauffé.
La diète convenable dans les saisons pluvieuses où dominent les vents du sud, consiste à fortifier les organes que la chaleur jointe à l'humidité jette dans le relâchement et la faiblesse, à favoriser l'expansion de la force excentrique, et à prévenir la tendance aux affections catarrhales, bilieuses, etc., que favorise une semblable consti-
(i) Hipp. , aph. II ; sect. III.
tulion. En conséquence, la nourriture doit être succulente et tonique : il est bon d'user d'assaisonnemens et de vin plus que de coutume, ainsi que du café à l'eau, des amers, en un mot des forlifians ; de faire beaucoup d'exercice et des frictions sèches; de porter des habits chauds et idio - électriques ; enfin, de recourir de bonne heure aux évacuations , lorsqu'il se manifeste des signes de saburres existantes dans les premières voies.
Une autre irrégularité de l'hiver et du printemps (i) est lorsque la première saison est pluvieuse , tranquille et dominée par les vents méridionaux, et qu'à un semblabJe hiver succède un printemps sec et aquilonaire. On conçoit aisément, d'après ce que je viens de dire, que l'on doit se comporter, durant les hivers humides et austraux, comme dans les printemps qui sont constitués de même, et durant la constitution sèche et aquilonaire du printemps, comme dans les hivers d'une constitution semblable. La saignée est rarement utile dans les saisons humides pendant lesquelles les vents du sud ont soufflé : ce sont les vomitifs, les purgatifs, les vésicatoires , les ammoniacaux, les diapnoïques, en un mot les excitans et les toniques, qui sont les —
(i) Hipp. , aph. 19, secl. III.
II
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moyens les ]lus convenables dans les maladies qui régnent durant ces saisons : au lieu que dans celles qui sont sèches et dominées par les vents du nord, ce sont en général les saignées et les anli-phlogisdques qui sont les plus propres à diminuer l'irritation inflammatoire et la conceniralion des forces.
La première irrégularité de Tété et de l'automne a été décrite par Hippocrate ( aph. t5, secl. III) ; elle consiste en ce que l'été est sec et boréal, et l'automne suivant pluvieux et austral. Ce sont les tempéramens sanguins et bilieux qui sont les plus exposés aux maladies inflammatoires et bilieuses de la première saison. Ils doivent, par conséquent , mettre en usage les moyens antiplilogistiques dont j'ai déjà parlé, et qui sont appropriés aux saisons sèciies et boréales. Gomme les constitutions lymphatiques faibles se trouvent bien de la température froide et sèche, et que les progrès de la constitution catarrhale sont enrayés par l'action de cette température , il suffit qu'ils mènent une vie sobre et régulière pour ne pas perdre les avantages d'une semblable saison , qui leur est extrêmement favorable. Quant à l'automne, il convient d'user des moyens sthéniques dont j'ai parlé en traitant du régime qu'il convient d'observer dans les saisons pluvieuses et australes, et de recourir aux vomitifs et aux purgatifs dès
qu'il paraît le moindre indice d'humeurs saburralcs.
Comme les maladies qu'enfantent ces deux saisons irrëgulières se développent principalement durant l'hiver qui suit, et corhme ces m.aladies sont bilieuses - caiarrhales , ou calarrliales - bilieuses , on conçoit aisément que les moyens curatifs les plus efficaces sont en général les vomitifs , les purgatifs administrés dans le principe _, les vésicatoires , les anti-septiques excitans et toniques , et souvent les vermifuges.
La seconde irrégularité de l'été et de l'automne est riiumidiié et la dominance des vents du sud, qui ont lieu durant ces deux saisons; on doit s'attendre, dit Hippocrate, à beaucoup de njaladies durant l'hiver qui suit (i). Celte constitution australe, continuée pendant deux saisons, produit des maladies caiarrhales chez les pituiteux, et des affections bilieuses ou caiarrhales chez les hommes qui passent quarante ans. Le régime et les autres moyens prophylactiques et curatifs sont les mêmes que ceux indiqués plus haut, en parlant des saisons pluvieuses et australes.
L'automne est irrégulièrement constitué lorsqu'il est sec et boréal. Cette constitution aulom-
r- — I ■■ 1 II
(i) De Aère , Aquis et Locis.
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nale est favorable aux personnes pituileuses; mais elle nuit aux sanguins (surtout lorsque l'été qui a précédé a été de même sec et dominé par les vents du nord), aux bilieux et aux mélancoliques. Les personnes pléthoriques et bilieuses doivent s'astreindre à un régime humectant, adoucissant, et surtout végétal etacescent; elles doivent faire peu d'exercice, prolonger leur sommeil; en un mot, tout ce que j'ai dit être capable de prévenir le refoulement des forces et réréthisme inflammatoire.
§ IV. Régime des constitutions et des âges,
La diète végétale convient généralement aux lempéramens sanguins et bilieux ; ils ne doivent user de viandes qu'avec modération, parce qu'elles produisent la pléthore sanguine et bilieuse. Les sanguins néanmoins, pourvu que le sang ne soit pas surabondant, peuvent user librement de tous les genres d'alimens et de boissons ; il convient même que leur vie soit très -variée : c'est particulièrement à eux que s'applique le conseil de Celse , de ne s'astreindre à aucune règle particulière de régime, mais, au contraire, d'ensuivre un très-varié. Il n'en est pas de même des pléthoriques : les alimens qui leur conviennent doivent être peu nourrissans^ et leur boisson ra-
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fraîchissante; il est utile qu'ils fassent un exercice modéré et réglé d'après les différentes saisons , qu'ils s'abstiennent de café et de liqueurs^ qu'ils boivent en petite quantité du vin pur ou mêlé d'eau; la bière même est préférable. Les salades , les fruits, les berbes potagères, comme la laitue , la chicorée, le pourpier, les oseilles, les bouillons maigres, et les viandes blanches assaisonnées avec les acides, comme le vinaigre, le suc de limons ;, le verjus, sont les alimens qui leur conviennent le mieux
Les pléthoriques et ceux qui ont b'eaucoup d'embonpoint doivent encore plus éviter les alimens succulens : ils doivent s'abstenir surtout des substances grasses, huileuses, et des assaisonnemens recherchés, qui, en augmentant la diathèse sanguine ou la diatlièse inflammatoire, décideraient nécessairement des maladies graves de ce genre. Par la même raison, ils doivent boire trèspeu de vin et rarement pur, préférer la diète végétale et les viandes blanches, et s'interdire celles qni abondent en fibrine.
Ce même régime convient aux tcmpéramens bilieux ; il est propre à enrayer les progrès des affections bilieuses. Ils doivent, ainsi que les pléthoriques, n'user qu'avec beaucoup de modération des assaisonnemens acres et aromatiques, et généralement de toutes les substances irritantes et
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échauffantes. Leur nourriture, comme Fa fort bien dit Hippocrate , doit être humectante : Biliosis ratio victûs humectans adhibenda ( de Affec^ tionibus). Les acides leur conviennent particulièrement, biliosis naturis acetum confert (de Vict, rat.), et ils doivent s'interdire le lait, le fromage, les graisses , les viandes noires et les alimens doux, sucrés, mielleux, qui, ainsi queJ'avait déjà remarqué Hippocrate , augmentent la quantité de bile dont ils abondent. 11 est utile aussi qu'ils ne boivent que peu de vin , et rarement. L'eau est la boisson qui leur est la plus avantageuse : outre qu'elle jouit réellement de la vertu antispasmodique, elle a encore celle de s'opposer au développement de l'état bilieux ; elle est par conséquent capable de prévenir les explosions gastriques auxquelles les chaleurs de l'été ou d'autres causes donnent souvent lieu. Hippocrate en recommandait l'usage dans la fièvre ardente, le choléra, et les» autres affections dépendantes de la diathèse bilieuse. Les exercices des bilieux doivent être modérés , et leur sommeil prolongé.
Les mélancoliques doivent s'abstenir des alimens grossiers, visqueux, et entre autres des farineux non fermentes, des substances flatuleuses et difïiciles à digérer^ ainsi que des forts assaisonnemens, et généralement de tout ce qui peut exciter la sensibilité déjà trop exallée , et aug-
menier fes progrès de l'animalisaiion. Le pain bien fermente et bien cuit ; les cbairs des jeunes animaux , ou plutôt les viandes blancbes et gélatineuses, comme celle» de veau, d'agneau, de poule, de poulet; les berbes potagères et les fruits; les vins légers et trempés, la petite bière, le petit cidre , sont Jes alimens et les boissons les plus convenables à ce tempérament. Les viandes noires qui abondent en fibrine, comme celles des vieux animaux , ou de ceux dont la vie a été très-exercée, comme le bœuf, le pigeon, le gibier; les poissons de mer, et surtout les cétacés, ceux d'étang; les viandes enfumées et salées; les légumes, le lait et le fromage, leur sont préjudiciables. Les crèmes d'orge, de riz, etc., Ieu;r sont très - utiles , parce qu'elles sont adoucissantes et qu'elles provoquent le sommeil. H faut ajouter à ce régime de légers exercices en plein air, dans une atmosphère tempérée et un peu humide, et éviter trop de dissipation et trop d oisiveté.
Les alimens et les boissons qui sont utiles aux tempéramens sanguins, bilieux et mélancoliques, ne conviennent point aux pituileux ; ils leur seraient Irès-nuisibles: wn régime opposé est celui qui leur est approprié, La laxité des solide», Yaquosité des humeurs, la dominance d'action du système cellulaire et lymphatique , et l'imperfection de Ta-
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nimalisalion , contre-indiquent l'usage des substances relâchantes, adoucissantes et acescenles. Le régime de Pythagore est très -contraire aux pituiteux : ils ne doiventtiiser que très-modérément des végétaux , et parmi ceux qui leur conviennent on trouve les plnates dites animales, parce qu'elles contiennent de l'azote, les plantes âcres,qui provoquent les urines et la transpiration , comme les crucifères , les diurétiques chauds , tels que le persil, l'asperge et les aromatiques, qui excitent vivement l'action des solides. Les pituiteux doivent s'abstenir des alimens humeclans , visqueux, gras^ de la chair des jeunes animaux , des poissons , des farineux non fermentes, et des légumineux , surtout de ceux qui ont une gousse. Leur nourriture doit consister en viandes abondantes en fibrine, telles que le bœuf^ le mouton, le pigeon , le gibier, etc. : ils n'ont pas à redouter les assaisonnemens, ni l'usage des vins vieux, légers, mais généreux, purs ou mêlés d'un peu d'eau, non plus que du café et même des liqueurs fortes, mais pris modérément. Il n'est pas de constitution dans laquelle il soit plus nécessaire de prendre de l'exercice, et surtout dans un air sec et chaud : aussi voit-on i^rement des pituiteux parmi les soldats, les laboureurs et les hommes de travail. Ce tempérament est souvent le produit de l'oisiveté; et le travail le fait dispa-
raîire insensiblement. 11 convient auiJsi que les piiuiteux dorment moins long -temps que les autres hommes. « Le sommeil , ainsi que l'a » fort bien dit Hippocrate, humecte , et la veille )) dessèche. )) Il est nécessaire que les adultes de cette constitution endurent quelquefois la faim, qui dessèche les corps, et qu'ils séjournent dans les pays montagneux exposés au nord ou à l'est.
Enfin, tout ce qui peut augmenter l'action et établir une juste répartition des forces dans toutes les parties, toutes les choses capables de favoriser l'animalisation et d'augmenter les sécrétions, sont on ne peut pas plus avantageuses à cette constitution. L'engourdissement et l'apathie des organes du pituiteux , qui en font presque un automate , nécessitent l'usage des excitans et des toniques.
Le régime des différens âges de la vie doit avoir pour base celui des constitutions et des saisonsqui leur sont analogues; car, comme je l'ai exposé phis haut, la constitution de l'enfance est la pituiteuse, celle de la jeunesse est la sanguine, celle de l'âge viril la bilieuse; enfin celle de la vieillesse la mélancolique ou la pituiteuse. Néanmoins, les enfans, quoique pituiteux, de même que les jeunes gens dont la constitution est sanguine, ne doivent faire usage que de peu de viandes : ce sont les légumes, les racines, les herbes potagères et les fruits dont il convient de faire leur principale
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nourriture : le vin et les liqueurs devraient leur être absolument interdits jusqu'à dix-huit ou vingt ans. La nourriture purement animale serait extrêmement préjudiciable dans les premiers temps de la vie , en ce qu'elle nuirait au développement des organes. On voit , par le caractère gélatineux des humeurs et les appétits de l'enfance pour les productions végétales , que la nature a pour but de s'opposer à une trop grande azotisation des sucs nourriciers , afin que, plus éloignés de l'état albumineux et gluiineux , ils se durcissent moins , et forment des solides plus lâches , plus flexibles , et qui prêtent convenablement à l'extension et à l'accroissement du corps. Le vin et les liqueurs contrarieraient également le vœu de la nature , parce que ces boissons sont très-irritantes , et que l'irritabilité est très-grande à cet âge; mais à mesure que la vie fait des progrès , la diète animale devient plus nécessaire , de même que l'usage du vin , parce qu'il y a plus à réparer , et que Y azotisation doit être moins entravée pour que les humeurs , plus animalisées et plus concrescibles , puissent donner aux parties qu'elles réparent toute la solidité dont elles doivent jouir dans le solstice et le déclin de la vie. On conçoit aisément, d'après cela^ pourquoi dans l'enfance l'action des systèmes cellulaire , lymphatique et gastrique est plus grande que
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dans les autres âges , et pourquoi la gélatine est plus abondante : mais à mesure que Ton avance dans le cercle étroit de Texistence animale , Taclion de ces systèmes diminue, elle cesse presque entièrement dans la vieillesse , et les fluides acquièrent alors un excès â! animalité.
En général , les jeunes gens doivent fuir Foisiveté , l'inaction , le trop long séjour au lit , les lits trop mous, les compagnies suspectes, les ouvrages licencieux, les plaisirs vénériens; s'abstenir des aliraens succulens très - assaisonnés , des liqueurs fortes , et ne boire que modérément du vin trempé ; en un mot, ils doivent éviter tout ce qui peut dépraver les mœurs , et bâter la consomption du feu de la vie. Le régime , ainsi que je l'ai déjà dit , a une grande influence sur le moral de riiomme. « Le vin et les viandes , dit Plu- » tarque, afl^aiblissent et énervent les ressorts de » l'âme. » « Que ceux , dit Galien , qui ne pen- » sent pas que la diversité du régime rend les » uns tempérans, les autres dissolus; les uns » chastes , les autres incontinens; les uns braves, }) les autres lâches ; ceux-ci doux , ceux-là que- » relieurs ; les uns modestes _, les autres présomp- » tueux ; que ceux , dis-je , qui nient cette vé- » rite viennent près de moi , et qu'ils suivent » mes conseils pour les alimens et les boissons : » je leur promets qu'ils en retireront de grands
» secours pour la philosophie morale; ils senii- » ront augmenter les forces de leur âme ; ils ac- » querront plus de génie, de mémoire et de pru- M dence. Je leur dirai aussi quels sont les bois- » sons , les vents , la température qu'ils doivent » choisir ou éviter (i). w
Hippocrate , Platon , Aristole , et beaucoup d'anciens philosophes , pensaient de même sur cet objet. Or , qu'y a-t-il de plus essentiel , et néanmoins de plus négligé , que les bonnes mœurs , soit qu'on envisage l'utilité publique et la prospérité d'une nation, soit qu'on ne considère que la santé, le bienfait le plus précieiix de la nature ?
Quant aux autres âges , il suffit , pour maintenir l'harmonie des fonctions, de suivre les régies générales et communes à tous les hommes , et d'observer le régime analogue au climat , à la saison , au tempérament et à la profession qu'on exerce. Je donnerai dans la section suivante les préceptes généraux qui concernent lés difFérens états de la vie; j'insisterai ici sur la froide vieillesse : heureux si je puis contribuer à adoucir les maux attachés à cette dernière période de l'existence. *
Cette époque brillante de l'homme , dans la- ^ «■■ ... . — — — *
(i) Charterius , tomeV; page 457.
RÉGlIÏE. 335
quelle il a acquis le complément de l'organisation et des forces, et où la vie semble être stationnaire , n'est qu'an point de temps , pour ainsi dire, indivisible; un instant fugitif qui s'envole d'une manière imperceptible , et que rien ne saurait fixer. Dès que l'homme a atteint son point de perfection y il marche nécessairement à la décadence ; et après avoir brillé de l'éclat de la jeunesse et joui de la souplesse et de la flexibilité de ses organes , il voit insensiblement se faner les roses du printemps , et son corps acquérir pas à pas cette rigidité et cette induration qui entravant l'énergie du feu vital , amènent lentement sa destruction. On pourrait aussi faire remonter la première époque de la vieillesse à celle où commence l'âge de consistance , quoiqu'alors le dépérissement ne soit encore qu'insensible.
La vieillesse est plus hâtive chez la femme , mais aussi ses progrès sont plus lents. Le mode d'existence dans les difFérens âges du sexe féminin n'est pas le même que dans l'homme : la femme en a un qui lui est propre dès qu'elle est parvenue au moment où les organes de la génération commencent à entrer en action , et qui varie dans les autres périodes , d'après les lois de son organisation. « Tout s'anime dans la femme, dit Rous- >j sel , au temps de la puberté : ses yeux , aupa- » rayant muets, acquièrent de l'éclat et de l'ex-
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» pression ; tout ce que les grâces légères et naï- » ves ont de piquant , tout ce que la jeunesse a » de fraîcheur, brille dans sa personne. De ce » nouvel état il résulte en elle une surabondance » de vie qui cherche à se répandre et à se com- 1) Tuuniquer. Elle est avertie de ce besoin par de )) tendres inquiétudes , et par des élans qui ne w sont que la voix tj^rannique et douce de la vo- » lupté. Pour intéresser puissamment toute la » nature à sa situation, elle semble appeler le )) plaisir à son secours. Lorsque le vœu de la T) nature est rempli , elle semble négliger les » moyens par lesquels elle est parvenue à son ^ but. La femme perd peu à peu de son éclat : )) celte fleur délicate du tempérament qui ne » marche qu'avec la première jeunesse, disparaît }) comme la rosée du matin. La force dont les » organes tiraient leur coloris et leur force sé- )) duisante , diminue , se ralentit ; et une flacci- » dite désagréable succéderait à la souplesse et à >) la fermeté élastique dont ils étaient doviés , si » cet embonpoint qu'amène ordinairement l'âge V adulte^ ne les soutenait, et n'en imposait par » un certain air de fraîcheur. Si cette nouvelle 7) modification est incompatible avec la léj^èrelé, )) la finesse des traits , et cette taille flexible, qui » sont le partage de la puberté, elle admet au )) moins des grâces majestueuses, et des agiéniens
» qui , sans être aussi piquans , ne laissent pas » quelquefois que de semr de piège à l'amour. » La nature tâche cependant d'en tirer parti , et » de le faire tirer au profit de l'espèce : elle ra- }) ninie par intervalles l'éclat de la femme ; elle » fait de temps en temps naître de nouvelles >) fleurs sous ses pas , pour en tirer de nouveaux » fruits. Mais , enfin , ne pouvant plus la dé- :» fendre contre les impressions" destructives du 5) temps , et la tenant quitte de tout envers l'es- » pèce, elle abandonne à son individu l'usage » des derniers raomens qui lui restent.
» La vieillesse, qui est toujours plus hâtive » pour la femme que pour l'homme, ne succède )) point immédiatement à l'époque où elle cesse » d'engendrer. Il est encore un espace de temps*, ■» mais trop court sans doute , où elle intéresse » par un reste d'attraits qui rappellent le souve- » nir de ceux qu'elle n'a plus. Elle redouble » d'efforts pour conserver ce reste précieux et » inutile. Elle rassemble autour d'elle toutes ses » machines pour arrêter les ravages du temps » qui la dépouille tous les jours de quelque chose: » mais si elle pousse ses soins plua loin que ne » l'exilée le désir léfjitime de faire une retraite » honorable ; si elle écoute trop cet instinct qui » ne lui a jamais fait envisager d'autre bien que >i le bonheur de plaire , il est à craindre que la
» vieillesse, prête à fondre sur elle , ne vienne )) mettre dans un Irop grand jour le contraste 1) desavantageux de ses prétentions et de son imj>) puissance.
» Lorsqu'enfîn cet âge , qu'un auteur appelle >) Venfer des femmes _, est arri> é , l'impulsion vi- » laie qui animait tous ses organes se concentre )) vers l'intérieur^ et se fait à peine sentir aux » narties externes; l'embonpoint , qui leur ser- « vait de support , se dissipe et les abandonne à » leur propre poids : d'où résulte un affaissement )) général qui défiguie la femme par les mêmes » choses qui l'embellissaient autrefois. Parmi les » débris dont elle est entourée, les cheveux , que » l'homme perd de bonne heure , se montrent » encore chez elle , et font voir que les organes >j de celle-ci ne perdent jamais lout-à-fait la flexi- » bilité qui faisait leur caractère^ et qu'après avoir » différé en tout de l'homme , elle décline encore ;> et vieillit à sa manière. » (^Système physique et moral de la femme, pages 82 , 85 , 84 > ^^ et 86. )
Il faut distinguer deux périodes dans la vieillesse : la vieillesse verte , senectus cruda , qui comnience entre cinquante-cinq et soixante ans , cî la vieillesse décrépite , qui se manifeste d'une manière non équivoque vers l'âge de soixante-dix ans. Le régime qui convient dans la première doit avoir pour objet de relarder ses progrès en
ralentissant la concentration des forces , et en entretenant la souplesse et la flexibilité des fîhres , sans diminuer l'énergie du principe vital. On doit donc s'interdire à cet âge les liqueurs fortes, les assaisonneniens stimulans , les exercices violens , €t éviter tout ce qui peut exciter des passions vives. Il est bon de diminuer la nourriture , surtout au repas du soir, et de ne faire usage que de viandes peu abondantes en fibrine, lé^èies, bien tendres, de pain bien fermenté et bien cuit , de végétaux nourrissans : les alimens farineux , visqueux , gras et pesans , doivent être entièrement bannis du régime des vieillards. Le vin, qui a été appelé avec raison le lait des vieillards ^ leur convient très-bien; mais il faut qu'il soit d'un âge moyen, peu chargé de tartre, et pris avec modération. Les bains tièdes sont aussi de la plus grande efficacité pour retarder l'induration et faciliter les sécrétions , et surtout la perspiration , qui est très-diminuée à cet âge ; aussi ontils été recommandés dans tous les temps , et dans l'antiquité la plus reculée, comme le prouve l'exemple de Nestor dans Homère ; ce héros , très-âgé, se baignait avant le repas et se livrait ensuite au sommeil. Hippocrate conseillait aussi le bain aux vieillards, et celle doctrine , adoptée par tous les célèbres médecins d'un âge inférieur, est conforme à celle des modernes.
II
H convient aussi, à mesure qu'on avancé dans la vieillesse, de mener une vie sobre, tempérante, cl de mettre de la régularité dans les fonctions. Lés repas , le sommeil , les exercices et le repos , les occupations , les excrétions, tout doit être refilé et se succéder constamment dans le même ordre. L'exercice passif, comme de monter à clieval, d'aller en voiture, est le plus utile ; les camisoles de laine, portées à nu sur la peau, et l,cs frictions faites sur l'habitude extérieure, ne le -sont pas moins. Enfin, il faut éviter dans la vieillesse les impressions du froid, et les grandes évacuations, telles que les saignées, les purgatifs violens, lés sueurs abondantes, à moins que des circonstances particulières n'en indiquent la nécessité : encore ne doit-on se les permettre, quand le cas l'exige, qu'avec prudence et modération , car elles épuisent le peu de forces qui. restent, et augmentent la sécheresse.
La vieillesse décrépite doit être considérée comme une maladie dont la crise est la mort. A cette époque , le corps est courbé vers la terre , il est incapable d'aucune action , le sentiment physique et moral est presque éteint, les fonctions ne s'opèrent plus avec aisance , les humeurs sont acres et mal élaborées, les solides racornis, et la sensibilité vitale presque entièrement retirée dans ses principaux foyers. Lorsque Thomme est parvenu
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à ce point de dégradation , il ne doit plus espérer de reculer bien loin le terme fatal; la coupe de la vie est presque épuisée, et malgré tous les soins et foutes les précautions , une mort douce et paisible viendra bientôt le délivrer d'un fardeau pénible, et terminer ses maux et sa misère. On conseille, dans cette dernière période, le même régime que ci-devant : seulement il faut retrancber de la nourriture, augmenter le nombre des repas, user d'alimens forlifians, toniques et mous_, et s'abstenir entièrement des bain^ qui, en augmentant la faiblesse, consumeraient plus rapidement la cbaleur vitale. C'est à la vieillesse décrépite qu'est applicable l'apborisme 14 de la première section : ^Senibus autem pauciis calor ^ proptereà paucis fomi^ tibus indigent , à muîtis enim extinguitur.
L'amour de la vie, si naturel à l'iiomme, a fait imaginer dans tous les temps diverses méthodes propres à la prolonger au-delà du terme fixé par la nature. Celles-ci ont été l'objet des recherches d'orgueilleux adeptes qui, au moyen de leurs élixirs,, de leurs teintures métalliques et autres compositions plus propres à abréger l'existence qu'à en rec\iler les bornes , promettaient à leurs prosélytes une vie de plusieurs siècles, et même l'immortalité. Il est inutile de réfuter de semblables absurdités. La mort prématurée de ces ridicules charlatans prouve assez combien peu on
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doit ajouter foi à leurs paroi es. L'homme, de même que tous les êlies vivans , est né mortel ; et s'il est un moyen d'allonger le cours delà vie, il consiste dans la sobriété et la tempérance , ainsi que dans le régime propre aux âges , aux constitutions et aux climats; tout autre mojen quelconque est nul, plus souvent nuisible qu'utile, et doit être rejeté avec la pitié ou le mépris qu'inspirent les inventions des insensés et des fripons.
§ V. Régime du sexe féminin,
hes femmes ont une constitution très-analogue à celle de l'enfance. Une plus grande mollesse du tissu cellulaire que dans l'homme , et par conséquent un fonds inépuisable de sensibilité, que renforce l'excentricité des forces; les sympathies extraordinaires qu'a la matrice avec tous les organes , surtout avec l'estomac , et la vie sédentaire qui est propre au sexe , établissent , ainsi que je l'ai déjà dit, des différences essentielles entre la femme et l'homme, tant au pbysique qu'au moral. Il en résulte que, pour prévenir les affections nerveuses auxquelles elles sont disposées par leur constitution, le régime des femmes doit être, à peu de chose près, le même que celui des enfans, et qu elles doivent s'interdire l'usage des stimulans et des échauffans, tels que les assaisonnemens forts, le café, les liqueurs, et n'user que d'alimens de
facile digestion , surtcTiit de viandes blanches et de végétaux , qui ne concentrent pas trop l'action et n'occasionent pas des désordres nerveux. Il est nécessaire aussi qu'elles s'assujettissent aux règles diététiques relatives aux lempéramens, aux âges, aux saisons, etc. Quant-aux différens états des femmes, quiexigent des précautions particulières, j'en parlerai dans la suite de cet ouvrage (i).
(i) Ce long chapitre sur le régime est loin d'être aussi précis et aussi complet qu'on pourrait le désirer ^ néanmoins ^ si Ton considère la difficiillé du sujet et le peu de développement qu'on lui a donné jusqu'à ce jour ^ on ne s'élonnera point que nous n'ayons pas entrepris de completter cette partie du Traité d'Hygiène par des additions et des notes 3 il y avait d'ailleurs trop à faire pour atteindre ce but. Il n'entrait point dans notre plan de re-faire les parties de cet ouvrage qu'on peut lire avec quelque fruit. (I. B.)
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CHAPITRE PREMIER
Du Mouvement et du Repos ^
xliEP^ n'est plus utile à la sanié que l'exercice. Celte vérité était connue des anciens , et c'est pourquoi.ils. firent de la gymnastique la base de l'éducation nationale. Les premiers habitans de la Grèce étaient persuadés que l'âme acquiert de l'énergie à proportion que le corps prend de la vigueur : ainsi le code de leurs mœurs dériva des besoins de l'homme physique ; la première génération donna des athlètes, et celle qui lui succéda produisit de grands hommes.
Les Grecs élevaient la jeunesse dans toute sorte d'exercices. Les Romains, qui prirent presque toutes leurs institutions des premiers, avaient établi dans le Champ -de-Mars un gymnase où
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Ja jeunesse venait puiser la force et la santé. Tant que ce peuple ignora le luxe et la mollesse, il resta sain , vigoureux , ei fut invincible. Ce furent, au rapport de Plularque, les exercices du Champ-de-Mars et les fatigues de la guerre qui rendirent Jules-César, malgré sa constitution faible et délicate, le guerrier le plus robuste et le héros le plus intrépide.
La santé ne se soutient que par la libre circulalion et la juste répartition des forces et des humeurs ; tout ce qui y fait obstacle dérange l'économie aniu:iale, et produit des aberrations dans les fonctions ; tout ce qui favorise la régularité et J'harmonie de celles-ci , en maintenant un juste équilibre dans les principaux foyers de la sensibilité^ établit la santé. Or , tels sont les effets que produisent l'inaction et le mouvement. La première concentre l'action et les forces et affaiblit , au lieu que les exercices distribuent également l'une et les autres dans les organei , et donnent de la vigueur ; c'est pouiquoiCebe a dit ( lib. L): a L'inaction affaiblit le corps, » et le travail le fortifie ; la première amène une: » vieillesse prématurée , et le second prolonge y) l'adolescence. »
Le défaut d'exercice jette les organes dans l'inertie : c'est surtout l'organe exlérienr qui en soufTre I il perd son activité; la circulation se
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» souvenir de ses peines C'est se moquer
» de vouloir adoucir un mal par la considéra- » lion que l'on est né misérable : il vaut bien » mieux enlever l'esprit hors de ses réflexions, et )) traiter l'homme comme sensible , au lieu de » le traiter comme raisonnable, ^i
On doit donc interdire seulement l'abus, et non l'usage du vin ; il est permis d'en boire , mais non jusqu'à l'ivresse. Outre les maux physiques que produit l'ivrognerie , ce vice grossier et brutal , elle porte encore ses funestes effets sur le moral, et ôte à l'ame sa vigueur et son énergie. Elle est une infraction de la loi naturelle, qui défend à l'homme d'aliéner sa raison. L'excès du vin rend furieux dans les pays chauds, et occasione la stupidilé dans les pays froids. En général , l'usage du vin doit être tempéré par le cristal des fontaines , et , comme l'a dit le bon Plutarque , « il faut calmer les ardeurs » de Bacchus par le commerce des Nymphes. »
Ce n'est pas seulement l'excès du vin qui rend cette boisson malfaisante et dangereuse ; sa falsification , surtout celle par l'oxide de plomb demi-vitreux (la litharge), est encore plus nusible et plus meurtrière. Quelques marchands s'en servent pour rétablir les vins qui tournent à l'aigre; et, en effet, cette substance a la propriété de
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neutraliser Facide acéleux qui se développe par la fermentation , et de former avec lui un sel d'une saveur sucrée , qui n'altère pas la couleur du vin, et qui empêche les progrès de l'acidification. Cette falsification est on ne peut pas plus pernicieuse : souvent elle donne lieu à des accidens très-graves , et notamment à cette colique terrible connue sous les noms de colique saturnine ^ colique de plomb ou des plombiers.
On reconnaît cette altération du vin au moyen du sulfure alcalin ou calcaire en liqueur, dont la préparation consiste à mêler parties égales de poiasse ou de chaux , et de soufre ; on met ce mélange dans un creuset, et on le fait fondre prompiement , pour prévenir la dissipation et la combustion du soufre. 11 n'est pas nécessaire d'appUquer une bien grande chaleur, parce que le soufre', qui est très-fusible , facilite la fusion de la potasse en s'unissanl à elle. Lorsque ce mélange est entièrement fondu, on le coule sur une pierre qu'on a eu soin de graisser avec de l'huile; le sulfure se concrète en une matière brunâtre. Lorsqu'on veut le conserver sec et solide, il faut le rompre promptement en petits morceaux , et le mettre tout chaud dans une bouteille bien sèche , et qu'on ferme bien , parce qu'il est trèsdéliquescent. Quand on veut s'en servir pour essayer un vin dans lequel on soupçonne la pré-
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ner une direclion uiile aux passions liumaines ,
par de sages inslilujions çl une morale basée sur,
la nature de l'homme. On a réussi par elles à
changer les inclinaiions vicieuses les plus fortes ,
et à inspirer l'amour des vertus et des lois.
)^ L'exercice Je plussalu-laire est celui iqu'oji prend
çn plein air, qui met en actioi:^ le plus grand
nombre àes parties^ et qui est proportionné aux
forces de l'indiyidu : tels sont les promenades
^ pied dans les lieux agrestes, l'équitaiion, la^
voiture , la n<ilation , la navigation , la course^ là
danse , l'escrime , la chasse > lés jeux du volant ,
de la pauipe > du mail , ete. INon-seulement ces
exercices et ces jeux favorisent l'égale répartitions
des forces dans loiis les organes et donnent au >
corps de l'agilité et de. la vigueur, mais encore
ils récréent l'âmf ,e4 fpnt.Jftaîtiie des seniimens
agréables.- 2ij.:^v;L .::... , i;io.. j-inij- ', .:ij
, Il est aies mé4^0in!i qui oiïtofe'çpmmandé les^
ç^ercices après le repas; d'autres prétendent qu iis>
troublenjt la digestion , et que le repos est préfé-:
ville, par le nombre des médecins. On remarque aussi que les hommes dont le genre de vie approche le plus de celui des peuples qui vivent dans la simplicilé et rinnor cence, sont bien moins sujets aux maladies et parvien,rtent à un plus grand âge que ceux dont la civilisation est avance'e.
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rahle. Ne pourrail-on pas , dit Plutarqiie , concilier CCS deux seritimens , et, pour garder uy juste milieu, s'abstenir des exercices corporels immédiatement après le repas, mais y suppléer par celui, d'une conversation amusante , qui fixe l'atrtention sans fatiguer, et qui occupe agréablement l'esprit ? Tels sont les entreliens qu'on a appelés le dessert des gens de lettres , et qui roulent sur ces sujets riches et agréables dont l'histoire^ la poésie et la philosophie sont une source intarissable. Ce conseil est irès-sage et mérite d'être suivi. Il est très-utile à la santé que TexerGice soit pris pluldt avant le repas qu'immédiatement après, à moins qu'il ne soit très-modéré; autrement il pourrait troubler la digestion , au lieu que le re^ pos, ou , ce qui vaut mieux encore , les conver^ sations amusantes , et tout ce qui récrée et dé-f lasse l'âme , aident et facilitent celte fonction. , , Les exercices ne doivent être ni violens, ni continués trop lon^- temps. La grande fatigue, loin de fortifier , affaiblit au contraire la machine, l'épuisé, concentre le reste des forces dans l'intérieur, et, en ^çcélerapt a^nsi les progrès de l'endurf;is?einent , amène une, vieillesse précoce. _, Lçs exerçjçes doivent être açconimodés aux çoi;i^itutions et aux saisons. Ce sont, surtout les pituiteux, les enfans, et ceux dpnt le genre neryepx est très - irritable , auxquels ils sont indis:^
préférence aux sanguins, aux bilieux et aux hommes de lettres. Leur usage habituel nuit néanmoins aux organes de la digestion, et rappelle les accès de goutte chez ceux qui sont sujets à celte maladie. Ces vins sont très-peu nourrissans; "vina alba exiguum prœbent corpori alimentum ( Galen. ) ; c'est pourquoi on en recommande avec raison l'usage aux personnes qui ont beaucoup d'embonpoint.
Les vins rouges passent moins vite que les précédens • ils contiennent plus de matière sucrée et de tartre ; c'est pourquoi ils nourrissent et réparent davantage les forces. Ils sont stomachiques et conviennent surtout aux hommes forts et robustes, ainsi qu'à ceux dont la texture du corps est rare, et qui suent aisément.
Les vins paillets ou clairets ( vlnafulva d'Hippocrate), de même que les vins gris ^ tiennent le milieu entre les vins blancs et les vins rouges; ils 5ont très-salubres , se digèrent bien , et sont surtout utiles aux personnes faibles et à celles qui font peu d'exercice. Leur usage copieux occasione des douleurs de léte et attaque les nerfs.
Les \ms jaunes sont les plus chauds de tous : ils sont desséchans et ennemis du cerveau et des nerfs. Les vins de Crète ou de Malwoisie y ceux du Rhin et beaucoup de ceux de France , sont de ce genre.
2°. Le6 vins diffèrenl quant à la consistance : il y en a qui sont épais , d'autres ténus , et enfin de moyens. Les vins épais contiennent beaucoup de sucre et de tartre ; ils sont trés-nourrissans et toniques , mais ils ne se digèrent pas aisément , et ne conviennent qu'aux personnes vigoureuses et qui se livrent habituellement à des travaux pénibles. Les vins limpides, ou ténus, nourrissent moins mais passent mieux : leur usage est plus avantageux aux hommes de cabinet et à ceux qui son sédentaires. Les vins moyens participent des uns et des autres; ils sont le plus généralement en usage , et servent de boisson à la plupart des hommes riches ou aisés.
3°. Les vins sont doux , acides , austères ou piquans. Les premiers sont connus sous le nom de vins de liqueur. Ils contiennent une grande quantité de sucre et d'alcohol. Tout l'art de faire ces vins consiste à faire subir la fermentation vineuse au moût qui contient assez de sucre pour qu'il en reste encore beaucoup après une bonne et pleine fermentation.
Dans les pays assez chauds pour que les espèces de raisins très-sucrés , comme , par exemple , les muscats, parviennent à une entière maturité, le moût de ces raisins fait naturellement un vin de liqueur ; mais pour donner à ce même vin plus de force et de douceur^ on expose les raisins au soleil.
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dites : telles sont enir'autres les hémorrhoïdes (i). Ces tumeurs sont l'effet de la pression et des secousses auxquelles on est exposé sur la selle ; souvent même, après une course longue et précipitée , il survient au Voisinage de Tanus des inflammations qui se terminent fréquemment par des abcès et des fistules. Les hernies sont trèscommunes aussi chez les cavaliers; les mouvemens de pression et les secousses habituelles rendent les efforts des viscères abdominaux d'autant plus puissans vers les aines , que les anneaux des muscles du bas - ventre présentent dans ces cas moins de résistance. Ces ouvertures, quoique trèsserrées et presque fermées par le péritoine j perdent peu à peu leur ressort et laissent échapper la portion des viscères qui leur est contii^uë. Le trot ne contribue pas peu à la production des hernies,
(i) L'équilalion habituelle peut donner lieu à quelques maladies j mais je doule qu'on puisse dans ce nombre placer les hémorrhoïdes : les secousses du cheval sont plus propres à forlifier les parois des vaisseaux hc'morrhoïdaux qu'à les affaiblir ; el re'quilalion me paraît eireplutôt un préservatif qu'une cause de cetle maladie.. C'est Topinion de feu M. Monlègre, auteur du savant et profond article HÉMORRHOÏDES; du Dictionnaire des Sciences médicales ^ c'est aussi celle de M. Larrey , qui dit avoir vu des cavaliers débarrassés de tumeurs hémorrhoïdales par la marche forcée d'un jour de bataille. (I. B.)
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ei le cavalier cuirassé y est bien plus sujet encore ([uo les autres, parce que la compression qu'exerce la cuirasse sur l'ëpigastre repousse davantage les viscères vers la région hypogastrique.
Le trot fait souvent sauter et retomber le cavalier sur la selle , ou se froisser contre l'arcon : ainsi il court risque de se blesser aux parties génitales ; le gonflement et l'inflammation sont leâ accidens qui en résultent ordinairement.
Le mouvement continuel du chcval obliw le tronc à une flexion et à une extension successives^ qui fatiguent considérablement et donnent lieu à des maux de reins, des pissemens et quelquefois des crachemens de sang. Aussi les postillons , les courriers, et ceux qui courent la poste, sont-ils exposés à ces sortes de maladies. La cuirasse oblige par son poids à une plus grande flexion , et l'effort que font les muscles pour l'extension étant par conséquent plus grand , expose davantage aux accidens dont je viens de parler. Cette même cause donne fréquemment lieu à la fausse gastrite , ou à l'inflammation des muscles qui recouvrent la partie de l'épigastre sous laquelle sont situés l'estomac et le petit lobe du foie. On pourrait éviter les hernies en faisant porter aux cavaliers des culottes ou des pantalons dont les ceintures seraient fort hautes , toujours irès^ .serrées, et qui appuieraient un peu fortement sur
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les anneaux. 11 serait à propos aussi qu*ils se servissent du suspensoir pour empêcher le mouvement du Irol de blesser les parties de la génération.
La voiture est un genre d'exercice qui convient particulièrement aux personnes faibles et à celles d'un âge avancé ; mais il ne faut pas que cet exercice soit une course fatigante ; il doit être réglé sur les forces de l'individu, et cesser dès qu'il éprouve de la lassitude. Il est à propos de changer fréquemment de position , pour empêcher que les ébranlemens que produit la voiture n'aient toujours la même direction.
La chasse est un amusement aussi sain qu'agréable y pourvu qu'il ne soit pas porté à l'excès. L'homme a un penchant naturel pour la chasse, il lui est commun avec les animaux ; le sauvage ne sait que combattre et chasser. C'est un exercice qui doit succéder aux travaux de la guerre , et qui doit même les précéder : savoir manier les chevaux et les armes sont des talens communs au chasseur et au guerrier. C'est l'école agréable d'un art malheureusement nécessaire : elle fait une diversion entière aux affaires, elle offre un délassement sans mollesse , et donne un plaisir vif sans langueur , sans mélange et sans satiété. On trouve aussi de très-grands avantages dans les autres jeux qui , comme l'escrime , la
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paume , le ballon, l'escarpolette , la natation^ le volant , le billard , la boule , les quilles, etc. , donnent du plaisir à lame, en même temps qu'ils exercent le corps.
La danse est une sorte d'exercice très-ancien , et en usage chez tous les peuples , même parmi les sauvages; ce qui n'est pas étonnant, car les hommes ont une inclination naturelle à produire au dehors les affections et les sentimens qu'ils éprouvent , non-seulement par le mojen du langage articulé , mais encore par celui du geste et des mouvemens du corps. Elle est l'expression de la nalûre , ou plutôt une poésie muette , comme l'appelait Simonide. Les Grecs estimaient beaucoup la danse , et se piquaient d'y exceller; mais ils réhef vêréni par la mollesse et la volupté ^ et elle devint bientôt chez eux l'école du vice et des mauvaises mœurs.
Platon n'admettait que deux sortes de danse , celle appelée orchestrique , qui était caractérisée par des grâces tendres, un geste modéré, un corps bien dessiné ^ et des pas juiites; et une autre, à îaauelle on avait donné le nom de palestrique , qui consistait en des mouvernens vifs , rapides et ondoj'ans. Celle-ci servait à assouplir eùi fortifier les membres. Il y en avait encore une autre espèce chez les Grecs , la cyhisticjue , qui était l'art de faire des sauts et des tours périlleux.
II
La danse française a , indépendamment des avantages des autres exercices, celui de bien placer le corps , de faire baisser les épaules et de les retirer en arrière , ce qui donne plus d'étendue et de jeu à la poitrine. La danse est de tous les exercices celui qui convient le mieux au sexe féminin : elle est pour lui ce que l'équilalion est pour les hommes; elle est le meilleur préservatif et le rerriède le plus efficace contre les pâles couleurs et les autres maladies de langueur qui surviennent à l'âge de puberté , et qui sont ordinai-» remeni IVfFet de la vie casanière , à laquelle une éducation vicieuse obligée pour l'ordinaire les Jeunes personnes.
CHAPITRE IL
Exercices inhérens aux différentes professions (i).
JL'momme n'est pas né pour l'oisiveté; la nature, dans sa bienfaisance, Ta voué au travail : elle a vdulu que, pour son plus grand avantage, il aidât
(i) Tourlelle , dans ce qui concerne les exercices inhe'rens aux différentes professions , s'est aUaché principalement à signaler les maladies que ces promissions peu-
SCS semblables et qu'il en fût aidé. La vie active est d'ailleurs le rempart le plus puissant de la vertu et l'égide de la santé : bien plus, c'est que la machine animale, pour bien aller, ne doit pas plus garder le repos que l'atmosphère, aux vicissitudes de laquelle nous sommes constamment exposés, et pour que notre vie soit durable, nous ne devons pas rester dans l'inaction et la mollesse. Il faut que l'homme se livre tour-à-tour au repos et au travail, et qu'il se fatigue même. C'est une opinion aussi absurde que ridicule de croire que, pour se bien porter et vrvre longtemps, il faille mener une vie uniforme et garder toujours la même assiette, quand tous les êtres avec lesquels nous sommes en rapport sont dans des révolutions continuelles. Les chan^emenS' sont absolument nécessaires pour nous préparer à ces violentes secousses qui ébranlent quelque-
vent causer ; il s'occupe moins des moyens de les pré-, venir par l'usage bien entendu des agens hygiéniques. Je ferai en sorte de réparer cette omission par des notes dont quelques-unes seront lirées de l'utile ouvrage que mon ami le doc;eur Pâtissier vient de publier sur les maladies des arlisans . et qui a pour titre : Traité des maladies des. Artisans ef de celles qui résultent des diverses professions,^ d'après Ramazzini ; par Ph. Pâtissier^ ancien élève interne de THôlel-Dieu de Paris, médecin adjoint du troisième dispensaire , etc., in-8o, 1822. (I. B.)
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fois les fondemens de noire existence. Il en est des animaux comme des plantes^ qui acquièrent de la force et de la vigueur au milieu des orages,
et par le choc des vents contraires.
Les travaux sont aussi utiles à la santé et au
bonlieur qu'à la sociétés Considérez les habitans des campagnes ; occupés toute la journée à des exeirçices pénibles et faligans, ils n'en chantent pas moins au milieu des travaux champêtres ; ils jouissent de la santé, tandis que les citadins, énervés par la mollesse, bâillent au sein des plaisirs. (( La goutte est à la ville, dit La Fontaine , et 1) l'araignée est aux champs. » Le travail, fils du bespin , €st le père de la fSanté et du bonheur. Ne. plaignons donc plus autant les heureux villageois : au milieu des fatigues et des peines ils goûtent les douceurs de la santé , de la paix et de l'innocence : il n'y a de vrais malheureux que ceux qui, au sein de l'abondance, languissent dans le repos et la mollesse', qui leur ôtent les moyens do jouir.
I^canmoins, pour que les travaux entretiennent, pu aiGfermissent la santé , il faut qu'ils soient proportionnés à l'état des forces; car, lorsqu'ils sont portés à l'excès, ils ruinent la santé et font vieillir avant l'âge (i). Ces effets
(i) La profession d'agriculteur , si utile el si honora-
soni produits par une concentration forte et habituelle des forces. Celles - ci , retenues et comme fixées à l'intérieur par l'excès de la fatigue, les autres organes ne se rétablissent qu'in-
ble, a élé célébrée et justement honorée par les poètes ;• mais elle est moins fortunée et surtout beaucoup moins salubre qu'ils ne l'ont insinué et qu'on ne le croit encore^ communément. Souvent, dans un âge peu avancé, le cultivateur est assailli d'infirmités, fruit trop ordinaire d'un travail dur et pénible qui expose san^ cesse aux intempéries de l'atmosphère et aux funestes influences de Thumidité. Fréquemment mal vêtu, mal nourri, plus mal logé encore, sa résistance vitale est peu en rapport avec la gigantesque apparence de sa force musculaire : aussi , peu de jours de maladie l'atfaiblissent beaucoup , et son instinct lui demande sans cesse des forlifians, qui sont moins nuisibles peut-élre qu'on ne pourrait le supposer, même dans les maladies inflammatoires. C'est sans doute après avoir fait de semblables remarques que Ramazzini avait cru devoir s'élever avec énergie contre les saignées et les purgatfons dont on abusait si étrangement de son temps chez les'ba-bitaus de la campagne.
Quoi qu'en aient pu dire des médecins lettrés et jaloux de faire des applications qui honorent plus leur esprit que leur jugement, le beau vers de Virgile ,
O fortunatos nimium , sua si bona norint ,, Agricolas !
ne sera jamais un axiome de médecine aux yeux de Tobservaleur inaccessible aux illusions de renthousiasmc.
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conjplèieui,ent dans leur ordre naturel d'aciion ei dç TiéiicJflon. Il suit de là que Forgane extérieur, pnvé de la portion d'action qui lui est nécessaire pour contre - balancer celle de rinlérieur, s'endurcit et acquiert de jour en jour la fermeté et la roideur qui caractérisent la vieillesse. Il est faux, ainsi que quelques égoïstes l'ont avancé, que ks hommes qui sont obligés de se livrer à des travaux pénibles et excessifs vivent aussi long-temps que les riches qui jouissent sans abuser. Une semblable opinion , dit avec raison Kaynal, a été mise en avant pour consoler les lajisérables que la fortune a condamnés à traîner leur existence sous le poids des maux, en leur persuadant que leur état était le plus propre à maintenir la santé. Ce sophisme a été imaginé pour achever de détruire toute sensibilité dans le cœur du riche et le dispenser de la bienfaisance. Les hommes qui, par état, se livrent habituellement à des travaux rudes et accablans, sont trèsvieux à l'âge de soixante ans , et passent rarement ce terme; ^u lieu que ceux qui usent avec sagesse des faveurs de la fortune atteignent fréquemment et passent même quatre-vingts ans. Il est néanmoins quelques exemples d'hommes qui, s'étant livrés presque toute leur vie à des travaux dura et excessifs , sont parvenus à un âge trèsavancé. On lit dans les Transactions philosophi-
cjues l'iiisluire de deux vieillards de ce genre > doDt l'un mourut âgé de cent quarante-quatre , et l'autre de cent soixante - cinq ans. Mais qné prouvent de semblables exemples, sinon qu'ils sont fort rares et extraordinaires, puisqu'il est vérifié par l'observalion que les trois quarts et demi de ces hommes meurent avant le terme cw'dinaire (1)?
On peut distinguer en général ti-ois sk^teS dé travaux : 1°. les travaux pénibles et qui mettent en action tout le corps ; 2°. ceux qui exigent là vie sédentaire, et qui la plupart n'exercent que quelques membres; 5°. enfin, les travaux de l'esprit. Quant à ces derniers, je remets à en parler lorsque je traiterai de l'influence du moral sur lé physique.
Les travaux pénibles sont ceux qui demandent un emploi considérable des forces : ils ne peuvent être exercés que par des hommes forts et robustes ; ces travaux leur sont même nécessaires pour en-
» Il ■ ■ ■ ■ ■■■■ ■■■ ■ I ^— ^^^^— ^i— ^^ ■■ I I ^■■« ■ <T »
(i) Dans un travail sur la statistique de Paris, M. le docteur Villermé a prouvé que les quartiers les plus pauvres , ceux où les ouvriers abondent , fournissent annuellement plus de de'cès que les autres, sans tenir compte même des individus qui meurent en si grand nombre dans les hôpitaux , qui sont peuple's par la classe indigente. ( Ployez les Bulletins de la Société médicale d'émulation , janvier 1822. ) (I. B.)
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tretenir la libre circulation de l'action dans toutes Jes parties : mais, comme je l'ai dit plus haut, ils ne doivent jamais être excessifs, ni trop longterpps soutenus; c'est la principale règle qu'il faut cuivre pour conserver sa santé.
Ceux qui par état se livrent à des travaux pénibles en plein air, comme les cultivateurs^ sont exposés à toutes ses vicissitudes, aux brusques variations du chaud et du froid, et par conséquent à toutes les affections dépendantes de l'influence des saisons et des changemens extrêmes de température, telles que les maladies inflammatoires, catarrhales, rhumatismales, les fièvres bilieuses, les dysenteries , les fièvres d'accès, etc. Ces causes sont] inévitables , et il n'y a qu'une éducation conforme à ce genre de travaux qui puisse préserver des maladies auxquelles ils donnent lieu : seulement on peut affaiblir l'aciion de ces causes par un régime analogue au tempérament , à la saison et à l'état de l'atmosphère.
Les hommes dont les occupations sont de porter des fardeaux pesans, comme les crocheteurs, et tous ceux dont les travaux exigent de longues inspirations et une tension soutenue du diaphragme, sont exposés à l'hémoptysie, aux inflammalions de poitrine et du bas -ventre^ aux hernies, etc. On ne peut que recommander à ces
artisans de ne pas abuser de leurs forces. Il en est qui, par paresse ou par gageure, portent eu une fois de lourds fardeaux qu'ils ne devraient porter qu'en deux ou'trois reprises, et qui s'exposent ainsi aux plus grands dangers.
En général , les hommes dont les travaux exigent une grande dépense de forces , tels que ceux dont je viens de parler, les forgerons, les charpentiers, les charrons, etc., ne doivent jamais travailler long-temps de suite; il est nécessaire qu'ils se reposent de temps à autre, pour rendre aux organes la portion d'action dont le travail les a privés.
Les travaux sédentaires auxquels on emploie les hommes , tels que les métiers de tisserand , de tailleur, etc., sont non moins préjudiciables à la santé que contraires au vœu de la nature (i). La plupart des ouvriers sédentaires sont habitués à ces travaux dès l'enfance, ce qui fait qu'ils n'acquièrent jamais la force et la vigueur néces-
(i) K Jamais garçon, dit J.-J. Piousseau ^ n'aspira de
» lui-même à élre tailleur : il faut de fart pour porter à
» ce métier de femme le sexe pour lequel il n'est pas fait.
•» L'épée et l'aiguille ne sauraient élre manie'es par la
5) même main. Si j'e'tais souverain, je ne permettrais la
M couture et les métiers à l'aiguille qu'aux femmes , aux
» boiteux et aux autres hommes incommodés , réduits à
^ vivre comme elles. » {Emile.)
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saires au méiier de la guerre et à la culture des champs. On remarque qu'ils ont plus d'adresse et de force dans les parties agissantes^ et plus de délicatesse et de faiblesse dans celles qui sont passives, courbées ou comprimées. Ces hommes ont un air faible, les jambes souvent cagneuses, la taille mal proportionnée, et affectent dans leur contenance la posture qui est propre à leurs travaux. Ils sont souvent malades et vieillissent pour l'ordinaire de très-bonne heure.
Les travaux sédentaires devraient être unique^ ment le partage des femmes, qui, par un renversement de l'ordre, s'occupent dans les campagnes des travaux les plus pénibles. Le sexe féminin supporte mi(?ux les occupations sédentaires^ aux-^ quelles il paraît être spécialement destiné. Les femmes sont plus susceptibles de sensations agréables, et ont pour l'ordinaire un plus grand fonds de gaîlé. Elles parlent davantage , et leur babil continuel est une sorte d'exercice proportionné à leur état. Elles ont moins besoin d'alimens, et ne s'épuisent point par de profondes réflexions. Elles sont d'ailleurs attentives à mille petits évé* nemens de la société, qui suffisent pour exciter leurs passions et les monter au point nécessaire pour entretenir la circulation des forces (i). Si
(i) II s'est écoulé bien des siècles avant que quelqu'un
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Ton trouve des hommes qui vieillissent dans l'inaction, exempts des infirmités qui en sont le produit , c'est qu'ils ont joui des avantages dont je viens de parler, et qui sont propres au sexe féminin.
Il serait utile à la santé de ceux qui se livrent à des travaux sédentaires qu'ils y joignissent dea travaux plus actifs, ou des exercices qui missent en action tous les membres; car rien ne nuit plus que la vie sédentaire. Outre qu'elle étiole ceux qui s'y livrent , elle s'oppose encore à la libre circulation des forces , qui , retenues habituelle-*
se soit avise de rougir du travail des mains ^ et de se faire de l'oisivelé un litre de noblesse et de grandeur. Les femmes surtout ne languissaient pas dans une slupidc inaction 5 elles ne passaient point leur viC;, comme font les noires , à jouer , à médire dans les cercles qu'on appelle très-improprement du nom de honne société j et à faire et à rendre des visites de cére'monie : aussi ne connaissaient-elles ni l'ennui , ni les vapeurs , ni les autres affections qu'il est aujourd'hui du ùon ton d'avoir^ et sans lesquelles une jolie femme cesserait d'être aimable. Après avoir vaqué aux soins domestiques^ la principale occupation des femmes^ même des reines et des pririeesses , était de filer la laine et de la travailler sur le métier : telle était celle d'Hélène ^ de Pénélope, de Calypso^ de Circéj et de beaucoup d'autres dont parle Homère. La femme forte de Salomon maniait le lin et la laine , tournait le fuseau et donnait deux paires d'habits à ses doi
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ment dans rinlérieur, donnent lieu aux affections hystériques et mélancoliques. On a observé que c'était principalement dans les pays de manufactures que les affections nerveuses régnaient parmi les gens du peuple. Une cause non moins nuisible à la santé de ces sortes d'ouvriers, c'est leur rassemblement dans un même lieu non assez vaste et souvent peu aéré : il conviendrait au contraire qu'ils travaillassent en petit nombre dans de grands locaux où l'air circulât librement. La plupart, tels que les tailleurs, les cordonniers^ etc. , sont forcés, dans leurs travaux, d'avoir le corps • — ■
mesliques. C'est ce qu'on trouve aussi dans tous les anciens auteurs ; et notamment dans Tiiéocrite , Te'rence , Virgile et Ovide. Kien de plus beau que la peinture que fait ce dernier de Lucrèce travaillant avec toutes ses esclaves à une lacerne y sorte de vêtement qu'elle faisait pour son mari. Ces mœurs anciennes ont subsisté long-temps chez les Romains ^ qui les avaient consacrées dans les épousailles par une cérémonie qui consistait à faire porter devant la mariée une quenouille et un fuseau. Elles subsistaient encore dans des temps de corruption ^ puisqu'Auguste portait ordinairement des habits faits par sa femme, sa sœur et ses filles. Tous ces ouvrages se font à couvert dans les maisons , et ne demandent pas l'emploi de beaucoup de forces. C'est pourquoi les anciens ne les irouvaientpas dignes d'occuper les hommes^ et les laissaient aux femmes , naturellement sédentaires, plus, propres et pluà attachées aux petites choses.
courbé en avant ; celte position est extrêmement défavorable : outre qu'elle nuit singulièrement à la digestion, et qu'en tenant assidûment pliée l'épine dorsale elle lui fait prendre la forme voûtée, c'est qu'elle gêne l'aclion des poumons et expose ces organes à des affections fort graves. Stoll a remarqué que les grandes et mortelles inflammations des poumon^. étaient très - fréquentes chez les hommes qui ont habituellement le corps penché en avant, comme les cordonniers , les tail-? leurs, etc. ; Cette attitude soutenue retient tout le système musculaire dans un état de faiblesse relative, gêne la distribution des humeurs dans les viscères dubps-ventre, et les détermine à refluer vers la poitrine, qui est , par l'effet de ces causes, dans un état permanent de pléthore et de congestion. L'ouverture des cadavres démontre que les poumons sont généralement plus ou moins affectés chez ceux que leur profession oblige à rester constamment dans, une: position si peu na^^
turelle..
Il convient donc que ces ouvriers changentsouvent de situation, et qu'au lieu de fréquenter les tavernes, les cafés et les maisons de jeu, ainsi qu'ils le font ordinairement pour la plupart, dans leurs: momens de loisir, ils aillent se promener et faire de l'exercice au grand air ; qu'ils n'usent que d'alimens fortifîans, de viande, de pain bien cuit , de
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bon vin pris modérément, ainsi que de plantes acres, qui donnent de raction aux solides et aux fluides; qu'ils s'abstiennent des substances difficiles a digérer, des liqueurs fortes, et généralement de toutes les espèces de débauches (i).
11 est des travaux qui exposent ceux qui s'y li-* Trent à l'action du feu; d'autres, à celles des miasmes délétères; plusieurs, à celle de l'eau; et d'autres enfin à celle de quelques-unes de ces causes réunies. Ils exigent des précautions particulières pour se préserver des maladies qui en sont la; suite.
Les chimistes, les distillateurs, les fondeurs, Les verriers , etc. , éprouvent tout à la fois les effets de la chaleur et des exhalaisons nuisibles : il en résulte souvent des rhumatismes, des affections graves des poumons , et principalement la toux , Fasthme et la consomption.
Les moyens les plus efficaces pour prévenir ces affections consistent, 1°. dans la construction des
(i) Buchan^ dans sa llîedecine do?nestique j, dit que fallilude dans laquelle travailleni beaucoup d'ouvriers, eomine les tailleùps^ par exemple ,^ paraîl plntôl l'effet de l'habitude que de la uecêssilë. Ou pourrait, ajoute-t-il, avoir une table sur laquelle pourraiejjt s'asseoir en rond dix ou douze ouvriers dont les jambes auraient la liberté' d'élre ou pendantes ou appuye'es sur' un marche-pied , à leur choix. Ôtwrage cité. (T. B.) *
PROFESSIONS. ZÔf
laboraloires et des ateliers ; il faut qu^ils soient disposés de manière que l'air paisse s'y renouveler aisément, et que la fumée et les exhalaisons n'y puissent séjourner long-temps; 2°. il convient que ces artistes ne continuent pas trop long-temps de suite leurs travaux; 5°. qu'ils ne se rafraîchissent que par degrés, et qu'ils se couvrent de leurs habits avant que de prendre le grand air, lorsqu'ils ont le corps très-échauffé.
Les boulange» s sont sujets aux mêmes maladies; outre qu'ils prolongent la veille fort avant dans la nuit, ils sont sans cesse exposés à la chaleur de leur four ; et s'ils viennent à respirer ensuite un air froid, ils contractent des rhumes et d'autres affections de poitrine. Ils respirent aussi de la farme , ce qui à la longue leur cause la dyspnée , l'asthme , etc. 11 convient qu'ils évitent les variations subites du chaud et du froid , et qu'ils se couvrent la tête avec un linge ^ pour empêcher l'impression de la farine répandue dans l'air sur les poumons. Us sont aussi très-sujeti» aux maladies des paupières par l'effet de ces causes. On leur conseille de les laver fréquemment avec de l'eau fraîche (i). Les meuniers sont exposés aux
(i) Ramazzini conseille aux boulangers ^ pour reme'dier aux fâcheux effets des vapeurs amilacées . de ^e laver sjuvenl le visage avec de leau tiède; de se gargariser la
mêmes înconvcniens , et doivent prendre les me-* mes précautions.
Les mineurs, et tous ceux qui travaillent sous terre , sont exposés aux accidens qu'occasione la présence des gaz non respirables. Les mineurs doivent en redouter trois espèces , qu'ils appellent yèw brison, feu sau^^age ou terou, le ballon et la mofette ou pousse»
L,e feu brison paraît n'être autre chose que du gaz hydrogène ; ii s'échappe des souterrains avec sifflement j et se manifeste sous la forme de toiles d'araignée. Lorsque cette vapeur est rencontrée par les lampes des mineurs , elle s'allume avec une explosion très- violente. Pour prévenir cet acci-. dent, on fait descendre dans la mine un ouvrier couvert de linges mouillés, et armé d'une longue perche, au bout de laquelle est une hlmière; il se couche le ventre contre terre, et met le feu à la vapeur. Dès que l'inflammalion a eu lieu , il n'y a plus de dangers à courir, et on peut descendre dans la mine. , .»?. ^î?
î^e ballon paraît sous la forme d'une poche ar*-' rondie qui est suspçndue en l'air. Lorsque les ou-: vriers l'aperçoivent, ils n'ont de ressource que
bouche avec de Toxicrat , de faire usage d'oximel , et de se purger de lemps en temps , ou de se faire vomir quand ils e'prouvent de la difficulté à respirer. (I. B. )
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dans une prompte fuite; car, si le ballon crève sur eux ^ ils sont à l'instant suffoques. On présume qu'il n'est , ainsi que le précédent , que du gaz hydrogène.
La mofette est une vapeur épaisse qui se forme surtout en été, et qui se dégage lorsqu'on ouvre des fosses profondes, des mines riches en minerai , et surtout de celles qui se sont fermées depuis long-temps avec les déblais. Cette vapeur est înortelle et tue sur-le-champ ceux qui la respirent (i)* Elle paraît être composée en grande partie de gaz azote, et ne fait point varier sensiblement le mer-" cure dans le baromètre ni dans le thermomètre. Les mineurs sont avertis de sa présence lorsque la lumière de leurs lampes diminue ; instruits par l'expérience, ils fuient le plus vite qu'il leur est possible. Celte vapeur les frappe d'asphyxie, et le moindre mal qu'elle occasione est une toux convulsive qui dégénère ordinairement en phthisie» Ceux qui se sont trouvés dans un espace où cette vapeur s'était répandue à un degré supportable , dit don Ulloa, ont éprouvé un sentiment de forniication considérable par tout le corps , surtout aux extrémités, à la face> à la tète; de la surdité, des tintemens d'oreilles, une bouffissure aux yeux,
(i) Mémoires philos, histor. phjs, par don Ulloa, tome I, pages 343-34.
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qui senjDlaientleur sortir des orbites; en un mot, les mêmes effets qu'on remarque dans les animaux soumis à l'expérience du vide, ou plongés dans des gaz non respirables.
Pour prévenir les accidens de la mofette, il est prudent, avant de faire descendre les ouvriers dans la mine , d'y porter, au moyen d'une corde, un flambeau allumé : s'il brûle, comme dans l'atmosphère , avec une flamme vive, il n'y a rien à craindre, l'air n'est point méphitique; mais si elle diminue et s'éteint, c'est un indice certain que l'air n'est point respirable : il faut alors le corriger par le feu et le ventilateur.
Les mineurs sont encore exposés aux affections graves qui dépendent des vapeurs métalliques : tels sont les paralysies, les vertiges, les tremblemens, les coliques, etc. ; à celles que produit l'étiolement ou la privation de la lumière, et enfin aux maladies occasionées par le refoulement des forces et la suppression de la transpiration.
On doit en général favoriser la libre circulaûon de l'air atmosphérique dans les mines , par le moyen des ventilateurs, des galeries, des puits, etc., pour prévenir les malheurs dont sont constamment menacés les infortunés qui sont obligés d'y travailler. Ce sont surtout les puits de respiration qui sont les plus avantageux et qu'il convient de multiplier. Pour cela, il faut considérer les mines
^u'on exploite sous deux aspects différens : ou elles sont creusées dans une montagne au-dessous d'un plan incliné, ou sous un plan horizontal. Dans le premier cas , la colonne d'air du puits difFère,quant à la pesanteur^ de celle de l'entrée de la mine, à moins que la température de l'air intérieur de la mine ne soit entièrement la même que celle de l'air extérieur. A mesure que l'on avance dans l'exploitation de la mine, il serait sans doute utile d'ouvrir de nouveaux puits ; mais ce travail serait considérable et trop dispendieux, M. Jars a proposé de construire dans la galerie, et de conduire jusqu'au fond de la mine, un plancher sous lequel l'air s'introduit, pénètre jusqu'au fond de la mine , et revient s'échapper par le puits , la communication de la partie antérieure de la galerie avec le puits étant interceptée par une porte.
Dans le second cas , quand la mine est creusée sous un plan horizontal , on peut rendre les colonnes d'air inégales en pesanteur, en construisant sur l'une des bouches de la mine une cheminée en maçonnerie épaisse. Lorsque l'air extérieur est à la même température que celui des mines , on construit à leur entrée ou à l'embouchure d'un des puits, un fourneau dont la cheminée soit trèsélevée. Le feu de ce fourneau pompe l'air de la mine par le moyen d'un tuyau de communication,
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et en établissant ainsi une inégalité de pesanteur entre les colonnes d'air, il en procure la libre circulation (i).
Il conviendrait de n'employer aux travaux des mines que des hommes robustes et dont la constitution fût fortifiée par l'habitude des exercices
(i) Les Anglais et les Saxons , livres par besoin à l'extraclion des produits minéraux depuis plusieurs siècles , ont imaginé une foule de moyens ingénieux pour rendre moins périlleux le métier de mineur auquel les Romains condamnaient leurs esclaves. Il faut visiter^ dit M. Pâtissier, les mines de houille de Newcastle , en An<ïleterre ; pour connaître jusqu'où peut aller l'industrie humaine ^ cherchant à concilier le maintien de la santé avec les avantages du gain. On y voit, à droite et à gauelle, un grand nombre de puits ouverts qui conduisent à des galeries souterraines ; larges , hautes , pavées en fer fondu pour la facilité des roulages. Elles sont ventilées de tous côtés, non-seulement par les ouvertures, mais encore par un grand nombre de machines à vapeurs, qui servent en même temps à Tépuisement des eaux , à monter la houille, même les ouvriers, et à charrier la fumée au dehors. Un chimiste anglais , sir Humphry- Davy , a inventé une lampe de sûreté, perfectionnée par un Français, qui met les mineurs à méme^ de voir ce qui se passe diins les mines sans craindre l'explosion des gaz délétères. Cet instrument est décrit et' gravé dans le cinquième volume des Annales de Chimie , page 3i5. Il serait à désirer que chaque mineur en fui pourvu pour sa sûreté. (I. B.)
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durs et pénibles : ce sont ces hommes-là qui résistent le mieux aux funestes impressions des vapeurs métalliques. Aussi Debaën recommandaitil avec raison de ne nourrir ces ouvriers que d'allmens forts et difficiles à digérer, et de ne point les laisser aller au travail à jeun. C'est en effet un des moyens les plus puissans pour conserver leur santé , que de leur faire prendre une nourriture qui exerce fortement les puissances digestives, et qui, en montant à leur ton les autres organes, les fait résister à l'action délétère des vapeurs minérales. C'est par la même raison que les boissons fermenîées et les liqueurs fortes leur conviennent particulièrement, et plus qu'aux autres ouvriers qui se livrent à des travaux forts et rudes. Il leur est aussi très-avantageux de se laver souvent et de changer d'habits en quittant l'ouvrage.
Les hommes qui travaillent dans les mines de mercure, et surtout de celui qui est 'vierge, de même que les artistes qui emploient ce métal dans leurs travaux , sont très-sujets à la salivation et aux tremblemens. Le remède qu'on met en usage dans le Pérou , pour faire cesser ces accidens , est de faire passer l'individu qui en est attaqué, et qui , pour l'ordinaire, est extrêmement maigre et épuisé, dans une température chaude, et on l'emploie à la culture de la terre , d'une manière proportionnée à ses forces. Par ce moyen, il sue beau=^
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coup ; la sueur entraîne avec elle le mercure dont son corps est imprégné, et il ne tarde pas à se rétablir (i). Néanmoins ceux qui travaillent dans les mines de mercure, d'après l'observation de Fallope, vivent rarement au-delà de quarante ans.
Les ouvriers qui travaillent dans les mines de plomb ont, d'après l'observation de Stoll , une figure qui leur est propre, et qui les fait aisément reconnaître : leur physionomie est celle de la tristesse et d'une profonde mélancolie, et a quelque chose de sinistre et de menaçant. Ces hommes, ainsi que ceux qui emploient les préparations de ce métal, tels que les potiers, les barbouilleurs, etc. sont sujets à la paralysie , aux tremblemens et à la colique saturnine. Les doreurs en or moulu et en vermeil sont exposés à tous les accidens des ouvriers qui travaillent dans les mines de mercure , parce qu'en faisant évaporer sur le feu ce dernier amalgamé avec l'or, ils en respirent et en avalent les vapeurs. On peut prévenir ou au moins affaiblir les maux qui dépendent de cette cause, au moyen des ateliers vastes et disposés de manière à y entretenir la libre circulation de l'air. Ces sortes d'artistes ne doivent y séjourner que durant le tra-
(i) Mémoires philos, hist. naiur. ^ par don Uiloa, lome I, page 349.
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vall , qu'il convient d'interrompre de temps à autre pour aller respirer le grand air. Il leur sera trèsavantageux aussi de placer la forge ou le fourneau vis-à-vis la porte ou la fenêtre, et d'y adapter un large tuyau dont l'extrémité inférieure, évasée en forme de pavillon, soit assez grande pour couvrir le foyer, et dont l'autre bout recourbé entre dans le tuyau d'une cheminée voisine , ou sorte par un carreau de la fenêtre (i).
Les chaudronniers , les graveurs , et généralement tous ceux qui travaillent sur le cuivre , en respirent la vapeur, qui leur occasione la dyspnée, la toux , l'asthme , etc. Ils doivent prendre les précautions que je viens d'indiquer. Ils sont exposés
(i) Ce n'est que dans ces derniers temps qu'on est parvenu à préserver les ouvriers qui emploient le mercure, et principalement les doreurs , des vapeurs meurtrières de ce métal. Le moyen le plus efficace, qui a été imaginé par M.Darcet, consistée établir dans l'atelier un courant d'air à l'aide d'un vasistas placé convenablement , et d'un fourneau d'appel qui va se rendre dans la cheminée de l'atelier. De cette manière on entraîne à chaque instant les vapeurs qui s'élèvent de la matière que Ton met en œuvre , et dèslors l'ouvrier n'en peut être que faiblement affecté. Ce procédé , véritablement précieux pour la conservation d'une foule d'ouvriers qu'une dure nécessité contraint à ruiner leur santé pour alimenter les besoins dulufe, est décrit dans un ouvrage de l'inventeur, inlilulé : Mémoire sur V art de dorer le bronze ( i8i8.) (I. B.)
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aussi à la surdité, de même que les canonniers, les forgerons, par rapport au bruit qu'ils font continuellement, et qui détruit le ressort du tympan : cette affection est irrémédiable (i).
Les fabricans de chandelles, ceux qui préparent les huiles, de même que ceux qui travaillent sur les substances animales, comme les corroyeurs, les tanneurs, les chamoiseurs, les poissonniers, les cuisiniers^ les bouchers, les charcutiers, les anatomistes, etc., sont exposés aux miasmes fétides et putrides qui s'exhalent de ces matières , et aux maladies graves qui en sont le produit (2).
Les anatomistes sont très-sujets au scorbut et aux fièvres bilieuses putrides occasionés par les miasmes sepliquesquis'exhalent des cadavres qu'ils dissèquent. De Haller n'attribue qu'à cette cause les fréquentes maladies bilieuses dont il fut affecté
(i) Le^ canonniers sont de plus exposés aux hémorrha^ gies du conduit auditif et à une céphalalgie très-grave, décrite par M. Percy , à Tarticle Détonation du Dic^ (iojinaire dçs Sciences médicales. Afm de préserver les jeunes artilleurs de celle céphalalgie, on leur permet de ^''étouper y c^est-àrdire , de se remplir l'extérieur du conduit ai^ditif avec du colon. (I. B.)
(e) Ççs maladies sont très-rares y car c'est une vérité ^ignoi de remarque que les arlisans qui se trouvent eiji conlact avec les substances animales , en respirent el absorbent les émanations , jouissent d'unç santé floris-
à Gollingue , pendant tout le temps qu'il démontra les parties du corps humain dans le ihe'alre anatomique de cette ville. Les anatomistes ont moins à craindre^ aujourd'hui que l'on connaît la propriété qu'a l'acide murialique oxigéné de désinfecter et de détruire les miasmes putrides, et les odeurs fétides. On ne saurait trop en recommander l'usage dans ces sortes de cas, ainsi que dans plusieurs autres dont j'aurai encore occasion de parler. Le sang et les humeurs des cadavres dont les mains des anatomistes sont continuellement baignées, rendent quelquefois mortelles la plus légère excoriation qu'ils se font dans ces parties. Un célèbre chirurgien anglais, qui avait une légère égralignure au doigt médius de la main gauche, l'envenima tellement en disséquant une ma- ^|^2 Irice putréfiée, qu'on fut obligé d'amputer promptement ce doigt pour éviter la perte du bras.
santé, et ont la peau dune fraîcheur et d une finesse remarquables. On serait dans Terreur si Ton croyait qu'il n'y a que les bouchers, les charcutiers et les cuisiniers qui jouissent de ces avantages. Des me'decins se sont convaincus , en visitant les tanneries , les boyauderies et mémo la voirie de Monfaucon , que les ouvriers de ces usines ne courent point les dangers que les matières qu'ils travaillent leur ont fait supposer. S'ils conlraclent des maladies , elles sont le plus souvent le résultat de rhumiditc 3 laquelle ils sont exposés. (I. B.)
SyS i:r>i'iWENS D'iiVGiiNE.
On ne saurait trop conseiller à tous ceux qui, par leur état, sont exposes à Faction des miasmes délétères , de renouveler fréquemment l'air dans leurs ateliers, et d'y maintenir la plus grande propreté. Il serait à désirer, pour leur propre avantage et celui de la société, qu'ils exerçassent leurs travaux hors des villes , surtout en été, par rapport à la putréfaction qui est accélérée par les chaleurs de cette saison. Il est très-important aussi qu'ils fassent souvent usage des acides végétaux, et qu'ils emploient des moyens de sanifîcation , surtout Facide muriatiqiie oxigéné , pour éloigner tout germe de corruption et en détruire le foyer.
Les fossoyeurs sont encore plus exposés que les précédens à l'action des effluves putrides et aux maladies mortelles auxquelles ils donnent lieu. Les hommes que la misère réduit à la triste nécessité de vivre des ravages de la mort, vieillissent rarement. Ils sont presque toujours pâles : leurs yeux ternes , leur face, hâve et lugubre, annoncent leur mauvaise santé et le profond sentiment de leur misère; car leur pâleur n'est pas seulement l'effet de Fimpression des miasmes sepliques, elle est aussi , à mon avis, celui de Finfluence du moral sur le physique. Comment des hommes dont le dégoûtant spectacle des débris de Fhumanilé ne cesse de contrister Fâme, et qui n'exer-
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cent qu'à con ire-cœur un état dont les fonctions sont aussi pénibles que tristes, porteraient-ils sur leur physionomie l'empreinte de la joie et le coloris de la santé ? Ce n'est que dans l'aisance et le contentement que l'une et l'autre fleurissent , et non dans un état funèbre, parmi des ossemens, des cadavres _, et des exhalasions sépulcrales. Ramazzini observe que le sang des fossoyeurs est aussi cadavéreux que leur figure , et qu'on ne doit prescrire la saignée dans leurs maladies qu'avec la plus grande circonspection : les évacuans leur conviennent davantage.
Les fossoyeurs sont encore sujets à l'asphyxie produite par les gaz non respirables. Plusieurs en ont été les victimes , en ouvrant des fosses ou en descendant dans des caveaux de sépulture. Ramazzini rapporte qu'un fossoyeur étant descendu pendant la nuit dans un charnier , pour dépouiller le cadavre d'un jeune homme qui y avait été déposé avec tous ses habits, il y fut suffoqué, et tomba mort sur le cadavre dont il violait la sépulture. Il est beaucoup d'exemples de ce genre qui prouvent combien il est dangereux de visiter le séjour des morts. Mais ces dangers sont aujourd'hui bien diminués en France, depuis que l'on a proscrit les inhumations dans les églises , et que les morts ne jouissent plus du droit d'infecter les vivans.
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On ne peut que recommander aux fossoyeurs d'entretenir sur eux la plus f^n-ande propreté; de respirer fréquemment, lorsqu'ils remplissent les devoirs de leur dtat , des eaux odorantes , le vinaigre, etc.; de changer d'habits et de linge aussitôt qu'ils sont de retour dans leur domicile , de n'ouvrir des fosses et de ne descendre dans les caveaux qu'avec précaution et après s'être assurés qu'ils n'ont point de méphiiisme à craindre*. Quant à l'asphyxie produite par cette cause, on doit recourir aux moyens que j'ai indiqués en parlant de l'air atmosphérique. Les ouvriers qui curent les égouts, les puits et les cloaques , et principalement ceux qui nettoient les latrines, ont cela de commun avec les fossoyeurs , qu'ils respirent, tout le temps de leurs travaux, qui sont plus longs, beaucoup de miasmes qui portent dans leur sang le germe de la corruption et la mort. Ils sont sujets à une sorte d'asphyxie et à des maux d'yeux qui leur sont propres (i).
(i) Les conseils que donne ici fauteur, d'après Raroazzini, aux hommes charge's d'inhumer les morts, sont aujourd'hui en partie superflus ; les progrès de la civilisation et de fhygiène publique ont fait presque totalement disparaître les causes d'insalubrité ijise'parables de renlassement des cadavres dans des lieux e'iroits, dépourvus des moyens d'assainissement que fournissent la libre circulation de l'air , et la vège'talion de nos vastes cimetières, d'ailleurs e'ioigne's des habitations. (I. B.)
L'aspliy^ie qui attaque les vidangeurs est appelée plomb agineuse , plomb , et est occasionée par les vapeurs qui s'e'lèvenl des latrines , lorsque les ouvriers cassent une espèce de croûte qui se forme à la surface des excrémens. Ces vapeurs sont très-septlques et produisent rapidement la putréfaction dans les corps qui les ont reçues ; elles sont plus légères que l'air, un peu inflammables y et l'eau ne les absorbe pas.
Les symptômes de l'asphyxie plombagineuse sont les mêmes que ceux des autres asphyxies ; mais lorsque ceux qui en sont affectés donnent des signes de vie, leur ventre se tuméfie prodigieusement, et la bouche se remplit d'une écume sanguinolente ; la respiration et la parole ne reviennent que lentement, par degrés, après des vomissemens et des flux de ventre. Ceux qui n'ont cette asphvxie que dans un faible degré éprouvent seulement la dyspnée , qui ne se dissipe qu'après de grands efforts , qui sont comme convulsifs.
Ceux qui sont attaqués de cette aphyxie exhalent des miasmes putrides morbifères qui décident une maladie seplique nervale très-grave chez ceux dans lesquels ils se sont introduits par la voie de la contagion ; le corps de ces derniers répand une puanteur horrible , et est frappé de spasmes et de mouvemens convulsifs qui approchent sou-
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vent du letanos et de Tépilepsie, el qui coniinuent jusqu'à ce qu'il survienne des vomissemens spontanés de matières noires et fétides. A ces symptômes succèdent des douleurs qui durent plusieurs jours , et qui ne diminuent que lorsqu'il se fait une éruption de taches élevées , dures, rouges, et très-prurigineuses. Quand cette éruption vient à disparaître tout- à- coup, il se manifeste une toux violente , convulsive et analogue à la toux férine des enfans , avec des douleurs aiguës d'estomac et des extrémités d'un côté , et leur immobilité. Les sinapismes seuls ont procuré du soulagement dans ce cas ; les émolliens , les narcotiques , les sudorifîques et les acides, pris intérieurement, n'ont produit aucun effet, et les ammoniacaux ont paru nuisibles. Le célèbre Halle rapporte l'observation d'un homme qui fut attaqué de cette espèce d'asphyxie, et qui eut à sa suite, pendant plusieurs mois, une angine opiniâtre , avec une éruption de taches rouges , mais moins élevées et moins dures que celles qui étaient survenues dans le cours de la maladie.
Il est une autre affection qui dépend de la même cause, et qui est familière aux vidangeurs, la mite. C'est une inflammation particulière des yeux , et qui est souvent suivie de la cécité. On en distingue trois sortes , la niite coulante ou hu-
mi dé y la mite grasse ^ et la mite grasse tardive, La première espèce est caractérisée par la tumeur , la rougeur des yeux , et un écoulement aqueux qui guérit bientôt la maladie.
La mite grasse ou sèche présente les mêmes symptômes que la précédente , à cette dififérence près qu'il n'y a point d'écoulement, et que la tumeur et la rougeur sont bien plus considérables; les douleurs sont augmentées par la chaleur externe , {)ar le vin et le régime échauffant. Il est nécessaire que le malade s'expose à l'air frais, qu'il emploie des lotions et des fomentations froides , qu'il use de boissons réfrigérantes et d'un régime analogue. On parvient à rendre humide cette espèce de mite , et à en hâter la guérison , au moyen des sternutatoires administrés dès le principe.
La mite sèche tardive débute , la nuit suivante du travail des vidangeurs , par une douleur au front , que ces ouvriers appellent le fronton , et qui éveille le malade ; l'inflammation des yeux ne tarde pas à paraître , et ne s'accompagne d'aucune espèce d'écoulement. Les mites sont fréquentes , et toutes les fosses d'aisances y donnent lieu : il n'en est pas de même de l'asphyxie plombagineuse. Il paraît qu'il n'y a que les latrines où pourrissent des substances animales qui y exposent les vidangeurs. On a observé aussi que
ceux-ci sont moins sujets que les autres hommes à quelques maladies de la peau; mais leur vie est de moitié plus courte , et s'ils ont le malheur d'être infectés du virus vénérien , et qu'ils ne cessent pas aussitôt leurs travaux, le mal s'aggrave tellement dans l'espace de quinze jours , qu'il devient entièrement incurable (r).
Les moyens les plus propres à préserver ces malheureux ouvriers des maux graves attachés à leur profession , sont d'entretenir la libre circulation de l'air dans les fosses où ils travaillent ; de n'y descendre qu'après s'être assurés , au moyen ùes lumières , qu'il n'y a pas de méphitisme à craindre; de ne casser la croûte formée à la surface des excrémens qu'avec précaution , et à une distance telle que la vapeur qui s'en exhale ne puisse les atteindre; de quitter leurs habits dès qu'ils sont de retour chez eux , et de se laver tout le corps , et surtout les yeux , avec de l'eau fraîche et du vinaigre (2).
(i) Le plomb est produit paç une vapeur qui contient de l'hydrogène sulfuré, de l'hydro-sulfure d'ammoniaque ou de l'azote. La mite est simplement cause'e par des émanations ammoniacales. (L B. )
(2) Les travaux de MM. Halle . Dupuytren , Thenard , sur les dangers que couraient les vidangeurs ; en dévoilant la nature du gaz délétère des fosses d'aisances , ont en même temps fourni les moyens d'en préserver les
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Les foulons travaillent à demi nus sur des manières puantes putréfiées ; il en résulte que les vapeurs fétides qui s'en exhalent et les crasses huileuses des draps et des laines qu'ils foulent portent leur impression sur les poumons et la peau : c'est pourquoi ces ouvriers sont sujets aux maux de tête , de poitrine et d'estomac , aux maladies cutanées , aux bouffissures , et à l'œdématie des extrémités inférieures.
Les précautions à prendre pour garantir lesou-
ouvriers qui sont obligés d'y descendre. Ces pre'caulions sont lés suivantes : i°. choisir un temps froid et. sec pour vider les fosses -, 2°. ouvrir la fosse douze heures avant de commencer à la vider , ne pas approcher la chandelle trop près de l'ouverture; de peur d'enflammer la vapeur 5 3^ . boucher tous les sie'ges de la fosse , excep lé le plus élevé, oiî l'on place un fourneau ouvert par son fond , rempli de charbons ardens 5 4°* casser la croule des matières eii détournant la tête, et la remuer avec de longues perches pour faire dégager les exhalaisons méphitiques 3 5°. ne point descendre dans la fosse avant de s être assuré qu'une chandelle ne s'y éteint pas } 6°. ceux qui travaillent dans la fosse doivent détourner constamment la tête et quitter le travail aussitôt qu'ib se sentent incommodés.
Uétablissement des fosses mobilee inodores rend la plupart de ces précautions inutiles j il préservera les malheureux ouvriers de bien des accidens et d.'upe infinilé de manœuvres dégoûtantes , s'il se multiplie ; comme on doit Tespérer. (T.B.) ' '^-^'''^'V-'
II
vriçrs (le ces affeclions consisient à bien aérer les lieux où ils travaillent , à y faire évaporer continuellement du vinaigre ou d'autres acides, mais surtout l'acide muriaiique oxigéné; à interrompre de temps à autre leurs travaux , et à s'exposer au grand air le plus fréquemmeni qu'il leur sera possible. On leur recommande aussi de se laver miitin et soir avec de l'eau et du vignaire.
Les brasseurs et les marchands de vin sont exposés, à l'asphyxie causée par l'acide carbonique qui se dégage de la bière et du moût de raisins en fermenialion. Pour prévenir cet accident , il convient de tenir fréquemment ouvertes les portes des celliers , de manière à y établir un courant d'air qui entraîne la vapeur des corps en fermentation. Los liqueurs qui ont déjà fermenté exhalent aussi des vapeurs qui sont très-nuisibles, et quand on les respire quelque temps, on risque de s'enivrer : c'est surtout la vapeur du vin nouveau qui est le plus à craindre. On remédie aisément à cet état en prenant l'air ^ et en faisant usage d'un infusum léger de café ou d'autres diaphorétiques.
Les teinturiers respirent dans leurs travaux les vapeurs fortes qui s'exhalent des différens mordans qu'ils emploient. 11 est à propos que ces ouvriers évitent d'avoir le nez et la bouche sur ces vapeurs, et qu'ils prennent aussi le grand air le
plus souvent possible. Ils sont encore exposes à la coiiqiié saturnine, lorsqu'ils se servent des prepa* rations de plomb.
Les aniidoniers pétrissent la farine aviec les pieds , après l'avoir fait macérer dans l'eau, pour en retirer ensuite la fécule, qu'on sècbe au soleih II s'élève de cetie masse battue une vapeur tirant sur l'aigre , et qui , par son action sur les organes de la respiration , produit des toux et des oppres* sions si violentes aux ouvriers qui pétrissent l'amidon , qu'ils se trouvent très-fréquemment obligés d'interrompre leurs travaux, pour ne pas étouffer sur-le-cbamp.
On conseille aux aniidoniers de travailler dans des lieux très-spacieux, d'j entretenir un courant d'air, et de se placer autour du cou ime espèce d'entonnoir de carton ou de papier dontPextrémité Ja plus large soit tournée vers la têle, pour briser la direction de la vapeur. Ils pourraient aussi faire dégager de temps à autre de l'ammoniaque, pour neutraliser la vapeur acide qui s'exbale de l'ami* don. Les buileux et les mucilagineux conviennent dans l'espèce de toux et d'oppression dont ils se trouvent surpris dans leurs travaux.
Les chaufourniers respirent fréquemment une vapeur qui est un mélange de chaux, d'eau et d'acide carbonique qui se dégage du carbonate de chaux qu'ils convertissent en chaux. Ces sortes
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d'ouvriers sont sujetsauxlremblemens, à l'asthme et à la phtliisie. On leur recommande de prendre l'air de temps en temps , mais de ne point s'exposer subitement à l'air froid en sortant de leur four. Les gypseurs, et tous ceux qui emploient journellement le gypse ( sélénite , sulfate de cliaux^ , sont non-seulement exposés à la chaleur très-vive des fourneaux, mais encore à la vapeur du gypse, qui est très -mal faisante, surtout lorsqu'il est nouvellement préparé : aussi la plupart de ces ouvriers meurent-ils de bonne heure de phthisie, d'asthme, etc. Ils doivent prendre les mêmes précautions que les précédens.
Les marbriers , les statuaires et les tailleurs de pierres respirent dans leurs travaux une poussière fine et impalpable , qui se détache des pierres et du marbre ; ce qui forme quelquefois à la longue , dans les poumons et même dans l'estomac, des concrétions pierreuses , qui occasionent des crachemens de sang , la dypsnée et la phtliisie pulmonaire. Ils devraient avoirla précaution, ainsi que les statuaires qui travaillent sur le gypse, de s'envelopper le cou d'une espèce d'entonnoir, comme il a été conseillé aux amidoniers, pour détourner du nez et de la bouche cette poussière nuisible aux poumons , ou de s'envelopper , ainsi que les boulangers, le visage d'un linge ou d'un mouchoir , pour ne pas la respirer.
Les bateliers , les pêcheurs , les tanneurs , les lavandières, etc., vivent habituellement dans un air froid et humide , et ont fréquemment les mains, les pieds et quelquefois tout le corps dans Feau. C'est pourquoi ils sont très-sujets aux maladies cutanées , aux érysipèles , aux pleurésies , aux catarrhes et aux rhumatismes.
Les précautions que doivent prendre ces sorles d'ouvriers consistent à se tenir bien vêtus, à né marcher dans l'eau, lorsque le cas l'exige, qu'avec des bottes ou des bottines, et de porter sur le dos une capote de toile cirée qui couvre la nuque, les épaules et toute l'épine dorsale, afin de ne pas être continuellement mouillés. Ils dcHvent quitter ce vêtement a la fin de leurs travaux, changer de linge, et se sécher au lit ou auprès du feu. C'est à eux qu'il convient particulièrement de boire du vin et même de l'eaude-vie, surtout quand ils se sentent saisis par le froid. c Li
Les baigneurs et les éluvistes sont forcés par leur état d'être souvent renfermés dans des lieux chauds, humides et chargés de vapeurs méphiiiques : c'est pourquoi on en voit quelquefois qui sont frappés d'asphyxie. Lorsque cet accident ii lieu, il faut à l'instant les exposer à l'air libre , les arroser d'eau froide, les frotter avec de la glace ou de la neige, jusqu'à ce au'elle soit foîi-
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due, el quand ces moyens sont insuffisans, re-;' courir aux autres que j'ai indiqués en parlant de Tair. Les baigneurs doivent avoir l'altenlion , pour prévenir celle affection mortelle, de sortir deséluves dès qu'ils éprouvent de l'oppression, et de ne point s'exposer brusquement à l'air froid.
Ces mêmes hommes ^ ainsi que les lingères, les chanteurs, les joueurs d'inslrumens à vent, les écrivains, etc., sont sujets à une hémoptysie dépendante de la rupture des vaisseaux pulmonaires devenus variqueux. On peut consulter à ce sujet les Elémens de Médecine théorique et pra^ tique y tome II ; JYosoIogie , classe 2^; les Flupc , espèce 2^. On ne peut se préserver de cette maladie grave qu'en restant le moins possible exposé a l'action des causes qui la produisent.
CHAPITRE III
Du Sommeil et de la Veille.
J^A veille consiste dans l'exercice des sens et desi juouvemens dépendans de la volonté. Dans cet fJiatj^ le cerveau jouit de ^oule son aç^v^^é ; il
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reçoit les impressions que chaque sens lui transmet; il les conserve ou les prolonge. C'est à la faculté dont il jouit de retenir les sensations, que nous sommes redevables de celle de les comparer et de former des jugemens.
Le sommeil est le repos des sens et des mouvemens volontaires; il est un des grands bienfaits de la nature ; il nous procure en quelque sorte le bonheur de renaître chfique jour, et de jouir, pour ainsi dire , d'une vie nouvelle. Sans le sommeil, combien la vie aurait peu de charmes! comme la sensibilité s'émousserait rapidement ! c( Otez à l'homme, a dit un philosophe de ce )) siècle, le sommeil et l'espérance, et il sera w l'être le plus malheureux. »
[On s'est épuisé en conjectures sur les causes qui produisent le sommeil. Erapedocles , chez les Grecs, explique son retour périodique par le refroidissement gradué de la chaleur animale; d'autres philosophes de son temps l'attribuaient à la compression du cervelet par ses lames auxquelles ils donnaient, on ne sait comment, la faculté de se redresser. L'épuisement du fluide nerveux fut à son tour considéré comme la cause déterminante du sommeil ; on le fît consister enfin dans la congestion des humeurs vers la tête. Il serait facile de mentionner plusieurs autres hypothèses au moins inutiles et aussi invraisemblables que les précé-
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dénies (1), Nous nous contenterons de dire que les physiologistes modernes regardent le sommeil comme une conséquence naturelle à la fatigue des organes de la vie de relation , qui ont be-soin de se reposer pendant un certain temps, pour mettre en exercice et établir les relations propres à la veille (2).]
La propension au sommeil qu^éprouvent tous les animaux après le repas, dépend de ce que les forces déterminées versl'épigaslre, pour le travail de la digestion , s'exercent moins dans les autres parties de l'économie. Si elle était due , comme le prétendent les mécaniciens , à la compression
(i) Barlhez^ par exemple^ regardait comme causes du sommeil , i''. un affaiblissement direct du systènie des forces sensitîves ; qui fait tomber l'excitation des forces motrices^ 2®. unordre coristànt mais diversement modifié par l'habitude qui veut que le sommeil alterne avec la veille 3 3°, Vinfluence sympathique qu'a sur tous les organes une succession imme'diate delà chute à rexcitalion des forces sensilives d'un organe particulier. Qui c(tnere çapiat. (I. B. )
(2) Ce paragraphe a été substitué à quelques considérations purement hypothétiques qui avaient pour objet d'établir que \e sorfimeilavait son siège dans le diaphragme ^t les organes épigastriqiies. On peut dire qu'en général fépigaslre était jiour Tourtellç ,iine?ortede pivot physiologique autour duquel il tournait.sans cesse. J'ai çji;u devoir faire disparaître partout les traces de celAe içléç bigarre. (I. B.»)
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de l'aorle placée derrière l'estomac , il s'ensuivrait presque toujours des apoplexies mortelles ou des hémoptysies graves ; mais il est prouvé que l'on n'a pas à redouter cette compression dans l'état naturel , car l'estomac remonte en s'avançant vers la ligne blanche, à mesure qu'il se remplit, et laisse en arrière , yers sa petite courbure, un espace plus grand et plus libre qu'auparavant. Le froid produit le sommeil; et un homme qui s'endort en plein air , quand le thermomètre est à huit ou neuf désirés au-dessous du terme de la congélation , y meurt pour l'ordinaire , au lieu que celui qui est en action peut supporter impunément un froid de plus de soixante-dix degrés. Le froid cause la mort en concentrant entièrement les forces au centre , au détriment des autres parties, et en convertissant l'action en un spasme violent., qui la détruit. Spallanzani a pro^ duit, par le moyen du froid, un sommeil artificiel sur des g renouilles qu'il avait recouve rte^ de neige et de glace , et le spmmeil eut lieu pour celles dont il avait épuisé les vaisseaux, comme pour les autres auxquelles il avait laissé tout leur sang. On sait que ces animaux peuvent vivre quelques heures encore après que la circulation a cessé. Ces expériences démontrent clairement que le froid n'occasione pas le sommeil en donnant lieu à la compression du cerveau, ^.^ .. . «.
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L'action du cerveau est singulièrenicnl climi- 11 uée durant Je sommeil profond; il ne lui en reste que ce qui lui est nécessaire pour la vie, et il est entièrement insensible aux impressions externes. Ce n'est que dans le sommeil léger, et quand le cerveau conserve un certain degré d'action , que l'on a des songes : il se retrace alors^ d'une manière ordinairement confuse , les sensations de la veille : aussi sont-elles vagues et sans ordre, agréables ou désagréables , suivant les dispositions individuelles , J'élat des fonctions nutritives, etc. Les irritations qu'éprouvent les organes intérieurs, et qui aboutissent au cerveau , y déterminent aussi des sensations de douleur et de plaisir , analogues aux désirs et aux inquiétudes qu'on a éprouvés durant la veille, et souvent aussi à la nature des fonctions de l'organe qui porte son irritation au cerveau. C'est ainsi, par exemple, que l'irritation des parties de la génération , renvoyée sympathiquement au cerveau durant lesommeil, fait naître de douces illusions et des plaisirs qui, quoiqu'imaginaires , n'en sont pas moins sentis. Voyez ce jeune bomme en qui la vie surabonde et qu'une imagination ardente a fait voltiger , durant la veille, de beautés en beautés : il dort entre les bras des amours et au sein de la volupté 5 il croit donner de tendres baisers à celle qui a le plus excité ses désirs amoureux j ses'iiieH^
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bres éprouvent le tiémoussemenl du plaisir, et il en épuise la coupe , comme s'il jouissait réellement ; les marques en sont certaines , et il ne peut les méconnaître à son réveil. C'est ainsi que les ilence de la nuit rappelle à l'imagination les objets xjui l'ont frappée vivement pendant la veille. Le chasseur croit errer dans les forêts, et poursuivre le gibier; le juge rêve aux procès , le cocher à son équipage , etc.
« Omnia quœ sensu volvuntar vota diumo , » Ttnipore nocturno reddii arnica aides : ., ,
» Venator dejessa tore cum membra reponity » Mens ^amen ad sj-h^as et sua lustra redite
» Judicibus lites , aurigœ somnia currus j etc. »
Lorsque le sommeil est l'effet des causes naturelles et que sa durée est proportionnée aux besoins du corps , il le restaure et le rend plus agile et pins dispos. Cet état suspend l'exercice des sens externes et des mouvemens volontaires ; le pouls est plus lent , la respiration moins fréquente _, le mouvement péristaltique de l'estomac et des intestins plus faible; le cours du sang et des humeurs pst ralenti , les sécrétions et les excrétions diminuées, et surtout là transpiratioûA Insensiblement les forces, concentrées dans un point , se distribuent à toutes les parties dans des proportions convenables ; les nerfs et les
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muscles reprennent leur activité , et la veille revient.
Lorsque le sommeil est porté à l'excès, ou produit par des causes vicieuses , il débilite le corps et le rend pesant ; il diminue l'activité des sens et les forces de la vie ; la sensibilité s'émousse de plus en plus , et le corps tombe dans le relâchement ; il s'amollit ^ engraisse etdevient ainsi moins propre à remplir ses fonctions. Il est également nuisible aux opérations de l'âme , et surtout à la mémoire , parce qu'il détend et affaisse les fibres cérébrales , et brise leur ressort.
1°. Le sommeil, pour être salutaire, ne doit pas excéder certaines bornes ; il ne doit pas durer moins dp six heures pour un adulte bien constitué et menant une vie réglée, et jamais plus de huit ou neuf au plus.
2^. La chambre à coucher doit être retirée et éloignée de toute espèce de bruit. Moins le corps est exposé à l'action des impressions externes, mieux on goûte le repos. C'est une mauvaise méthodes de conserver dans les dortoirs de la lumière pendant la nuit.
3**. L'appartement où l'on se couche doit être vaste et bien aéré. L'air doit y être fréquemment' renouvelé , et il convient d'y entretenir constariîment les fenêtres ouvertes , excepté durant le temps qu'on s'y livre au sommeil. •^^"*i'
SOMMEIL , VEILLE. Sq^
4". 11 faut n'éprouver aucune gêne dans le lit, et que le corps soit dans une position presque horizontale , excepté la tête , qu'il est bon d'avoir un peu élevée. Il est nuisible de dormir à moitié assis , de manière que le corps fasse un angle avec les extrémités inférieures. Cette situation rend difficile la circulation du sang et des humeurs dans les viscère du bas-ventre, et produit des difformités dans l'enfance et la Jeunesse.
Il paraît , d'après la forme et la situation de l'estomac , que la position la plus favorable à la digestion , surtout lorsqu'on se couche peu de temps après avoir pris beaucoup d'alimens , est sur le côté droit. Dans la situation contraire, les alimens ont une pente qui rend difficile leur passage dans les intestins , et ils gênent nécessairement par leur volume les mouvemens alternatifs du [diaphragme, et par communication ceux du cœur. Lorsqu'on est couché sur le dos , ils déterminent assez souvent le cauchemar ou des pollutions nocturnes. La position de l'homme couché sur la droite, n'expose pas aux mêmes inconvéniens ; on n'a pas à redouter la chute précipitée des alimens dans le duodénum, vu que la partie inférieure de l'estomac se recourbe obliquement de devant en arrière vers l'orifice supérieur, mais un peu plus bas , et que d'ailleursi'estomac, d'après lobservaliondeGalien, éprouvant,
durant la digestion , un mouvement de péristase ^ ce mouvement retient les alimens dans l'estomac , et ne diminue qu'à proportion que Ja cociion se fait jusqu'à ce qu'étant achevée ^ il soit remplacé parle mouvement périslallique. Ce n'est que lorsque la digestion se fait mal que Ton change naturellement à chaque instant de situation, que \xm se couche tantôt sur la droite, tantôt sur la gauche, puis sur le dos ou[sur le ventre :1a nature, inquiète dans cette circonstance, s'aide elle-même par ce changement de position.
5^. Les veilles prolongées ne sont pas moins préjudiciables à la santé que le sommeil porté à l'excès; elles dérangent l'ordre des fonctions; elles déterminent des efforts trop long-temps soutenus dans les organes qui ont besoin de repos, et les mettent dans une sorte de tension nuisible. Ces organes sont surtout ceux situés dans la région épigastrique , dans lesquels elles entretiennent un spasme habituel. En un mot, les veilles forcées abrègent la vie et la remplissent de maux. Le sommeil est indispensable, et plus encore après les travaux de l'esprit qu'après ceux du corps : c'était sans doute d'après sa nécessité bien reconnue, que les Tréséniens sacrifiaient sur le même autel au Sommeil et aux Muses (i\
' (i) Pausania», Ub. II, Corinih.
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On a souvent agile la question de savoir si lad i- «eslion se faisait mieux durant le sommeil que pendant la veille, eis'il était plussalubre de dormirque de veiller après le repas. Pour résoudre ce problème , il faut d'abord avoir égard à l'habitude et au climat. En général , l'habitude de se livrer au sommeil après le repas, est, toutes choses égales d'ailleurs, moins dangereuse pour les personnes qui font habituellement des exercices violens , ou dont les travaux journaliers sont durs et pénibles, et qui dorment peu la nuit, tels que les gens des campagnes, les vignerons, etc. Les habit ans des pavs chauds sont aussi dans l'usage de dormir après leur dîner. Loin de blâmer celte coutume, je pense au contraire qu'elle est trèsavantageuse , par rapport à la chaleur excessive du milieu du jour, qui détourne de restomac les forces nécessaires à la digestion. Mais il n'ea doiLpas être de même dans les climats froids et tempérés, au moins pour la plupart des indivi'dus. ^
Il faut distinguer deux classes de personnes. Les unes ont les nerfs si délicats que l'excitement le plus léger suffit pour déranger Tordre des mouvemens et les rendre irréguliers; ou, comme Ta très-bien dit Bordeu , elles se sont fait une telle habitude de méditer, qu'elles s'épuisent sans cesse en réflexions. D'autres ont des nerfs dont l'action
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est forte et constante, et dont rien ne peut en quelque sorte troubler l'accord et l'ensemble des niouvemens.
Les choses considérées sous ce point de vue, on peut assurer que les enfans^les femmes d'une constitution délicate, la plupart des gens de lettres, et généralement toutes les personnes dont le genre nerveux est très-mobile , ont besoin de dormir pour bien digérer. La nature, durant le sommeil, est plus maîtresse d'elle-même; elle emploie utilement une somme de forces nécessaire pour le travail de la digestion; la veille, au contraire, peut exciter l'action des nerfs, qui est plus lente' et plus difficile dans l'état contraire, parce que les causes d'irritation se renouvellent presque à chaque instant pendant le veille.
Dans les pays chauds, la méridienne est utile, non pas seulement pour se soustraire à la chaleur excessive du milieu du jour, mais encore parce que le sommeil ramène vers la région épigastrique une partie des forces nécessaires à la digestion , que la chaleur fait diverger à l'organe extérieur.
Le sommeil engraisse certains animaux qui digèrent en dormant. Il ne faut pas néanmoins conclure de là que le sommeil soit absolument nécessaire à la digestion des alimens; car l'impinguation n'est pas toujours un signe certain que
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celle fonclion s'opère d'une manière convenaLled II est beaucoup de personnes qui, avec un grand embonpoint, digèrent difficilement et pe'niblement.
La nature a destiné Ja nuit au sommeil; rien n'est plus contraire à l'ordre des clioses qu'elle a établi, et par conséquent à la santé, que de veil* 1er la nuit»
C'est particulièrement sur l'économie animale que le mouvement diurne de la terre fait remarquer son influence d'une manière bien sensible. On observe dans cliaque individu ^ et principalement dans ceux qui ont le genre nerveux Irèsm.obile, des cbangemens qui correspondent aux quatre points cardinaux; mais le plus marqué est celui qui arrive le soir, et qui consiste dans une petite fièvre caractérisée par la précipitation du pouls, la lassitude et la propension au sommeil, qui augmentent insensiblement jusqu'après minuit. Cette fièvre est utile, en ce qu'elle tend à opérer la dépuration des liumeurs, et à élaborer complètement la niatière des sécrétions : aussi se termine-t-elle d'une manière vraiment critique ^ par d'abondantes excrétions, et surtout par celle de riiumeur perspirable. Il résulte de là que celui qui, au lieu de se livrer au repos nocturne, veille durant l'accès fébrile destiné à séparer et à épurer les humeurs, trouble et déconcerte l'appa-
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reil des mouvemens qui doivent opérél- d'aussi salutaires effets, et se prépare une foule de maux inévitables.
Les vapeurs des matières qu'on brûle pour s'éclairer augmentent encore le danger des veilles, en altérant l'air, et en le rendant également nuisible aux yeux^ aux nerfs et aux poumons. C'est au grand travail de nuit que le poète Milton dut la perte de la vue.
Enfin les veilles nocturnes ruinent promptement les lempéramens les plus robustes, comme Je prouvent la débilité dans laquelle tombent bientôt ceux qui, selon l'expression vulgaire, ybrz« du jour la nuit et de la nuit le jourj leur visage pâle et blême dénote les affections graves auxquelles ils ne tardent pas à être sujets. On ne s'écarte pas impunément de la nature, et on n'enfreint pas ses lois sans s'exposer à des maux réels. C'est elle-même qui, par la qualité de l'air, plus frais et plus humide la nuit que durant le jour, par les ténèbres, par le silence^ par l'exemple de presque tous les êtres vivans , indique à l'homme le temps où il doit se livrer au repos. Le sommeil est alors bien plus tranquille, plus profond et répare bien davantage ; tout est calme , et les organes des sens ne sont pas exposés à autant de causes d'irritation que durant le jour , où ils sont sans cesse frappés par la lumière, le calorique, le
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froid, le bruit et plusieurs autres causes inévitables, qui mettent obstacle au sommeil et l'empêchent d'être tranquille et restaurant.
Il n'est pas possible de prescrire d'une manière fixe et précise à chaque individu le temps qu*il doit donner au sommeil : il est une foule de circonstances qui rendent variable la nécessité de dormir plus ou moins d'heures. Les enfans , les jeunes gens et les femmes doivent dormir davantage que les hommes d'un âge moyen et les vieillards. Les pituiteux doivent prolonger la veille pi us que les bilieux , le« mélancoliques , et les personnes qui ont beaucoup d'embonpoint ; cellesci doivent moins dormir que celles qui sont maigres et d'une constitution sèche. On dort davantage en hiver, qui est la saison du repos , et au commencement du printemps , que durant l'été et la première partie de l'automne. Il convient en général de faire moins 'd'exercice et de se livrer plus long -temps au sommeil durant les constitutions chaudes et sèches, et moins dans celles qui sont chaudes et humides; car, comme l'avait observé le vieillard de Gos, (( le sommeil hu- » mecte et relâche le corps , et la veille le des- » sèche. »
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CLASSE CINQUIEME
Des choses qui doivent être excrétées ^ et de celles qui doivent être retenues ( excernenda et retenta ).
X^ 'homme jouit de la sanié lorsque chaque organe exerce dans l'ordre convenable à l'âge, au sexe et au tempérament, les fonctions qu'il a à remplir. Les sécrétions et les excrétions sont des fonctions des plus importantes au maintien de la santé ; leur dérangement annonce un désordre plus ou moins grand dans les mouvemens et les actions, et, entre les principaux foyers de la sensibilité , un défaut d'harmonie qui établit la maladie.
L'ordre des sécrétions et des excrétions dépend spécialement de celui de l'action générale du corps; et c'est une vérité généralement reçue, que les humeurs obéissent aux déterminations du mouvement des organes, et que par conséquent ces mêmes humeurs doivent toujours affluer vers les régions du corps où l'aclion est plus fortement
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déterminée. On voit aussi , en examinant attentivement les mouvemens qui s'opèrent dans la plupart des organes sécreioires , que ces mouvemens dépendent de la marche générale et progressive des forces qui se répandent successivement sur toutes les parties. C'est pourquoi la plupart des sécrétions et des excrétions qui se font intérieurement s'exécutent dans les premiers temps de la digestion, c'est-à-dire, lorsque les forces convergent vers l'estomac ; et , lorsque ce travail est avancé, elles se déploient vers le canal intestinal , et successivement dans toutes les parties du svstème.
Les sécrétions et les excrétions tiennent à fa sensibilité, et sont de son domaine. Les organes qui exercent ces fonctions jouissent d'un sentiment propre, en vertu duquel ils n'admettent, dans l'état naturel, que des matières analogues à leur goût et à leur appétit, et refusent tout ce qui leur répugne. Mais lorsqu'il règne un désaccord dans l'action générale, lorsque le sentiment de ces organes est vicié ou détruit, alors ils remplissent mal leurs fonctions, ou ils les cessent, et les matières qui doivent être sécrétées ou excréte'es étant retenues, allèrent la masse du sang et des humeurs, dépravent de plus en plus l'action , et pervertissent entièrement l'ordre des mouvemens; quelquefois elles se déposent sur une partie, Tir-
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ritent, font naître des irradiations sympathiques sur d'î\ulres organes , et donnent ainsi lieu à différentes maladies.
Les excrétions excessives sont TefFet d'une détermination vicieusement augmentée des forces vers les organes excrétoires , et le plus souvent le produit d'une matière morbifique ; mais elles deviennent presque toujours elles-mêmes des causes de maladies, pour peu que dure leur action. Le maintien de la santé exige donc que les sécrétions et les excrétions s'exercent librement , et qu'elles soient circonscrites dans de justes bornes.
La salive est une humeur sécrétée dans la bouche par les glandes salivaires, et qui est extrêmement utile à la digestion, ainsi que je l'ai déjà dit en parlant de la digestion des alimens.
Le crachement trop fréquent de la salive nuit à la digestion, et la rend difficile et pénible; il occasione la sécheresse et la soif; l'animalisation et l'assimilation se font mal; les alimens , mal digérés, ne réparent pas les forces : de là la cacochymie^ la cachexie, etc.
Le mucus nasal et celui des bronches sont composés de matière muqueuse et d'eau , de soude , de muriate de potasse, de lactate et do phosphate de soude; ils s'épaississent par le contact de l'air et par la fixation de l'oxigène. 11 paraît que les autres
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humeurs muqueuses , qui tapissent tout le canal alimentaire, la vessie, l'urètre, etc., sont de même nature que celle qui est sécrétée dans la membrane de Schneider et dans les bronches. Ces fluides muqueux se forment surabondamment dans les personnes pituiteuses : de là vient que pour l'ordinaire elles se mouchent et crachent beaucoup; il est même nécessaire de favoriser ces excrétions dans ces sortes de p.ersonnes. On leur conseille un régime sec et tonique, le vin, les exercices , et l'abstinence de toutes les choses qui peuvent faire dominer l'action des systèmes cellulaire et lymphatique. On a recommandé aux piluiteux l'usage du tabac, pour favoriser l'excrétion muqueuse par la bouche et le nez; mais son usage n'est pas sans inconvéniens , ni même sans dangers.
Outre qu'il attaque l'émail des dents et qu'il les gâte, l'irritation que produit le ùibac qu'on mâche ou dont on use en fumigation, dérange les digestions en faisant évacuer de grandes quantités de salive, dont une partie, portée à Testomac, cause, chez les personnes qui n'y sont pas encore habituées, le vomissement et la diarrhée. Le trop fréquent picotement qu'occasione le tabac à l'estomac et aux intestins en détruit le ton ; l'appétit devient languissant ; les organes digestifs perdent leur activité, et les grands fumeurs
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sont sujets aux mêmes maux que les ivrognes. Outre cela le labac cause Ja soif el oblige à boire beaucoup ; et cet excès de boisson devient une nouvelle source de maux, plus ou moins dan-^ gereux, selon l'espèce de boisson à laquelle on se livre.
Le principe narcotique que contient le tabac produit d'autres désordres non moins factieux; il occasione dçs vertiges, des étourdissemens, des angoisses, quelquefois l'ivresse, la léthargie et Fapoplexie. C'est donc à tort que l'on emploie la fumée de tabac comme un moyen.de se préserver de l'apoplexie : De Heyde, Van-Helmont , Tulp, etc. ont vu cette maladie décidée par celte cause. Les médecins de Breslaw parlent de deux frères Silésiens qui, après un défi à qui fumerait le plus long-temps de suite, moururent apoplectiques. On lit, dans les Mémoires des Curieux de la nature , l'observation d'un homme que la pipe rendit épilcplique. De Heyde et Tulp citent des affections de poitrine très-graves produites par son usage ; Van-Swieten en a vu naître des maladies du foie très-graves ; Haller , l'éiisie , etc.
. Je ne prétends pas néanmoins condamner ab-r solument la pipe : elle peut dans quelques cîr-» constances être un remède utile. La fumée du ta^ bac , dirigée à travers un tuyau long et mince , à'
la manière des Perses et des Turcs, aux parois du-^
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quel s*allache la matière qui contient le principe narcotique , peut être utile aux personnes d'une constitution lâche et humide ; elfe stimule les glandes salivaires et augmente leur action , ainsi que celle de l'estomac et des intestins ;] mais il faut en user modérément. C'est de cette manière que Ton conçoit qu'elle a dissipé quelquefois des maladies dont le principe était une surabondance de sérosités. Elle a diminué aussi quelquefois des salivations considérables, quand elles étaient produites par un relâchement extrême sur les organes salivaires ; elle a soulagé quelques asthmatiques , en aidant l'expectoration de la pituite visqueuse qui obstrue leurs bronches.
11 n'est pas plus salutaire de prendre du tabac en poudre par le nez. 11 fait moucher, dit-on : cela est vrai ; mais aussi c'est une sorte de cautère habituel qu'il est dangereux de supprimer dès qu'une fois on en a contracté Thabilude. Bailleurs , on ne doit pas se moucher sans cesse , puisque la nature a établi d'autres voies d'excrétion. L'usage du tabac en poudre , pris modérément et rarement , peut être utile aux personnes pituiteuses ; mais si on en abuse, la nature se plie à l'habitude; celle-ci devient un besoin, et le remède cesse d'en être un. L'exemple de Mithridate prouve que les poisons mênie perdent leur qualité délétère lorsqu'on s'est familiarisé avec
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eux. Les Turcs font journellement usa^^e de Topium , et le portent à des doses considérables , et telles quil^n faudrait de bien moindres pour donner la mort à ceux qui n'y sont pas babitués.
Un autre inconvénient non moins grand du tabac pris habituellement en poudre , c'est d'altérer et d'affaiblir le sens de l'odorat , par les ébranlemens continus qu'il fait éprouver au cerveau , et par la qualité stupéfiante dont il jouit dans un degré marqué; car (c le tabac, comme » le disait très-bien le chancelier Bacon , est une » espèce de jusquiame qui trouble le cerveau » comme l'opium. » L'affaiblissement des autres sens , la perte de la mémoire et la lenteur des fonctions intellectuelles, ont été fréquemment la suite de son usage immodéré ; il est surtout nuisible aux temj)éramens secs , nerveux, bilieux et atrabilaires. 11 est pernicieux de coucher dans des magasins de tabac. Buchoz rapporte qu'une petite fille d'environ cinq ans eut des vomissemens affreux , et périt en très-peu de temps par cette cause.
Les matières fécales sont le résidu des digestions ; elles ne doivent pas séjourner trop long-temps dans les intestins : autrement elles s'endurcissent et ne peuvent en être ensuite expulsées qu'avec la plus grande difficulté. La compression qu'elles
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exercent sur les vaisseaux abdominaux, dont elles gênent la circulation , occasione souvent des embarras dans le système de la veine porte. Le spasme habituel dans lequel la constipation entretient les intestins s'étend aux viscères abdominaux , dont il bride l'action , et quelquefois aussi sur les parties supérieures, et y produit la pesanteur, la douleur, des vertiges^ l'insomnie, et d'autres affections de ce genre.
La fréquence des selles et la promptitude avec laquelle elles sont évacuées annoncent de mauvaises digestions^ et affaiblissent considérablement le système. Le juste milieu entre ces deux extrêmes , la constipation et les évacuations alvines trop fréquentes et trop promptes, est l'état le plus favorable à la conservation de la santé. Cet élat tient beaucoup au régime , au sommeil et à l'exercice.
Ceux qui n'observent aucune règle et qui se livrent habituellement aux excès de la table digèrent mal : il n'est donc pas étonnant qu'ils aient le ventre plus relâché qu'il ne convient. Ceux qui prennent de trop petites quantités d'alimens , de même que ceux qui se livrent trop long - temps au sommeil , et qui mènent une vie sédentaire et oisive, sont ordinairement constipés, parce que les forces , sans cesse divergentes à la peau, ou fixées dans les entrailles , font naître dans ces dernières
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une sorte de spasme, soit tonique, soit alonique, qui s'oppose à rétablissement des niouvemens péristalliques nécessaires aux évacuations alvines.
Dans l'état de santé, les excrémens doivent avoir une certaine consistance , ni trop dure ni trop molle; il faut qu'ils soient bien moulés , c'est-àdire, qu'ils aient la forme des gros intestins dans lesquels ils séjournent quelque temps. Les excrémens très-durs et rendus en petite quantité sont ordinairement l'effet des travaux excessifs du corps ou de l'âme, et quelquefois des excès dans le vin et les liqueurs. Les alimenspris en trop petite quantité produisent souvent aussi de semblables selles. Ceux dont les excrémens sont mous et copieux usent d'une nourriture trop succulente ou trop abondante, ou d'alimens qui jouissent de la qualité laxative. On remédie aisément à ces indispositions en changeant de manière de vivre.
Il n'est pas possible de fixer le nombre des selles qu'on doit avoir chaque jour pour se bien porter, parce que cesi évacuations varient nécessairement à raison de l'âge, du tempérament, du régime, des exercices, des passions, et de beaucoup d'autres circonstances de la vie. Néanmoins on peut dire^ en général , que les enfans du premier âge doivent avoir le .ventre relâché et se salir plusieurs fois par jour , au lieu qu'une selle ou deux suffisent pour l'ordinaire aux adultes. Cependant ceci
EXCRÉTIONS ET RETENTIONS. 41 5
souffre quelques exceptions , et le noitibre des personnes en sanié qui ne vont qu'une fois à la garde-robe tous les sept ou huit jours n'est pas bien rare ; mais une semblable constipation n'est pas exemple de dangers ; à la longue elle entraîne ordinairement des maladies.
Les moyens les plus efficaces et les plus naturels pour se procurer chaque jour des évacuations convenables consistent à se lever de bonne heure et à s'exercer en plein air. La chaleur du lit et la situation horizontale qu'on y garde rendent les selles ir régulières. Loke conseille de solliciter tous les matins la nature à cette excrétion , soit qu'on en éprouve ou non le besoin ; et cette habitude devient avec le temps une seconde nature : ce conseil est de la plus grande utilité. C'est une très-mauvaise méthode que celle de recourir fréquemment aux purgatifs et aux lavemens pour prévenir la constipation ou y remédier; car, outre que la nature ayant une fois contracté l'habitude de ces moyens, leur action devient nulle, c'est qu'ils affaiblissent les intestins et dérangent les digestions. Ceux qui ont naturellement le ventre resserré doivent s'habiller légèrement, et éviter l'usage des substances échauffantes et astringentes.
Les personnes qui ont le ventre mou et liquide doivent changer de régime lorsque c'est à une
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nourriture trop succulente ou trop copieuse qu'est due cette incommodité. Les alimens toniques , restaurans et aslringens, l'usage d'un bon vin vieux , et même du café, conviennent dans le cas contraire, c'est-à-dire, lorsque la mollesse du ventre dépend de la faiblesse des premières voies, ce qui a fréquemment lieu aussi. Il faut observer que l'action concentrée dans les intestins , et qui y dégénère en spasme, produit , selon l'espèce de ce dernier , des effets opposés, la constipation ou la diarrhée. La première a lieu lorsque le spasme est fixe , et la diarrhée s'établit quand le spasme est mobile et qu'il précipite les mouvemens péristaltiques naturels. Le plus souvent le relâchement du ventre est dû au refoulement des forces du dehors au dedans. Dans ce cas, il faut employer les moyens propres à favoriser leur expansion , tels qu'un exercice modéré , les bains tièdes , les frictions et autres ; il convient surtout d'entretenir la chaleur des pieds et celle de toute l'habitude du corps , au moyen des chaussons^ des camisoles de laine, etc.
Urines. Les urines des personnes en santé se troublent légèrement vers le milieu , cinq ou six heures après avoir été rendues, et déposent bientôt un sédiment qui s'élève en cône du centre du fluide. Ce dépôt, d'abord en petite quantité, augmente jusqu'à ce que la putréfaction trouble toute
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rurine. Ce sédiment est blanc, uniforme et égal, et est un signe de coction parfaite. La chimie n'a pas encore porté son flambeau sur la nature et les qualités des sédimens urinaires. 11 est vraisemblable que celui des urines cuites est gélatineux. Il est plus ou moins abondant , selon que l'on prend plus ou moins de nourriture; ce quia fait dire à Galien : parcius inesse urinis sedimentum , quando striction diœtâ utimur ,• médiocre , ubi me" diocriter vi^itur ; ïargum vero et plenius _, ubi lar^ giori cibo utimur. Le sédiment urinaire est proportionné à la quantité de matière que le corps assimile; ainsi il est plus copieux après les maladies , dans les temps de rémission, et quand elles approchent d'une crise salutaire.
L'excrétion des urines, qui sont une sorte de lessive animale, est absolument nécessaire pour le maintien de la santé. Lorsqu'elles sont retenues trop long-temps dans la vessie, celle-ci se tuméfie, et l'hypogastre, ainsi que les lombes, deviennent douloureux; la vessie perd bientôt son ressort; d'autres fois elle s'enflamme et tombe en gangrène. L'urine ainsi retenue dans la vessie ou dans le sang , faute de sécrétion rénale , décide les affections les plus graves , des anxiétés , la soif, les nausées, les vomissemens, les frissons, la fièvre, le délire, les convulsions, l'assoupissement, l'apoplexie et la mort. Toutes
4l6 ÉLÉMENS D HYGIÈNE.
les humeurs excrémentilielles , comme la salive, les sueurs, la transpiration, etc., ont dans ces circonstances, la saveur et l'odeur urineuses.
Il est donc essentiel de ne point retenir ses urines, et d'obéir au besoin de les rendre dès qu'il se fait sentir. Tout ce qui peut en retarder l'excrétion ou la supprimer est extrêmement dangereux. Il convient, pour favoriser la sécrétion de ce fluide, de faire de l'exercice, de ne point rester trop long- temps au lit, et surtout dans des lits mous et chauds.
Les urines rendues en trop grande quantité disposent aux maladies, et quelquefois en sont l'effet, comme dans le diabètes. Leur excrétion excessive peut être le produit d'un usage immodéré de boissons aqueuses, de substances salines, alcalines ou diurétiques, qui excitent habituellement l'action des reins. Cette indisposition, pour peu qu'elle dure, ne tarde pas d'affaiblir le corps et de le faire tomber dans la consomption. Oii peut y remédier par l'abstinence des choses qui y ont donné lieu ^ et en même temps par un régime tonique et astringent.
Transpiration, La transpiration est plus abondante le jour que la nuit (i), et quand la diges-
(i) Les expériences de Saiictorius prouvent que la
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tion est achevée que dans les autres temps , c'està-dire, lorsque les humeurs se dirigent pkis abondamment vers la circonférence du corps , par la déierminaiion de l'action générale vers l'organe extérieur. La peau se tuméfie alors et rougit ; ce qui prouve clairement qu'elle entre en action, ou plutôt que celle-ci augmente à son tour, comme cela a lieu successivement pour les autres organes sécrétoires.
On observe qu'il y a un rapport constant entre les urines et rhun^eur perspirable, et tel que, lorsque les premières sont abondâmes , la transpiration diminue; et réciproquement, celle-ci augmente à proportion de la diminution des urines, à moins qu'il ne survienne des obstacles à cette vicissitude.
Les afiéctions de l'âme ont une grande influence sur la transpiration; celle-ci est plus ou moins abondante selon que ces affections sont agréables ou désagréables. Les premières déterminent les forces du centre à la circonférence, et les se-
iranspiralion eàt plus considérable le jour que la nuit. Il y a en apparence une erreur dans ses e'criLS; qui consiste en ce ^pie^ dans les aphorisraes 2jO; 3oj , 3o8 et 324; ^1 parle de la ircnspiraîion du malin; qu'il a comprise aved celle de la nuii; car il dit dans raphorisme 35o . cpie lejt parties intérieures sont humectées pendant le sommeil ^ comme l'avait déjà dit Hippocrate avant lui.
II
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condes font dominer la force concentrique. Celle fonction varie encore d'après un grand nombre de circonstances. Les exercices, réiectricité et la clialeur de l'atmosphère l'augmentent ; l'air froid et Teau froide produisent le même effet dans les hommes dont le système est capable d'une forte réaction. 11 n'en est pas de même chez les personnes faibles ; leur faiblesse s'opposant à la réaction , les forces sont refoulées dans l'intérieur, et y sont retenues par l'action de ces causes. Rien ne s'oppose plus à la transpiration que la vie sédentaire , les variations de l'atmosphère et le froid humide. Il résulte des expériences de Sanctorius, que les substances alimentaires font varier aussi la quantité de celte excrétion. La chair de porc, par exemple, les champignons, les melons, les raisins, les figues fraîches^ le concombre, le poisson, surtout l'anguille, les substances grasses et huileuses , les boissons prises dans le temps de la digestion , et en général tous les alimens d'une coction difficile, retardent ou diminuent la transpiration. Au contraire, le pain bien fermenté et bien cuit, le mouton, le poulet, les oiseaux, les alliacées, etc., l'augmenient d'une manière sensible.
La température du pays qu'on habite contribue beaucoup à la transpiration. D'après les expériences de Sanciorius, on transpire en Italie les
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cinq huitièmes des alimens; d'après celles de Keil, les trois huitièmes en Angleterre; et, d'après Gorter, on perd par jour, sur huit livres d'alimens, à-peu-près trois livres et demie d'humeur perspirable, en Hollande. Dodari a trouvé que la transpiration variait beaucoup en France, mais qu'en général elle n'égalait jamais la quantité désignée par Sanctorius pour l'Italie , et qu'elle n'était pas moindre qu'en Angleterre.
Les grandes sueurs jettent le corps dans la faiblesse et l'épuisement. La transpiration diminuée ou supprimée n'est pas moins à craindre , et donne lieu à diverses maladies graves , qui affectent particulièrement les organes sécrétoires du mucus, probablement parce que l'humeur perspirable a quelque affinité avec lui. Ce que je viens de dire de la diminution et de la suppression de la transpiration , doit s'appliquer aussi aux sueurs habituelles^ périodiques ou critiques; leur cessation est extrêmement dommageable, et occasione une foule de maladies graves et souvent mortelles.
Les moyens propres à rétablir la transpiration dérangée consistent dans l'usage des frictions, des bains tièdes, des couvertures chaudes et sèches^ et des boissons diaphorétiques et sudorifiques. Mais on ne doit les employer que dans le temps de l'imminence de la fièvre; dès qu'une
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fois celle-ci s'est djîclarée , ils ne pourraient que Texaspérer et augmenter les accidens.
t/exercice modéré est un des moyens les plus propres à favoriser la transpiration ; mais pour qu'il puisse être plus utile, il faut le prendre dans le temps que la matière qui doit la former est disposée à l'excrétion , lorsque la coction est achevée, c'est-à-dire, six à sept heures après le repas, ou le matin, en sortant du sommeil, ainsi que le pratiquaient les anciens.
La semence est une humeur sécrétée dans les t 'Siicules pour la génération, et qui, d'après l'analyse qu'on en a faite, est composée de mucilage animal 00,6; de soude 00,1; de phosphate de c^aux 00,5 ; et d'eau 0,90. Le phosphate de cfîaux s'y rencontre cristallisé : on ignore la cause de ce phénomène, qui n'a pas encore été observé ailleurs. Quelques pliysiciens pensent que c'est dans le mucilage séminal que réside la vertu génératrice, parce qu'on trouve constamment ce mucilage dans le sperme des animaux , au lieu que le phosphate de chaux et la soude n'y existent pas toujours.
La sécrétion de la liqueur séminale ne commence qu'à l'âge de puberté , et lorsque l'accroissement du corps est déjà très-avancé. Avant cette époque, les testicules chez les hommes, et la matrice chez les femmes, sont dans une sorte de
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sommeil , duquel ces organes ne sortent que lorsque les autres sont presque entièrement déve]o[> pcs. L'action sécrétoire des testicules commence à cette époque, et s'accroît par Teffet des désirs vénériens et des stimulus physiques ; la semence qui en résulte est portée ensuite par les canaux déférens aux vésicules séminales, où elle se concentre et se perfectionne ; elle est repompée de là en partie dans la masse du sang , et le resl« évacué dans l'acte vénérien.
L'évacuation trop fréquente de la semence est nuisible, non-seulement par rapport à la perte de celte humeur, qui doit rentrer en partie dans la masse commune, mais encore par rapport à l'inégalité d'action qui en résulte pour les forces organiques, et qui est telle que, durant le coït, elles se partagent presque entièrement entre les parties génitales et l'organe extérieur, tandis que répigastre s'en trouve dépourvu. Le diaphragme, dans cette circonstance, éprouve de la part de ces parties agissantes un surcroît de résistance qui va jusqu'à intercepter son action : aussi la respiration devient-elle plus courte et plus fréquente; ce qui prouve que les oscillations du diaphragme ont diminué. Cet obstacle produit dans cet organe un degré proportionné d'irritation, qui fait dégénérer en mouvement convulsif l'action qui s y renouvelle à chaque instant par reifort de la
respiration , et par la forte réaction de toutes les parties organiques.
Les personnes jeunes et bien constituées se rétablissent aisément de tout Je désordre produit par l'acte vénérien , et les mouvemens ne tardent pas à rentrer dans Tordre naturel ; mais lorsqu'on se livre avec excès , ou le corps étant faible , aux plaisirs de l'amour , on manque de l'activité nécessaire pour fournir toute la suite de l'action qu'exigent l'exercice de cette fonction et les changemens qui doivent ensuite s'effectuer pour rétablir les forces dans leur véritable rapport; et il en naît un désaccord dans le système des forces et une irrégularité dans les mouvemens , d'où résultent une infinité de maux. L'abus des plaisirs vénériens produit des lassitudes et la faiblesse ; il flétrit la beauté et les grâces ; et , lorsque leur excès est soutenu , il ne tarde pas à occasion er des affections spasmodiques et convulsives , l'affaiblissement de tous les sens, et surtout de celui de la vue , la dépravation des fonctions mentales, la folie, la perte de la mémoire, la pbthisie pulmonaire , la consomption dorsale et la mort. Ces maux augmentent insensiblement et deviennent presque toujours incurables, par rapport à l'babitude des désirs qu'on éprouve continuellement pour de nouvelles jouissances, et qui, une fois contractée, est telle que, durant le som-
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meil même , Timaginalion est presque sans cesse occupée par des objets obscènes : il en résulte des pollutions qui jettent de plus en plus dans l'épuisement ; car les organes de la génération , dont Tirritabililé est 1res -augmentée dans ces circoi stances, étant sollicités par des images voluptueuses , la semence s'en échappe avant qu'elle ait été suffisamment élaborée.
Les plaisirs solitaires sont bien plus préjudiciables encore ; car ils ruinent plus prompiementlts tempéramens les plus robustes, et les maux qui en sont la suite sont bien plus terribles; ils se terminent presque toujours par une mort qui a lieu dans les convulsions du désespoir. Les médecii s ne sauraient irop s'élever contre ces jouissances obscures, aussi injurieuses à la nature qu'à la pudeur. Un être vertueux et sensible ne peut consentir à être heureux seul, et il n'y a de jouissances réelles que celles qui sont partagées.
Le vrai plaisir, le seul que peut goûter l'honnête homme , ne subsiste qu'avec le suffrage de sa conscience : or , chacune de ces Jouissances est marquée par un homicide (i). Miseri , quo-
(i) Il y a plus d'esprit que de jugement à dire que celui qui sacrifie aux plaisirs solilaires commet urr homicide : l'amour de l'honnéle et de la vertu ne doit jamais nous enlralner au-delà de la ve'rité. (I. B.)
rum gaudca crimçn habent, « Foin des plaisirs » que le remords doit suivre. »
11 est très-rare que la continence soit nuisible à la santé : elle a été néanmoins quelquefois préjudiciable, et même elle a conduit au tombeau ' des personnes dont le tempérament était ardent, et qui, par état ou par l'effet d'un délire fanatique, n'osaient remplir le vœu de la nature et de la société en s'engageant dans les liens du mariage,
La continence donne lieu , dans les personnes portées aux plaisirs de l'amour , à des pollutions nocturnes qui, fréquemment répétées, ne tardent pas à jeter le système dans une énervaiion radicale, et qui conduisent au marasme ou à la consomption. D'autres fois elle occasione l'inflammation des organes générateurs , le spermatocèle, etc. ; et lorsque les fortes irritations que souffrent ces organes se transmettent sympalhiquement au cer» veau , il s'ensuit des spasmes , des convulsions , le satyriasis, l'aliénation d'esprit et la mélancolie erotique. C'est d^ l'excessive continence que dc«^ pendent souvent cbez les femmes la langueur , * les fleurs blanches, les pâles couleurs, les va^ peurs, et la fureur utérine, ^
Les plaisirs de l'amour sont utiles lorsqu'ils sont pris avec modération. L'art d'assaisonner les plaisirs, en général, consiste à en être avare. S'ab-
EXCRÉTIONS ET RETENTIONS. 4^5
slenir pour jouir est la philosophie du sage et l'épicurisine de la raison : on double non - seulement ses jouissances par ce moyen , mais on affermit encore sa santé.
« Le plaisir sied très-bien au sage.
» Il ressemble aux vins délicats j
» On peut s'en permettre l'usage :
» Buvez_, ne vous enivrez pas. »
Le coït , quand on en use avec sagesse, favorise la transpiration ; il rend le corps plus léger et plus agile; il augmente l'appétit et aiguise l'esprit. On reconnaît qu'il est utile à la santé lorsqu'il n'est suivi ni de langueur ni de douleur. Scire licet eutn (^ concubitum ^ non inutilem esse ; quem corporis ^ neque languor , neque dolor sequitur, (Cllsus, lib. I , cap. i.)
C'est surtout dans l'usage des plaisirs vénériens qu'il convient de consulter l'âge , les forces et le tempérament. Les jeunes gens quis'y livrent avant que le corps ait pris tout son accroissement se creusent un abîme de maux. 11 est contraire au vœu de la nature et au bien de la société de marier les enfans trop jeunes, comme le font inconsidérément bien des parens qui ne consultent que l'intérêt et l'ambition; car les plaisirs de l'amour les énervent bientôt et les frappent de stérilité j pu f s'ils laissent de la progéniture , ce ne sont
que desêlres informes faibles, mal constitues^ qui ne connaissent l'existence que par la douleur, et qui ne peu vent être d'aucune utilité à la société. Les filles qu'on marie dans un âge tendre deviennent la proie d'une multitude de maux. Elles ne peuvent supporter lesaccidensdela grossesse ni les douleurs de l'enfantement, et sont très-sujettes à faire de fausses couches. Les mariages précoces sont une source féconde de maladies , ils amènent la dépopulation et la dégradation de l'espèce, u Les w excès de la jeunesse, disait le chancelier Bacon ^ » sont autant de conjurations contre la vieil- » lesse » : on pourrait ajouter, et contre la pos^ térité ; car il est impossible que des enfans nés de parens énervés soient robustes et bien porlans : aussi sont-ils pour la plupart affectés de maux de nerfs , des scrophules , de rachilis , etc. Une autre raison qui devrait engager les parens à ne point marier leurs enfans de si bonne heure , c'est que ceux-ci , après s'êlre livrés dans les premiers temps de l'hymenée aux plaisirs de l'amour avec tous les transports de leur âge , se dégoûtent bientôt l'un de l'autre. L'habitude des plaisirs , ainsi que leur excès , en émousse le sentiment , et les époux inconstans vont bientôt chercher ailleurs des jouissances nouvelles ; et la foi conjugale une foi$ mépi isée , il en résulte une dépravation de mœurs qu i , faisant chaque jour de nouveaux
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progrès, traîne à sa suite la ruine des familles, le crime et le désespoir.
L'âge du mariage avait été fixé par Platon à trente ans pour les hommes: c'est celui en effet où le tempérament est formé. A Lacédémone, le mariage n'était permis qu a vingt-cinq ans pour les deux sexes. Tacite loue les anciens Germains de ce qu'ils ne se mariaient pas avant d'avoir atteint l'âge de la pleine vigueur : cet âge est pour les hommes entre vingt-cinq et trente , et pour les femmes entre vingt et vingt-cinq ans. Chez les mêmes Germains, un jeune homme qui perdait sa virginité avant vingt ans était diffamé. Les anciens Gaulois avaient à - peu - près la même manière de voir sur le mariage et la pureté des mœurs. Mais sans avoir besoin de remonter bien avant dans l'anliquilé pour montrer combien nous avons changé sur ces points, il suffira de rapporter un exemple connu : c'est celui du père du célèbre Montaigne , qui vivait au commencement du seizième siècle. 11 s'était marié vierge à l'âge de trente-trois ans, après avoir porté longtemps les armes. On peut, d'après cela, juger de la révolution qui. s'est faite dans les mœurs des Français dans l'espace de deux siècles , et de la dégénération de l'espèce qui en a été la suite (i).
(i) « C'est le physique de re'ducalio» , ce sont les
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Il n'est pas moins nuisible et dangereux de faire des mariages mal assortis, comme d'unir une jeune femme avec un vieillard, une femme drjà avancée en âge avec un homme jeune et robuste^ et de ne consulter en aucune manière l'inclination des époux. Ces sortes de mariages sont aussi opposées aux vues de la nature qu'au bonheur. 11 serait à désirer, et ce serait un des grands moyens de perfectionner l'espèce humaine , que îe mariage ne fût permis qu'aux personnes bien conformées, exemptes de tous défauts corporels, de toutes maladies et infirmités, et qui éprouveraient mutuellement de l'afFeclion l'une pour l'autre. Un autre moyen , non moins propre à remplir le même objet , serait le croisement des races humaines : l'exemple des animaux prouve l'avantage qu'il y aurait de s'allier avec les étrangers. L'expérience a appris les désavantages qui résultaient des alliances du même sang. Chez les peuples les moins policés , il a rarement été permis au frère d'épouser sa sœur, et cet usage est fondé sur ce
» exercices vigoureux de la gymnastique, c'est îéloi* 5) gnement de toute jouissance prématurée , qui mettent » un si grand intervalle entre nos vieillards de vingt ans_, » elle héros qui ^ le jour, étouffe des lions entre ses » bras, etj la nuit, force cinquante vierges à devenir )) mères. »
( Philosoph. de la Nat. , lome ii , pages i/^ et v'o. }
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qu'on a observé que Tespèce humaine dégénérait toutes les fois qu'on voulait la conserver sans mélange dans une même famille : dès-lors on a regardé avec raison comme une loi de la nature celle de l'alliance avec les familles étrangères. IMais si de semblables unions préviennent l'abâtardissement de l'espèce , combien celles avec des personnes de différens pays ne contribueraientelles pas, en contrastant les figures et en opposant les Climats , à produire de nouvelles races d'hommes phis beaux et plus parfaits î Ne voit-on pas que c'est dans les grandes villes, où les étrangers affluent et se fixent , que l'on rencontre plus de personnes spirituelles, d'une belle figure et d'une taille élégante ? C'est pour cela , sans doute , que le peuple juif, auquel la loi interdit toute alliance avec ceux qui ne sont pas de sa secte , est si laid , au lieu que les souverains de l'Europe , par exemple, ont ordinairement de fort beaux traits, parce qu'ils s'allient hors de leur pays.
Les vieillards doivent renoncer aux plaisirs de 1 amour , ou au moins n'en user que très - rarement. Il est dangereux de se livrer au goût de la jeunesse quand on n'en a plus la vigueur : les fibres se montent nécessairement au-delà de leur ton naturel et font des efforts extraordinaires. Il s ensuit une inégalité d'action et un désordre dans les mouvemens, qui ne se rétablissent pas aisé-
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ment , et qui donnent fréquemment lieu à des spasmes violens et à une énervation qui précipite dans le tombeau. Plus d'un vieillard a accéléré le terme de ses jours en voulant ceindre le myrte réservé à la jeunesse , et sacrifier à Cypris.
L'été et la première partie de l'automne sont les saisons les moins propres aux plaisirs vénériens ; il ne faut , dans ces saisons , s'y livrer que rarement^ parce que les corps sont affaiblis et desséchés par les chaleurs : l'hiver, mais principalement le printemps, sont plus favorables. Ve^ nus hieme non perniciosa , vere tutissima : neque œstate verb neque autumno utilis est : tolerabilior tamen per autumnum est» Œstate in totum , si fieri possit , ahstinendum, ( Celsus , lib. I , cap. III) (i). C'est durant le printemps que la nature renaît, et qu'un nouveau feuse glisse dans tous les corps et en pénètre les élémens : tout s'anime , tout s'embellit ; tout ce qui respire célèbre par les plus doux transports le pouvoir de l'amour. Ce dieu, l'âme universelle du monde , verse dans
(i) Le précepte que donne ici fauteur , d'après Celse, est basé en partie sur ce que nous avons dit, à farlicle Saison, de f influence débiiilanle de l'été et de f automne. Ce serait un sujet curieux d'expériences que de chercher à déterminer jusqu'à quel point les enfans conçus en automne sont plus faibles que ceux qui sont engendrés dans l'hiver et le printemps. (I. B.) *
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Je sein de tous les eires sentans la fécondité et la vie.
Les personnes faibles et valétudinaires, surtout celles qui ont la poitrine délicate , doivent être très-sobres dans les plaisirs et réprimer les mouvemens fougueux de la cbair : il n'y a pas d'écueil pins dangereux pour elles que les jouissances de Tamour ; c'est à elles particulièrement que s'adressent ces vers latins :
u Principiurn dulce est j sed finis amoris amarus ; » Lœtavenire Kenus^ tristis abiresolet. v>
Quant aux personnes fortes et bien constituées, i< elles ne doivent pas, dit Celse, s'y livrer » avec trop d'ardeur, ni s'en abstenir avec trop de « scrupule. Ces plaisirs, pris avec modération, » donnent de l'activité et de la légèreté au corps, « au lieu que l'excès affaiblit et énerve (i). «
Lorsque la matrice a atteint son dernier degré d'accroissement, elle demeure surchargée de la portion d'action qui était nécessaire à son développement , et elle devient un nouveau centre de sensibilité, qui a la plus intime correspondance avec l'encéphale et la plus grande influence sur tout l'organisme, que le plus souvent elle domine. Mais cet organe, vraiment excrétoire,
(i) Llb. I , cap. I.
452 ELEMENS DHVGIENE.
n'emploie pas journellement l'action qu'il reçoit pour excréter; il la laisse s'accumuler peu à peu, jusqu'à ce qu'étant parvenue à un certain degré, cet organe, qui est très-spongieux , entre en érection, et s'imbibe d'une certaine portion de sang qui y afflue en plus grande quantité qu'à l'ordinaire, et qu'il laisse traiissuder.
Cette évacuation périodique, qui a ordinairement lieu une fois chaque mois , et qui dure depuis trois jusqu'à six ou sept jours, s'établit à l'âge de puberté, et cesse entre quarante-cinq et cinquante-cinq ans , quelquefois plus tôt , mais rarement plus tard. Nous avons observé que le développement des organes sexuels opérait dans les hommes une révolution qui, en faisant dominer l'action du système artériel et pulmonaire, dissipait les maladies piluiteuses de l'enfance. Il se fait aussi à cet âge , dans le sexe , une révolution à-peu-près semblable : la matrice acquiert une nouvelle vie , et son irradiation , qui est universelle, augmente le ton et la tension de tout le système. Lorsque le développement de cet organe s'est fait d'une manière convenable, et que son jeu est régulier, il opère la solution des maladies de l'enfance ; mais lorsqu'il est entravé par quelques obstacles , et que les règles ne s'établissent pas, il en résulte une fièvre abdominale (i), qui
(i) Fitvre abdominale me paraît une expression sin-
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rient le milieu entre les maladies aiguës et les chroniques, et qui est connue sous le nom dé chlorose ou pâle^; couleurs. Je la considère comme le produit de la constitution pituiteuse de Fenfance, qui s'étend au-delà du temps fixé par la nature, et que celle-ci s'efforce de réprimer.
L'unique moyen de prévenir cette maladie, celui sur lequel on doit le plus compter pour sa guérison , consiste à faire prendre aux jeunes filles de l'exercice , et à les laisser se livrer à la dissipation et aux amusemens de leur âge. On ne voit guère que les filles qui restent enfermées dans la chambre, et presque toujours assises, élre attaquées de pâles couleurs et d'affections hystériques; au lieu que celles qui ont la liberté de jouer et de courir en plein air, et qui entretiennent ainsi la vivacité et la gaîlé propres au jeune âge, ne connaissent pas ces maladies. Il convient donc que les conseils sévères de l'âge froid et sérieux ne viennent pas s'opposer aux jeux bruyans auxquels la nature porte la jeunesse, et qu'ils ne répandent pas leur sombre tristesse sur le printemps de la vie, destiné aux jeux, aux ris et aux plaisirs innocens.
Lorsqu'une fille a atteint V^^Q de douze à qua-
gulière que n'explique même pas Topinion hasarde'e que Tourtelie émet ici sur la nature de la chlorose. (I. B. )
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torze ans, époque à laquelle les règles commencent ordinairement à paraître, et que, lom que celles-ci se manifestent, on voit au contraire la santé se déranger; au lieu de la laisser s'abandonner à l'indolence et à l'inaction, et de l'accabler de drogues, comme on le fait communément, il faut au contraire la forcer en quelque sorte à vaincre la paresse qui est une suite de cet étal, et lui faire prendre beaucoup d'exercice au grand air. 11 est utile de lui procurer des amuse^ mens, et une nourriture saine, tonique et de facile digestion. Ces secours, aussi simples que faciles à employer, ,ne manquent guère de rendre la santé, en favorisant l'éruption menstruelle : les emménagogues , qu'on administre dans ces cas , déconcertent le plus souvent la nature , et aggravent presque toujours l'état des malades.
Dès que les règles sont établies, on doit éviter, pendant leur durée, toutes les causes qui pourraient en opérer la suppression. Le sexe, dans le temps de la menstruation , doit user d'alimens sains et faciles à digérer, et surtout se garantir du froid , qui est pour les femmes délicates une des causes les plus fréquentes de suppression : un degré de froid qui , dans tout autre temps , serait incapable de nuire, suffît le plus souvent , quand les règles coulent, pour les arrêter et altérer la ' s mlé. Les passions ont aussi la plus grande in-
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flnence sur celte évacuation; la colère, la peur, le chagrin, etc*, produisent souvent des suppressions opiniâtres, et une multitude de maux qui en sont la suite : c'est pourquoi les femmes doivent éviter, dans les temps critiques, les causes qui peuvent troubler la tranquillité de l'âme, et se livrer à la gaîié.
Quand les règles ont une fois paru , elles reviennent tous les mois, à-peu-près à la même époque, si ce n'est dans les cas de grossesse et d'allaitement. La matrice emploie environ vingt à trente jours pour faire sa révolution; mais lorsque cette évacuation manque, ou n'a pas lieu dans une quantité convenable , il en résulte des maladies graves , qui sont occasionées par des engorgemenset des congestions humorales dans des or-^ ganes différens, selon les progrès de Tâge. Il en est de même de toute évacuation périodique habituelle quelconque, et c'est une vérité établie par l'observation , que la suppression d'une hémorrhagie nasale , du flux hémorrhoïdal , etc., dérange sensiblement les fonctions, et souvent donne la mort (i)«
Il arrive quelquefois aussi que les femmes , au
(i) Cela est quelquefois vrai ^ mais il ne Test pas moins de dire que Ton attribue souvent à la suppression desécouleniens périodiques des accidens qui de'pendenl de
4^6 ILÉiMENS D HYGIENE.
Jieu d'avoir leurs règles par les voies ordinaires, les ont par d'autres parties : c'est ce qu'on appelle Vi'gles déifojées. Dans ce cas , elles ont lieu par la peau, les poumons, l'estomac, le nez, les oreilles , etc. On réussit souvent , dans le commencement, à les rappeler aux parties sexuelles; mais on j parvient rarement quand elles sont décidément déviées. Au reste, lorsque la santé n'en est pas altérée, et que les autres fonctions s'exercent d'une manière convenable, il vaut mieux rester tranquille et laisser agir la nature, que d'administrer des remèdes qui, dans ces cas, sont ordinairement nuisibles ou inutiles.
Lorsque l'évacuation menstruelle est excessive, elle produit des affections très-dangereuses. Les effet* des grandes bémorrhagiessont la prostration des forces, la lenteur de la circulation et de toutes les actions, l'exlinclion de la cbaleur, la décoloration, la laxilé et la cacbexie.
L'époque de la vie où les règles cessent est critique pour la plupart des femmes, comme celle où elles commencent à s'établir. L'action dont la matrice n'est plus susceptible par rapport à l'âge, se dirige vers d'autres parties, et produit des ac-
toule autre cause dont la suppression elle-méine est une conséquence. C'est un point curieux de pathologie générale à échnrcir. (I. B.)
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c'idens plus ou moins graves, selon la disposition du corps, et selon que telle ou telle partie est plus ou moins propre à l'emploi critique de ce reÛux d'action. C'est aussi le temps où l'on voit le plus grand nombre de femmes être affectées de maladies chroniques, et mourir. Mais aussi celles qui franchissent celle période, et chez lesquelles l'action que recevait la matrice s'est répartie à-peuprès également sur toutes les parties organiques, acquièrent souvent une santé meilleure et parviennent à un âge très-avancé. La tempérance et l'exercice sont les moyens les plus efficaces pouiprévenir la menstruation excessive^ et les accidens qui accompagnent la cessation du flux menstruel. Les règles et leur cessation sont dans l'ordre de la nature, et ne sont point des maladies; elles ne le deviennent que par les excès, la violence des passions, et la vie molle et oisive. On ne voit guère de paysannes ni de femmes du peuple affectées des maladies dépendantes de i'irrégularité, de la suppression et de la cessation des règles , si ce n'est celles qui mènent une vie sédentaire et semblable à celles des citadines, ou dont les mœurs sont déréglées. Les moyens de remédier à ces maux ne sont pas du ressort de riiygiène, et en en parlant, j'outre-passerais les bornes de ce traité.
458 ÉLEME."<{S d'hygiène.
CHAPITRE PREMIER
Des Sensations,
JL'ame a la plus grande influence sur le corps de l'homme. Les diverses affections qu'elle éprouve font naître dans l'organisme des changemens utiles ou nuisibles , selon qu'elles opèrent la concentration ou l'expansion des forces, selon qu'elles favorisent leur libre circulation, ou qu'elles la gê^ nent. Ce sont ces mêmes affections qui déterminent la volonté : celle-ci naît du sentiment qui nous attache aux objets qui agissent sur nos sens ou qui nous en éloigne , selon que leur impression est agréable ou pénible. ]Véanmoins le moral est dans une plus étroite dépendance du physique; par toutes nos idées et nos affections viennent dc^ sens , et doivent leur origine aux ébranle mens des
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cordes nerveuses, qui, se propageant au cerveau, produisent le plaisir et la douleur.
Les sensations sont absolument nécessaires à la vie physique , autant qu'à la vie morale : ce sont elles qui mettent en activité les différens foyers de la sensibilité, et qui établissent en quelque sorte leur contre-balancement réciproque; elles apprennent à connaître les objets qui sont hors de nous, et qui peuvent contribuer ou nuire à notre conservation. Le fœtus partage celles de sa mère lorsqu'il est encore renfermé dans son sein ; ce n'est qu'à l'époque de sa naissance qu'il commence à éprouver les siennes propres d'une manière marquée. Les agitations et les vagissemens de l'enfant qui vient de naître , sont autant d'eftets qui décèlent ses besoins et ses rapports avec les objets extérieurs ; ses sens sont affectés d'impressions pénibles dans les premiers instans; mais insensiblement ils s'habituent à ces impressions , et dans la suite ils n'en sont pas trop irrités. 11 n'y a c^ne le tact et le sens gastrique qui soient agissans les premiers jours ', mais à mesure que la vie fait des progrès , les autres sens se développent et devien-* nent actifs , et l'on voit l'enfant se montrer sensible aux impressions des sons et de la lumière. Peu à peu le principe sensitif déploie son énergie, le cerveau acquiert la faculté de retenir \qs senaotions qui lui sont transmises, et de se les relra-
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cer ; rame compare des idées, en saisit les rapports, et forme des jugemens. C'est à celte époque que commence la vie morale ; l'horrime a la conscience de son existence et des êtres qui ne sont pas lui ; il montre du penchant pour les objets que Texpérience lui a appris être propres à renou* veler l'activité de ses sens et à lui procurer des sensations agréables , et de l'aversion pour ceux qui nuisent a son existence,
La sensibilité qui , comme je l'ai déjà dit , est l'élément de la vie, se développe donc avec les organes ; il en est de même de l'entendement.
a Preteteà gîgni pariter cum corpore et iinà
» Crescere sentimus ^ pariterque senescere mentem, »
Les facultés intellectuelles ne seraient-ellesdone autre chose que la sensibilité elle-même , ou la puissance de recevoir les impressions des objets extérieurs ? A la vérité , les opérations mentales semblent croître et s'étendre en même temps que le système organique ; la pensée s'active à un certain âge , se ploie à tous les états du corps , languit avec lui durant la maladie et la vieillesse, et faiblit avec la machine. Néanmoins il ne paraît pas vraisemblable que l'intelligence soit une propriété de la matière organisée ; car la sensation n'est pas la pensée, quoi qu'en disent certains philosophes modernes ; et il n'existe aucun rapport
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entre la nature du principe sensitif et celle de l'eiitenderaent. 11 est bien plus probable que les facultés mentales sont exercées par un être réel , une émanation de la divinité, qui ne descend point dans l'abîme du tombeau, mais qui retourne vers son auteur (i).
Ce principe , dont la nature nous est entièrement inconnue, contient sans doute virtuellemenf y dès son origine, toutes les idées possibles. Il a besoin, tant qu'il est enchaîné à la matière , du secours des sens pour les mettre en acte et les percevoir. Telle est la raison pour laquelle il partage toutes les vicissitudes et les affections du corps ; mais lorsqu'il est dégagé de la matière, et qu'il a
(i) Le principe sensiùf et le principe intelligent ne sont ]>as les mêmes, car ils sont souvent en contradiction. « Il n'est personne qui, dans la vie. dit Desèze , » page 62 , n'ait e'té dans le même temps entraîné par un » désir violent , et retenu par une raison supérieure , qui » n'ait flotté entre ces deux volontés contradictoires , au » moins quelques inslans j q'ii ; par conséquent; n'ait M senti au dedans de lui-même deux puissances opposées » qui faisaient effort pour le séduire , et dont lune ne » cédait que lorsqu'elle était vaincue par une force élran- » gère. C'est là l'homo duplex de Buffon , et dont l'apô- » treS. Paul parlait dans son épîlre aux Romains : V^ideo » aliam legem in mcjnbris mets , repugnantem legi » mentis meœ, n
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recouvré sa pureté et sa liberté , il a la faculté de réaliser seul et de reproduire toutes les idées par l'acte unique de sa volonté.
Soit qu'on regarde les sensations comme le développement des idées dont l'existence antérieure précède toute impression des objets qui sont hors de nous, soit qu'on les considère comme un pur effet de ces impressions qui font éclore la pensée (i), il est au moins très-certain que durant notre course passagère nous ne pouvons acquérir des idées , et communiquer avec Je système des êtres physiques et intellectuels que par le moyen des sens : plus ces sens sont parfaits , plus la sphère des connaissances s'augmente et s'étend. 11 est donc utile de les exercer , et de les appliquer aux objets d'une manière convenable.
Il ne faut pas confondre les sensations avec le sentiment. J'entends ici par sensations des affections du corps causées par les impressions des objets extérieurs sur les sens externes, et par sentiment, l'impression excitée dans l'âme par les sensations. D'après cela, toute sensation suivie du sentiment produit nécessairement le plaisir ou
(l) « Notre âme est au-delà de toute connaissance: » Elle . qui connaît tout^ ignore son essence. » L'esprit à Fesprit même est un profond secrel j » Il se sent, il se louche, etnc sait ce qu'il est. »
la douleur. Tout ce qui agit doucement sur les sens fait naître le plaisir , et toutes les causes qui les ébranlent violemment occasioneni la douleur. Le plaisir et la douleur sont donc, en dernière analyse, les effets des sensations, et appartiennent proprement au sentiment. Ces deux produits de la sensibilité ne diffèrent que par le degré d'intensité, et un grand plaisir est très-voisin de la douleur.
On apipeWe plaisir iouie sensation qui donne lieu à un sentiment agréable qu'on désire de retenir et de conserver ; et douleur , celle pénible , qu'on cherche à éloigner.
L'effet moral du plaisir est de déterminer dans l'âme un sentiment flatteur qui lui en fait désirer la continuité. L'effet moral de la douleur est , au contraire, un sentiment pénible qui s'accompagne du désir d'en écarter la cause. L'effet physique du plaisir, dit Desèze, est de produire dans l'organe sentant une érection, une dilatation et une intumescence , comme s'il voulait absorber celte sensation et se l'incorporer. L'effet physique de la douleur est, au contraire, de contracter, de resserrer la partie souffrante , comme si , en offrant une moindre surface, elle voulait se dérober à la sensation désagréable qu'elle éprouve , ou la supporter dans le plus petit nombre de points possible. Néanmoins la douleur n'est pas sans utilité ;
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elle est le signal des dangers qui menacenl l'existence, el souvent elle relève la vie quand elle s'affaiblit , et résiste aux causes qui tendent à l'altérer. C'est dans ce sens que Sydenham a dit : Dolor amarissimum naturœ pharmacum œgro de vitdprospLcit. La cessation de la douleur a quelquefois lieu lorsque la vie et le plus menacée , comme dans les cas de gangrène à la ;>uite des inflammations : c'est qu'alors la sensibilité est éteinte dans la partie affectée, et que le principe sensiiif n'oppose que des efforts impuissans à l'action de la cause morbifîque qui tend à la destruction.
Dans les sensations accompagnées de plaisir , la sensibilité semble vouloir s'étendre, et en quelque sorte le répandre sur tous les organes ; de ses principaux foyers elle rayonne sur tous les points de l'organisme , et détermine de nombreux courans d'oscillations et d'humeurs vers la circonférence. Dans les sensations douloureuses, le principe sensitif , loin de se lépandre , se concentre au contraire dans ses foyers, et y entraîne les niouvemens et les humeurs.
Il ne faut pas croire , comme les médecins mécaniciens, q%e les sensations soient purement passives de la part des organes sentans , ou plutôt que ceux-ci se bornent a recevoir l'impression que font sur eux les objets sensibles : non-seulement ils éprouvent l'ébranlement que les corps leur com-
mrtniquem , mais encore ils y mêlent un mouvement particulier ; ils réagissent sur eux, et ne souffrent pas simplement leur action. Ainsi la sensation s'accompagne d'une véritable action du principe sensitif, et elle n'aurait pas lieu si ce principe restait dans l'inaction. Celte vérité n'a pas échappé à Van-Helmont , lorsqu'il dit : Sensu s aiitem in scholis passive diciiur jieri y prout motus actwè j ego verô jam ostendi sensum à potestate , sive primario cinte sensitwo , jieri per actionem , quaînquàm membra subjective patiantur per objectorum sensibilium applicationem. ( De Lithiasi , cap. IV ). Ainsi , le plaisir et la douleur sont évidemment des actions de ce principe conservateur , qui tend sans cesse à maintenir et à prolonger la vie des êtres animés.
Le sentiment de l'existence est le point central auquel se rapportent toutes les sensations , dans les premiers temps de la vie comme dans les âges subséquens. Les sens sont continuellement aifectés par les objets qui sont hors de nous; et selon qu'ils éprouvent du plaisir ou de la douleur, il se forme des penchans et des aversions pour ces objets : mais , comme les sensations attachées aux premiers besoins de la vie sont celles qui affectent le plus et qui se répètent le plus souvent, il suit de là , et c'est une vérité d'expérience, qu'elles se gravent plus profondémeni dans le cerveau, et
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qu'elles donnent aux forces et aux humeurs des directions différentes, pour nous attacher aux objets de nos besoins, et nous faire éviter ceux de notre aversion ou de nos craintes. Telle est l'origine des habitudes qui dérivent uniquement du penchant inné qu'ont tous les êtres pour leur conservation.
Nos premières mœurs ne sont dans le fond que les premières habitudes du sentiment , c'est-àdire , des déterminations d'action , produites par le désir de jouir de ce qui est agréable, et d'écarter tout ce qui nous fait craindre des sensations contraires. A mesure que nous avançons dans la carrière de la vie, il naît d'autres besoins qui émanent de la société, et qui ont de même pour objet la jouissance des choses qui attachent, et l'aversion de celles qui paraissent s'opposer au bonheur. 11 en résulte des actions , des habitudes et des mœurs qui_, selon qu'elles sont utiles ou nuisibles au bien général et à celui de l'individu, . sont réputées vertus , vices ou crimes.
L'homme qui veut perfectionner son être ei être heureux doit contracter trois genres d'habitudes : i*'. celles qui tendent à conserver le ressort des sens; 2°. celles qui peuvent avancer et étendre les progrès de la raison; 5°. enfin celles de plier de bonne heure son âme à l'amour de l'ordre. Faire prendre aux sens , à l'entendement
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et à la volonté, ces heureuses habitudes, voilà le précis de la morale , et la base sur laquelle pose l'éducation sociale.
CHAPITRE IL Des Sens externes (i
JLjes sens sont les premiers maîtres et les premiers guides de l'homme ; ils lient son âme à tous les objets sensibles, la modifient au point de lui faire
(i) TourLelle et la plupart de ceux qui ont écrit sur riiygiène , se sont évidemment mépris sur la nature des considérations physiologiques qui sont du ressort de cette branche de la science médicale 5 ils ont perpétuellement confondu l'histoire physiologique des fonctions organiques et de leur mécanisme , avec l'action qu'exercent sur nous les agens hygiéniques qui viennent du dehors. C'est la principale cause des réclamations des physiologistes qui ont accusé Ihygiène de n'être dans beaucoup de ses parties qu'une extension de la physiologie. Mais ces réclamations ne sont fondées que sur une marche fautive qui a fait confondre cette partie de la physiologie qui a trait aux fonctions de l'économie animale ; avec celle qui a pour objet la connaissance des modifications que les agens de l'hygiène impriment à nos organes. (I. B.)
connaître les qualiiés externes des corps , font naître sa pensée , et , comme autant de sentinelles, veillent à la sûreté et à la conservation du corps.
Tous les organes des sens ont une structure qui les met en rapport avec les êtres physiques sur lesquels ils doivent s'exercer , et qui en favorise la perception de la manière la plus avantageuse. Celte structure varie selon les difFérens organes^ et la nature des sensations qu'ils sont chargés de transmettre au cerveau. L'ouïe porte à l'âme celle du son ; la vue lui imprime le sentiment de la lumière et des couleurs, et les images des objels; Fodorat lui donne la perception des odeurs, et le goût celle des saveurs ; enfin le tact , ce sens universellement répandu sur toute l'habitude du corps, lui fait apercevoir et juger les qualités tactiles ^ telles que la chaleur, le froid, la dureté, la mollesse , le poli , l'âpre , etc. C'est à ce sens qu'appartient le plaisir de l'amour, cette sensation vive et ravissante , cette volupté indicible, qui transporte l'âme, et fait goûter dans un court instant les plus parfaites délices.
On peut ranger les sens externes dans deux ordres : 1°. ceux qui reçoivent immédiatement les impressions des objets ; 2°. ceux qui ne les reçoivent que médialement. Les premiers ont des houpes nerveuses plus ou moins avancées et recouvertes de l'épiderme : tels sont les organes du
tact, (lu goût et de l'odorat. Les autres, tels que les yeux et les oreilles , ne reçoivent d'impression que par l'intermède de l'air, et ont des membranes lisses et polies , qui 'ne sont que des expansions nerveuses.
§ P"". Du Toucher,
Le toucher ou tact est le sens le plus général et le plus simple. Son domaine est le plus étendu ; tous les animaux en jouissent, depuis l'homme jusqu'au polype. Toute la surface extérieure du corps est l'organe de ce sens, qui a pour élément un nombre prodigieux de mamelons mous, formés par la pulpe des nerfs, qui se ramifient à l'in**» fini et se terminent à la peau recouverte de l'épiderme. Les impressions qu'ils reçoivent des objets du dehors , et qu'ils transmettent au cerveau , donnent l'idée des qualités tactiles. Le toucher apprend à ccftinaître la résistance des corps , leur impénétrabilité, leur figure, leur étendue; c'est par lui que nous recevons les premières notions des distances et du mouvement. C'est de lui que nous viennent ces premières perceptions dont le résul* tat est de nous faire éviter machinalement certains objets et en désirer d'autres, pour notre con^ servation. nonii?. :
Le toucher n'est proprement qu'un contact de surface. Les corps froids, en contractant les fi- II. 29
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brilles nerveuses de la peau , produisent la sensation du froid ; le calorique , en les dilatant , excite la sensation de la chaleur. Une impression douce fait naîlre la volupté; plus forte, elle produit la douleur ou un état voisin de la douleur.
L'homme est l'être le plus sensible aux impressions lactiles; il jouit du tact dans un plus haut rlegrç, et l'a plus parfait que les autres animaux, à raison de la finesse de^sa peau et de l'abondance desi n^rfe qui s'y ramifient. C'est à ce sens qu'il doit en grande partie la supériorité qu'il a.sur eux. Buffon observe avec raison qu'il est plus immédiaternent le sens de l'âme : au moins il est le pren^orqui l'avertit de son union au corps; il esj de tous les sens le plus fréquemment exercé, le plus sûr,, et le plus prO[)re à corriger les erreurs des autres. A la vérité, les idées acquises par le tact .sont ffjibîes, confuses, et se gravent difficilement dans ta mémoire; mais on peut l'a ugîB enter ^ l'étendre et lui donner un très-grand degré de perfection. On a vu des bijoutiers l'avoir tellement exquis qu'ils connaissaient la qualité des pierres précieuses par la seule impression qu'elles font sur la langue; il y a eu parmi les aveugles d'habiles sculpteurs et de grands géomètres. C'est particulièrement la main, et surtout l'extrémité des doigts, qui jouit du toucher le plus exquis, parce que l'organisaiion de cette partie est telle, qu'elle est com-
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posée de parties très-flexibles et très-mobiies ; qu'elle peut ainsi s'ajuster sur la surface des corps , les embrasser par un plus grandnombre de points, et nous donner de justes idées sur leur^ forme , leur figure, etc. On voit, d'après cela, que lasen'sation du lact doit être affaiblie et émouîsèe dans les animaux dont l'épiderme est couvert de poils, et la patte enveloppée d'une bubslance cornée ou d'écaillés épaisses; ei que ceux qui n'ont aucun organe analo^'ue à la main de Tbomme ont un cercle de perceptions très-bornée y\On:ne sauraU trop s'appliquer à perfectionner l'organe du tact, que les femmes, naturellement plus sensibles que les hommes , ont plus fin et plus exquis; car c'est ce sens qui est le plus propre à agrar^dir la sphère des connaissances humaicnes , et à rectifier les illusions dans lesquelles peuvent nous faire tomber les autres sens. L'usage des bains et des lotions, un travail modéré, et surtout la propreté, sont les moyens les plus efïîcaces pour remplir ce but. L'urgane du toucher devient calleux par des vices partici^liers de la peau, et par les tiiAvaux rudes et habituels de la main.
§ IL De l'Odorat,
L'odorat est, dans l'homme, le moins parfait des sens; il est beaucoup plus fin dans certains ani-
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maux. Le singe reconnaît une femme au moyen de ce sens, sous quelque forme qu'elle se déguise. Le chien suit le gibier à une très- grande distance, quoiqu'il ne le voie pas, par les seules émanations qui frappent son odorat; et c'est peut-être ce sens qui est le principe de sa fidélité. L'odorat ne jouit pas d'une grande énergie dans l'homme, et il paraît que si le tact lui donne de la supériorité sur tous les animaux , c'est qu'il a moins besoin d'appéter que de connaître. Néanmoins il est des exemples qui prouvent que ce sens peut atteindre dans riiomme la perfection de celui des animaux. L'histoire fait mention d'un philosophe de la Grèce qui distinguait, par l'odorat, une vierge de la fille ^qui s'était livrée aux plaisirs de l'amour. Un religie^Ux de Prague, dont il est parlé dans le Journal des Sawans y de i684, distinguait de même, en les flairant, une fille d'une femme, et une personne 1 chaste de celle qui ne l'était pas. Aux Antilles , on a vu des nègres qui suivaient les hommes à la piste, et qui distinguaient très-bien les traces d'un blanc de celles d'un Africain. Le chevalier Digby parle d'un enfant élevé dans les bois, dont l'odorat avait acquis tant de finesse qu'il s'apercevait de l'approche de l'ennemi ; mais ayant changé dans la suite «a manière de vivre, l'énergie de ce sens diminua considérablement :cependantil distinguait encore très-bien sa femme d'une autre en la flairant. Son
nez, pendant Ja nuil^ lui tenait lieu de la vue. Il paraîrait, d'après cela , que la perfection de l'odorat dépend non-seulement de l'organe, mais encore du genre de vie, et surtout de la privation des odeurs fortes dont l'homme abuse sans cesse ^ et qui usent l'organe odorant. .. .^' . '
Le nez est le principal organe de Todorat ; il est tapissé intérieurement par la membrane piluîiaire.i Les narines, qui sont partagées par l'os vomer,soni recouvertes par cette membrane^ qui est com-r posée de deux lames qui concourent à la perfeclion de l'odorat. En effet, on observe que plus celte m^brane a d'étendue , plus l'odorat est exquis, comme dans certains animaux dont les cornets inférieurs du nez sont plus considérables que dans l'homme. La première lame de la membrane pituitaire, qui est l'interne, peut être considérée comme le périoste du nez et de ses cornets. I^a seconde, qui est l'externe, est parsemée, dans toute son étendue, de glandes muqueuses qui excrètent la pituite, et de mamelons nerveux sur les*quels agissent les miasmes qui émanent des corps odorans. C'est dans le temps de l'inspiration que les odeurs se développent sur la membrane pituitaire : ce qui le prouve , c'est que ceux qui n« peuvent respirer par le nez, comme il arrive dans le coryza (enchifrenement) , ou lorsque cettepartie est obstruée par des polypes , ne peuvent pas
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percevoir les odeurs. Une observation de La Hire fils vient à l'appui de ce que j'avance : il rapporte avoir vu un homme qui évitait la sensation des mauvaises odeurs en remontant la luette, et en rompant ainsi la communication qui a lieu entre la bouche et le nez.
Il paraît que la nature a placé l'odorat près de l'organe du goût pour en prévenir les erreurs. C'est pourquoi Lecat'èt Duhamel l'ont regardé non comme un sens particulier, mais comme un supplément de celui du goùl. Eh effet , nous sommes avertis par l'odorat des qualités bonnes ou mauvaises de la plupart des substance* alimentaires. L'aveugle n'a pas d'autre moyen pour s'assurer de ces qualités , avant que de porter les alimens à sa bouche ; il obéit au vœu de la nature, qui a attaché le sentiment du plaisir à tout ce qui peut conserver la vie, et un sentiment désagréable à tout ce qui est nuisible. C'est ainsi que toutes les plantes qui répandent une odeur suave sont analeptiques, et que celles dont l'odeur est vireuse sont des poisons..
Cardan pensait qu'un odorat exquis était un indice d'esprit, parce que, disait-il, la température chaude et sèche du cerveau aiguiseCe séti^y et que cet(e température rend l'imagination plus vive et plus féconde. Il paraît que les Romains étaient dans cette iriême opinion : ils appelaient
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un homme J'esprit vir emunctœ naris , ei Martial leur donne la finesse de 1 odorat du rhinocéros. Néanmoins cela ne se trouve pas toujours vrai : on voit quelquefois des imbécilles avoir le sens de l'odorat très-exquis.
La sensibilité de l'odorat s'émousse et se perd par l'usage des odeurs fortes et des parfums inventés par le luxe. Le tabac en poudre pris par le nez dessèche et atonise les nerfs olfactifs. (' Notre odorat, dit l'auteur de la Philosophie de ;> la Nature, deviendrait peutrclre e'grJ à celui )) des animaux , sans la manie des parfums fac- B tices, et Tusage de celte poudre ammoniacale et >; corrosive que l'Europe entière , depuis un sié-i- » cle, semble avoir adoptée, et qui, comme les ;) liqueurs foi tes, ne donne un moment de )) ressort à l'enlendement que pour le conduire » par degrés à la stupidité. » Ainsi, ceux qui veulent conserver et perfectionner ce sens doivent fuir les odeurs fortes et s'abstenir du tabac.
Les odeurs ont une action puissante sur le système nerveux; elles excitent des sensations voluptueuses, d'autres fois des évanouissemens et d'autres accidens; elles sont quelquefois aussi des remèdes héroïques, lorsque les substances qui les fournissent sont administrées par une main sage et prudente. Leur action est d'autant plus
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grande qu'elles sont plus développées. Avant que de parler de leur influence sur l'économie animale, il ne sera pas hors de propos de donner une idée succincte des causes qui opèrent le développement de l'arôme ou principe odorant , appelé par Boerbaave esprit recteur , et qui sont Tair, le calorique ^ la lumière et le fluide électrique.
L'air,^ ce fluide invisible > est, comme véhicule des odeurs, une des causes essentielles de leurs efîluves, ainsi que le prouve l'expérience. Si on place une substance très -odorante sous le réci^ pient de la machine pneumatique, et qu'on fasse le vide, on s'aperçoit bientôt que Todeur de cette substance diminue à mesure qu'on extrait l'air du récipient.
Le calorique est un des agens qui concourent le plus au développement des odeurs; il favorise l'expansion du principe odorant, qu'il sépare des autres parties constituantes des corps, et le force, en quelque sorte, à manifester sa présence par l'impression qu'il porte sur l'organe de l'odorat. Si on chauiBfe une substance inodore, elle ne tarde pas à répandre de l'odeur : c'est ce qui arrive à certains bois dans les mains du tourneur, par les frottemens qui excitent la chaleur dans ces corps. Si, au contraire, on prive de chaleur une matière odorante quelconque, si l'on met des
fleurs très-odoranles, par exemple, dans un lieu très - humide , leur odeur diminue sensiblement.
La lumière concourt puissamment au développement de l'arôme dans la plupart des plantes. Leur odeur diminue à mesure qu'on les prive de la lumière, M. Gouan, professeur dans la trèsjustement célèbre école de médecine de Montpellier, a observé que les végétaux les plus odorans , privés du contact de la lumière , perdent entièrement leurs odeurs dans les serres, malgré la chaleur qu'on y soutient à plus de vingt-cinq degrés.
Le fluide électrique influe aussi sur le développement des odeurs, comme le prouvent les belles expériences de Bertholon. «J'ai placé, dit- )) il, plusieurs ognons de jacinthe et de joni) quille dans divers vases. Lorsque les fleurs :» furent nées et eurent pris un commencement » d'accroissement un peu marqué, et avant que » l'odeur naturelle de la plante se fît sentir, j'é- » lectrisai la moitié du nombre de ces vases de » fleurs. Je répétai l'électrisation pendant quel- }) ques jours, chaque jour demi-heure le matin » et autant le soir, et j'observai^ après l'électri- » sation , que les fleurs électrisées avaient acquis )) leur odeur propre , ce que n'avaient pas fait » les autres plantes non soumises à rélectricité :
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» lé fluide électrique accélère donc 1 époque de )) réiuànalion des végétaux. J'ai encore observé, » ajoute- 1- il, que les fleurs électrisées expri- » maîehl plus fcrlement la nature de leur odeur D propre que les fleurs non électrisées, celles-ci » étant examinées à des distances correspondantes » à celles des j^reuiières , et dans le temps où l<*s » fleurs avaient acquis naturellement tout l'ac- )) croissement et la perfection nécessaires pour » exhaler leur odeur, i) 11 suit de là que plus l'électricité atmosphérique est considérable, plus l'odeur des plantes est Corte et accélérée; et c'est ce que confirme l'observation.
Les effluves odorans sont donc une sorte d^évaporation qiii est due aux causes que je viens d'énoncer; mais un phénomène bien singulier, c'est que, quoique la matière odorante se résolve continuellement en vapeurs, on n'observe néanmoins aucune diminution sensible dans son volume ni dans son poids. Le principe odorant est donc d'une nature extrêmement déliée , subtile et volatile.
L'influence des odeurs sur l'économie animale varie selon lé degré de sensibilité , de l'idiosyncrasie propre à chaque individu , ainsi que des principes dont sont composées les substances odorantes. Lorry les a réduites à cinq classes principales : les odeurs Camphrées , narcoli-
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qiies , étîicrees, acides , el alcalines volatiles ( i ) .
Les oJems les plus suaves ne sont pas innocenles. Les malières odorantes qui les exbalcLt laiisenl délayer beaucoup d'air nicpliilique , el renrermeiU pour l'ordinaire un principe vireux déle'lère. Les fleurs de roses, de jasmin, de violette, etc., répandent une o<.leur vireuse a laquelle on doit rapporter principalement un grand nombre d'accidens funestes produits par ces fleurs renfermées dans un petit appartement. Des anxiétés, des douleurs de tête, des convulsions, des évanouissemens , sont souvent la suite de ces exbalaisons odorantes. Les personnes qui ont le genre nerveux très -irritable doivent les fuir avec le plus grand soin : ce sont elles qui , par leur constitution , sont le plus exposées à ressentir leurs maliones influences. On a vu même quelquefois la mort produite par cette seule cause. Ingenbousz cite l'exemple d'une fille morte à Londres en 17 19, par l'odeur des lis. Triller a donné l'iiistou-e tragique d'une jeune
(i) Fourcroy divisait les odeurs en cinq genres : , i^"" Genre j odeurs exlraclives.
2® Genre j odeurs huileuses fugaces.
3*= Genre j odeurs huileuses volatiles. 4* Genre j odeurs aromatiques el acides. 5® Genre , odeurs hvdr<:-sulfureuses. (I. B. )
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fille morte par l'odeur des violettes, et l'observation d'une autre qu'on rendit à la vie en enlevant les fleurs qui l'avaient asphyxiée. Tout le inonde connaît l'effet du musc et du safran sur quelques personnes. L'exhalaison du noyer passe pour être très-dangereuse Le principe vireux est inaltérable ; l'opium, où il existe en grande quan^ tité , ne perd jamais son odeur ni sa vertu narcotique, quelque changement qu'on lui fasse subir. L'ambre, le musc, le castoréum, exhalent une odeur vireuse. Il en est de même des huiles animales, qui, d'après les expériences de Lorry, ne doivent leurs propriétés anti-spasmodiques qu'au principe vireux.
Les odeurs éihérées, telles que celles qu'exhalent la menthe poivrée, l'anis étoile, etc., font sur le genre nerveux une impression très-vive et qui est aussi prompte que leur volatilisation. Leur principe existe dans un grand nombre de végétaux ; il n'est dû dans la plupart qu'à la fermentation qui a lieu dans le temps de leur accroissement. Le premier degré de putréfaction qu'éprouvent certains fruits y développe une odeur d'éther trèscaractérisée. Les substances qui l'exhalent jouissent de la vertu anti - spasmodique et carmina^ tive.
L'arôme acide se trouve presque toujours uni aux substances aromatiques; il se rencontre aussi
dans beaucoup de fruits aigrelets. Toutes ces substances éveillent les sens, égaient, et sont amies de l'homme.
: . Toutes les odeurs qui , par une acrimonie qui leur est propre , picotent les yeux et font couler les larmes , sont alcalines volatiles ou ammoniacales : les crucifères , et surtout les ognons , appartiennent à cette classe. Les substances qui contiennent un principe acre et volatil sont trèsexcitantes et peuvent être employées avantageusement dans bien des cas. Telles sont les cinq classes d'odeurs auxquelles on peut rapporter le grand nombre de variétés que nous offrent la nature et l'art.
§ III. Du Goût.
he goût a son siège principal dans la langue et le palais : ces organes ont , de même que la .peau , des papilles nerveuses , mais qui sont plus saillantes et plus épanouies. Ce sens est une sorte de tact; mais il diffère beaucoup de celui de la peau quant à la manière dont il reçoit les impressions des corps. Celles-ci sont purement physiques et mécaniques pour le toucher, et elles sont vraiment chimiques pour Torgane du goût. L'action des substances sapides ne diffère pas essentiellement de la causticité, mais seulement par
^Ga élÉmens d*iiygjeke.
le dcgro d'cnergie ; car les matières les plus caustiques sont celles dont la saveur est la plus forte, et celles qui sont dépourvues de toute causticité sont absolument insipides. La saveur, qui n'est que la causticité affaiblie , n'estauire chose qu'un effet de l'aUractiou que les substances savou-^ reuses et caustiques exercent sur l'organe du goût, ep sorte qu'on peut le considérer comme un sens chimique qui est diversement affecté par les substances sa|)ides , selon qu'elles tendent pbts, OU' moins à se combiner avec l'organe, selon qu'elles s'y appliquent avec plus ou moins de force, et que peuvent le permettre aux molécules de ces substances leur masse et leur figure. 11 n'y a par conséquent de corps sapides que ceux dont les. parties sont disposées ;, les unes à l'égard des atitres, de manière que leur tendance à l'union ne soit pasieniièrement 'satisfaite ^ et qu'il en reste assez pour produire sur l'organe du goût une action plus ou moins Ibrte. On voit, d'après cela , le cas que l'on doit f<»ire de ces vaines tliéoriesi dans lesquelles on prétend réduire les ^oùts primitifs aUfr^oinbre de sept , de même qu'il, n'y a que sept coi^leurs et sept tons. Il n'y u point, de saveurs primitives, mais un nombre proi^igieux de degrés de causticité , depuis celui qui.tiltèi e el détruit l'organe du goût , jusqu'au dernier terme voisin de l'insipidité. Pon-
cclet a prétendu que les saveurs consisiaient dans les vibrations plus ou moins ferles des sels , qui agissent sur le sens du goût, comme les sons consistent dans les vibrations de l'air, qui agit sur l'ouïe : selon lui ^ de même que les corps sonores, les saveurs ont leurs tons générateui'S., dominans, majeurs, mineurs , graves, aigus, leurs coinma mêmes, et tout ce qui: en dépend, par conséquent leurs consonnances et leurs dissonnances. Sept tons pleins font la base delà niusique sonore : les saveurs primitives sont aussi au nombre de sept : ce sont V acide y la fade , la douce _, Vamère , l'at- ^re-douce ^ Vaustèrc et la piquante. Mais il est faux que les sels qui agissent sur l'organe du goût .éprouvent des, vibrations ; il est des saveurs qui n'appartiennent à aucune de celles que l'auleur désigne comme primitives, et qui ne participent d'aucune d'elles. D'ailleurs, on ne voit ni progression ni proportion barmoniques dans les saveurs , à moins qu'on ne veuille en voir dans toutes les combinaisons etdans tputesles compositions des corps. Le sens du goût est sujet à plusieurs erreurs: l'état de la salive le vicie dans la maladie, et' les qualités de l'air en font varier la force; il est plus obtus le malin , immédiatement après le lever; le froid, et le chaud excessifs de^ substances sapides «n diminuent J'énergie. Il est de^srcorpsqui, seuls, ne produisent aucune, impression sur Iç goût , et
qui deviennent sapides par leur mixtion ou leur union ayec d'autres.
Le goàt est un des sens auxquels la nature a attaché les plus grandes jouissances ; mais plus les •voluptés qui en naissent sont douces , plus il est facile d'en abuser. L'homme qui est esclave des sens épuise la coupe du plaisir, et celui-ci se transforme en douleur ; bientôt , blasé à force de jouir , il ne trouve plus de moyens pour exciter son palais que dans les stimulus les plus violens ; il accélère ainsi le terme de ses jours , en avalant 'les poisons lents de la cuisine d'Apicius. L'homme qui veut jouir long-temps et conserver le sens du goût doit peu jouir, ne jamais excéder le besoin, et se contenter des alimens les plus simples et qui ont subi le moins d'apprêts.
§IV. De romé: '
" L'ouïe a pour objets les sons : elle est un sens précieux qui nous met en rapport avec le monde moral , parce qu'il est essentiellement lié à la parole. Ce n'est que par son secours que l'homme peut apprendre à imiter les sons , au moyen desquels il peut communiquer par la pensée avec ses semblables, et étendre son existence morale. Ce sens est le fondement de toutes les institutions sociales ; sa privation est un des plus grands
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obstacles qui s'opposent à ce que les Minimaux puissent étendre la spliére de leurs connaissances. « Dans l'impuissance, dit Condillac, on sont les » bêtes de se communiquer leurs découvertes )) et leurs méprises particulières , elles reconi- « mencent à chaque génération les mêmes élu- » des ; elles s'arrêlenl après avoir fait les mêmes )) progrès, n
Le sens de l'ouïe réside dans rintérieur de l'oreille, qui est une vraie machine acoustique^ qu'il est important de connaître.
L'oreille est composée dé trois cavités. La pre-" mière , qui est externe , et que l'on voit sans le secours de la dissection , est une sorte de conque ou d'entonnoir. La seconde, ou la cavité moyenne, a une forme tubulaire , et se nomme la caisse.- Enfin la troisième , ou celle qui est plus avancée dans l'intérieur , a été appelée le labyrinthes La conque est l'embouchure du méat auditif, qui est en partie cartilagineux et en partie osseux. C'est au fond de ce conduit que l'on rencontre cette membrane fine qui porte le nom de tympan ou de tambour. Elle est située obliquement; cette disposition la met à l'abri des fortes commotions de l'air , et se tend ou se relâche au moyen d'un petit muscle qui est couché sur sa face postérieure,
La caisse renferme trois osselets, que leur fiii. 5&
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gure a fait nommer le marteau , Venclume et l'e- «7'te/'. Le manche du marteau adhère au tympan par le petit muscle dont je viens de parler; sa tête s'articule avec l'enclume; celle-ci, qui a deux jambes inégales , appuie par la plus longue sur la tête de l'élrier. La trompe d'Euslache, qui est un conduit communiquant de la bouche à la caisse, renouvelle l'air de celte dernière.
La cavité intérieure , que ses routes tortueuses ont fait appeler le labyrinthe, présente une espèce de ^vestibule , trois canaux demi-circulaires , et un canal tourné en spirale , nommé le limaçon , divisé en deux rampes , dont l'une est supérieure et l'autre inférieure. Toutes ces parties sont d'une consistance dure ei tapissées intérieurement de filets nerveux qui viennent du nerf auditif.
L'oreille interne reçoit tous ses nerfs de la septième paire. Chacun des nerfs de cette paire est double , et se dislingue en portion molle et en portion dure. Le tronc, appelé /?orZio/2 molle , qui est inférieur et postérieur à la portion dure , se distribue dans le limaçon , le vestibule et les canaux demi - circulaires. La portion dure fournit une branche à la caisse et à plusieurs autres parlies circonvoisines.
Le son consiste dans les vibrations des molécules du corps sonore. L'air, véhicule du son rassemblé par la conque , frappe le tympan et lui
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communique les ébranlemens qu'il a reçus du corps sonore. Ces «Lranlemens sont transmis par deux voies au labyrinthe. L'une est la portion d'air renfermée dans la caisse , qui , frappée parla membrane du tympan^ transmet ses propres ébranlemens à une membrane fine appliquée à une petite ouverture appelée fenêtre ronde, qui répond à la rampe inférieure du limaçon ; les filets nerveux dont cette rampe est tapissée portent les ébranlemens jusqu'au nerf auditif. L'autre voie est dans les osselets. Le marteau , mu parle petit muscle du tympan , frappe l'enclume , et celle-ci l'éirier. La base de oe dernier communique l'ébranlement dans le vestibule, par le moyen d'une membrane sur laquelle elle repose, et qui ferme une petite ouverture nommée la Jenêtre ovale. Celle-ci, qui s'ouvre dans le vestibule, forme la communication avec les canaux demicirculaires et la rampe supérieure du limaçon. Les filets nerveux qui recouvrent cette "rampe et ces canaux portent les impressions phoniques au tronc principal, et par lui jusqu'au siège de l'âme. Il est probable que chacun des filets nerveux dont est composé l'organe acoustique a son ton propre relativement à sa grosseur et à sa longueur , et qu'il ne résonne que lorsqu'il est à l'unisson des corps sonores, à - peu - prés de la même manière qu'une corde de violon vibre sans
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^Iretouchée, quand on en frappe une autre (Juî est montée au même ton. C'est pariiculièrement dans le limaçon que se trouvent les filets nerveux fésonans \ il en est de toute grosseur et de toute longueur, puisque le limaçon va en s'élargissant depuis son sommet jusqu'à sa base. Ainsi les fibres qui tapissent la base de la pyramide sont appropriées aux sons graves; celles du sommet le sont aux tons aigus , etc.
On ne connaît pas encore le degré d'importance de chacune des pièces dont est composée l'oreille de l'homme; mais on ne peut douter que la perfection de l'organe ne dépende de leur ensemble. Si les osselets ne sont pas absolument essentiels, ils sont au moins d'une grande utilité pour la perception des sons; car on les retrouve, d'après l'observation du célèbre Vicq-d'Azir , dans tous les animaux , depuis le reptile jusqu'à l'homme, à cette différence près qu'un seul suffit aux reptiles et aux oiseaux. Il résulte encore des observations de cet anatomisle , que les canaux demi-circulaires sont absolument essentiels à l'organe de l'ouïe, puisqu'on les rencontre dans tous les animaux qui jouissent de la faculté de percevoir les sons. Le limaçon est propre à l'homme et aux quadrupèdes ; les oiseaux, qui ont néanmoins le sens de l'ouïe très-fin , en sont entièrement dépourvus.
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On connaît en général les sons sous le nom de tons , qu'on divise en Ions graves ei en tons aigus ; mais ces deux espèces de tons ne sont que relatifs les uns aux autres, et le ton qu'on regarde comme grave est aigu comparé à un autre plus grave. 11 en est de même des tons aigus , qui sont graves par rapport à d'autres plus aigus. Ce qui rend le son aigu ou grave est le plus ou moins grand nombre de vibrations que fait le corps so-^ nore dans un temps donné. Plus les vibrations sont nombreuses ^ plus le son est aigu ; moins il s'exécute de vibrations dans le même espace de temps , plus le son est grave. Ainsi , de deux cordes de violon également tendues, celle qui sera la plus courte rendra des tons plus aigus , parce que ses vibrations s'acbèveront en moins de temps. Par la même raison , de deux cordes éga-^ lement longues^ mais inégalement tendues , la plus lâche donnera les tons les plus graves ; et dei deux cordes de même longueur , également tendues, mais d'un diamètre inégal, celle qui aura le plus grand diamètre rendra letonpluslegrave. Une corde dont le diamètre , tout le reste étant égal, est double de celui d'une autre, sonne à l'octave basse de celle-ci. On observe encore que dans les cordes de même longueur , de même diamètre , et qui sont également tendues , la gravité du son est comme la flexibilité de la ma-
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lière dont sonl faiies les cordes. Ainsi^ une corde d'ôr donne, tout étant égal d'ailleurs , la quinte basse de celle de fer. Enfin, le son le plus grave que l'oreille humaine puisse percevoir est celui qui est rendu par un corps faisant trente vibrations dans une seconde; et le plus aigu, par celui qui fait, dans le même espace de temps , sept mille sept cent vingt vibrations. Au-dessous du premier terme, et au-dessus du second, on n'enlend aucun son.
Sauveur prélend que l'homme peut distinguer et éprouver avec plaisir les différentes sensations auxquelles donnent lieu tous les tons qui sont compris en dix octaves. Euler borne ce dernier nombre à huit. On peut juger d'après cela de la prodigieuse quantité de tons différens que Ton peut distinguer; car, une oreille faite pour l'harmonie distingue sans peine, dans chaque octave, quarante-trois différences ou mérides.
On ne compte que sept tons primitifs dans une octave; car on doit regarder le huitième comme Je premier de la seconde octave. On nomme oc^ «âff^a l'intervalle entre deux cordes dont l'une fait deux fois plus de vibrations que l'antre dans le même temps. On l'appelle quinte quand la pro- ])ortion est de 5 à 2; quarte ^ quand elle est de 4 à 5; tierce majeure , lorsqu'elle est de 5 à 4; tierce mineure, quand elle est de 6 à 5 ; sixte majeure,
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celle de 5 à 5; et enfin sixte mineure, celle de 8 à 5. Ce que je \iens de dire des cordes s'applique f'galemeni à tous les autres corps sonores, et est le fondement de la musique ^ qui a une si grande influence sur l'homme.
Les anciens connaissaient bien le pouvoir de la musique. Les législateurs firent entrer les préceptes de cet art dans les codes qu'ils donnèrent aux nations ; on en faisait usage dans les fêtes religieuses, dans les festins et même dans les combats. Mais dans la suite cet art, dont l'objet n'avait été dans le principe que de célébrer les dieux et les héros , et d'adoucir les mœurs , dégénéra : \es acteurs le profanèrent et le firent servir aux plus honteuses débauches.
La musique exerce un grand pouvoir sur l'économie animale, et tyrannise en quelque sorte les cœurs sensibles. Elle inspire le courage aux soldats, elle déride le front de la sagesse austère, elle charme les cœurs tendres, et exprime les plaintes et les soupirs des amans. La connaissance des sons bien proportionnés excite à la joie et à l'allégresse. Les dissonnances non préparées et réitérées peignent la surprise, la fureur, le désespoir. Le mode chromatique, qui procède par plusieurs semi-tons consécutifs, exprime la douleur et la tristesse. Les différens mouvemens des airs ne contribuent pas peu à remuer l'âme et à la calmer. Une me-
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sure vive cl animée inspire la gaîlé. Est-elle préf cipltée, elle produit le dépit et la colère: c'est ainsi que la tempête et l'orage annoncent le courroux de la nature. Esi-elle grave, elle élève lessenr limens. Lenic, elle dispose à la mollesse et au repos. Enfin, est-elle languissante, elle peint l'affliction , émeut la pitié , et porte dans le cœur le germe de la mélancolie et de la tristesse.
Les médecins se sont servis, dès la plus haute antiquité, de la musique comme d'un moyen préservatif et propre à calmer les douleurs. On la prescrivit à Ulysse pour le guérir d'une plaie faite par la morsure d'un sanglier; et, en effet, elle possède la vertu de rétablir le calme et la sérénité, d'émousser et d'affaiblir le sentiment delà douleur; et comme une situation agréable de l'ame favorise l'expansion des forces et leur divergence vers l'orr gane extérieur, elle peut être très-uiiie dans tous les cas d'irritation, de spasme et de douleur : aussi Ta-t-on employée quelquefois avec succès dans ces affections. Albert, duc de Bavière, fils de Frédéric, éprouvait un soulagement marqué dans les douleurs cruelles de goutte à laquelle il était sujet , au moyen d'une musique douce et soutenue. Gessner cite un Italien tourmenté d'une violente scialique depuis un an, et dont il fut guéri par la musique dansante.
Celte dernière espèce de musique a un avantagç
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qui lui est propre, celui de diminuer la fatigue. Lorry remarque que les mouvemens peuvent être continués très-long-temps lorsqu'ils sont aidés du rhythme. En effet , il est beaucoup de jeunes personnes qui sont fatiguées du plus léger exercice, et qui passent des nuits entières à danser au son des instrumens , sans en éprouver beaucoup de lassitude. Le maréchal de Saxe avait observé que les troupes en marche se fatiguaient bien moins lorsqu'on battait la caisse que lorsqu'elles marchaient en silence.
C'est sur les passions et les affections nerveuses que la musique a la plus grande action : de là vient qu'on la divise en incitatwe et en calmante. Son influence sur le moral est connue depuis bien long-temps. Lorsqu'Acbille entrait en fureur, Chiron l'apaisait avec la guitare : Saiil, affeclé d'une mélancolie nerveuse, fut guéri par la harpe de David. Asclépiade regardait la musique comme le remède le plus efficace dans les délirs furieux : Arétée la recommandait dans la mélancolie religieuse.
Cet art ne jouit pas seulement de la vertu de calmer les passions, il a encore celui de les exciter. « Un musicien, dit Platon (Républ.,liv. III), )) enseigne quels sont les sons capables d'exciter » l'audace et la modestie, la bassesse de l'âme et » la magnanimité. )> Mais un exemple frappant
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que rantiquiténousa laissé cfu pouvoir de la musique pour animer les passions, est celui d'A lexandre, que Timothée pouvait jeter dans des transports de la fureur la plus violente, et qu'il calmait à son gré en changeant de mode. L'histoire mo-
derne fait mention d'Eric-le-Bon , roi de Daneniarck, qu'un musicien jeta , avec toute sa cour, dans une profonde tristesse , puis dans la joie la plus vive, et enfin dans un emportement si violent, que le roi qui , prévenu de la magie de l'art de ce musicien , avait fait éloigner toutes les armes, enfonça une porte pour s'en procurer et tua quatre personnes. Amurat IV, qui venait de massacrer ses frères , fut tellement adouci oar un autre mu^ sicien non moins habile, qui était condamné à mourir , que celui-ci arracha des larmes à ce tigre empereur, et qu'il en obtint, non-seulement sa \ie , mais celle de ses amis qui devaient subir le même sort (i).
La musique n'opère plus de nos jours les mêmes prodiges: c'est que celle des anciens, plus expressive et plus mélodieuse que la nôtre, avait quatre modes principaux très- pathétiques : le dorien ^ qui était destiné aux chants graves et religieux ; le phrygien, qui excitait les transports de la colère et de la fureur; le lydien, qui ex primait les plaintes
(i) Haller^ Elément. physioL, tome v , page oo^.
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et les regrets; ei enfin VéoUen, qui disposait à l'amour et au plaisir.
Quoique la musique moderne n'ait pas sur le moral la même influence que l'ancienne, elle est ne'anmoins capable de produire des effets médicaux; et 1 observadon prouve qu'elle a élé utUe dans plusieurs maladies.
Peu de personnes ignorent qu'elle guérit trèssouvent une sorte de mélancolie qui est particulière à la partie méridionale du royaume de Naples, qui règne en élé surtout, et qui revient quelquefois plusieurs années de suite à la même époque. On a attribué pendant long-temps cette affection à la morsure de la tarentule _, espèce d'araignée de ce pays ; mais il est bien prouvé aujourd'bui que cet insecte n'y a aucune part. Pour guérir celte sorte de délire, un joueur de violon ou d'un autre instrument essaie plusieurs airs dansans, jusqu'à ce qu'il en ait trouvé un qui fasse impression sur le malade : dès-lors celui-ci s'anime peu à peu, et bientôt après se met à danser ; il danse quelquefois plusieurs heures de suite. Cet exercice, répété plus ou moins souvent , ne manque jamais de produire l'effet qu'on en attend, et guérit pour l'ordinaire, soit dans une première attaque, soit dans les suivantes, lorsqu'elles se répètent.
Il est une multitude d'observations qui prouvent Tefficacilé de la musique dans d'autres maladies.
Les Américains s'en servent dans presque toutes, pour dissiper la crainte , ranimer le courage et relever les forces. Un organiste qui était dans un délire violent , fut calm,é par un concert qu'on exécuta chez lui. J'ai vu les mêmes effets produits par la musique sur un organiste de Besançon, affecté d'une fièvre bilieuse putride avec délire furieux : rien ne pouvait le calmer qu'un concert que SCS amis venaient exécuter dans sa chambre, pendant une grande partie de la journée.
Dodart rapporte ( Hist. de t Acad. des Sciences, année 1707, page 8) qu'un célèbre musicien et grand compositeur fut attaqué d'une fièvre continue avec redoublemens , qui le fit tomber au septième jour dans un délire très-violent^ accompagné de cris , de larmes, de terreurs et d'insom-^ nie. Le troisième jour de ce délire, il témoigna le désir d'entendre un concert dans sa chambre ; le médecin ignorant n'y consentit qu'avec peine : néanmoins on exécuta les cantates de Bernier. Dès les premiers accords qui frappèrent ses oreilles^ son visage prit un air calme et serein , et les convulsions cessèrent; il versa des larmes de plaisir, et montra pour la musique une sensibilité qu'il n'avait jamais eue , et qu'il ne conserva pas après sa guérison. Il fut sans fièvre durant tout le concert ; mais dès qu'on l'eut achevé, il retomba dans son premier état. Le remède fut continué ; la fièvre
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et le dëliie éiaienl toujours suspendus durant le concert , et la musique était tellement devenue nécessaire à ce malade , qu'il faisait chanter et même danser, pendant la nuit , une parente qui le veillait. Enfin , il fut guéri au bout de dix jours, sans autre secours que celui de la musique et de deux saignées au pied.
Un maître à danser d'Alais ayant éprouvé des fatigues excessives durant le carnaval de 1708, fut attaqué d'une fièvre violente , avec léthargie profonde qui se manifesta le quatrième ou le cinquième jour, et qui se changea bientôt en un délire furieux et menaçant. Le médecin imagina, pour le calmer, de faire jouer dans la chambre du malade les airs qui lui étaient les pjus familiers j ce qui réussit parfaitement. Dès que le malade entendit la musique, il se mit à figurer avec ses bras les mouvemens des airs ; enfin , au bout d'un quart d'heure il eut un sommeil profond, durant lequel il se fit une crise qui le tira entièrement d'affaire. (Acad. des Sciences, année 1708, p. 172, art. 6. )
Sauvages (^tarantismus , Nosol. méthod. ^ tom. ÏI , pag. 25 1) rapporte avoir vu un homme qui, dans chaque paroxysme d'une fièvre intermittente , éprouvait une douleur de tête de la plus grande violence , et qui était soulagé par le bruit d'une caisse de tambour qu'on battait à côté de son lit.
Enfin , plus récemment encore, Pomme a em-
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ployé avec le plus grand succès le violon pour calmer de violens accès hystériques auxcjuels était sujette une jeune personne. 11 résulte de ces faits, et d'une multitude d'autres du même genre, qu'il serait trop long de rapporter , que la musique aeit sur le système nerveux , et que ses impressions sont trop frappantes pour qu'on puisse douter de son influence sur l'économie humaine et sur la guérison des affections nerveuses. Il serait à désirer qu'on employât plus souvent ce moyen , de préférence aux drogues auxquelles la nature répugne, et quinuisent plussouvent qu'elles ne font du bien, dans les maladies nerveuses, et surtout dans l'hypochondrie et diverses autres espèces de délire.
' La musique faisait partie de l'éducation de la jeunesse chez les anciens. Elle ne contribue pas peu à perfectionner l'organe de l'ouïe, à conserver ou à rétablir le calme de l'âme , et à bannir l'ennui, qui , pour des êtres pensans, est un mal égal à la douleur. Elle est un talent agréable et une source de plaisir. On ne saurait trop la recommander aux jeunes gens qui ont besoin d'amusemens. La culture des beaux-arts adoucit les mœurs et donne de la politesse.
... Ingenuas didicisse fidelitcr arlcs E mollit mores ^ nec sinit esse fèros.
OviD, ; ex Ponlo , lib. II.
Il existe un rapport essentiel entre l'organe auditif et l'organe vocal ; les langues n'ont été dans leui? principe qu'une imitation des divers sons de la nature^ et on ne peut les apprendre qu'en les entendant parler. La surdité de naissance entraîne avec soi la privation delà parole. Ainsi, selon les différeiis climats où vinrent s'élablir les hommes, l'oreille perdit ou acquit de la délicatesse, et les langues se ressentirent de ces changemens. Dans les pays froids, arides et sauvages , où l'on entend par intervalle les sourds mugissemens des vents irréguliers et impétueux , où roulent souvent avfc fracas, le long des rocs et au fond des vallons , d'énormes avalanches, où le soleil venant à fondre les glaces qui y régnent constamment , produit d'affreux torrens, l'oreille contracta l'habitude de la rudesse et de l'apreté de ces sons. Mais sous un ciel riant , tempéré , où soufflent des vents réguliers et constans, l'oreille s'accoutuma à des sons doux et gracieux.
C'est un principe incontestable que la laxité de la membrane du tympan rend difficile l'afîluence des rayons phoniques au limaçon. Il est de même reconnu que la chaleur dilate les corps, et que le froid les resserre et les contracte. Il résulte de là que le tympan doit être plus tendu dans les pays froids, et plus lâche dans les contrées chaudes ; on doit , par conséquent , entendre plus ai-
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sèment dans les pays du Nord que dans ceux du Midi. Mais si dans ces derniers l'ouïe a perdu de sa délicatesse, en même temps Torgane vocal y gagne , en ce qu'il y rend des sons plus-^ntiers et plus pleins. Si , au contraire, l'organe de la voix est plus rauquect plus sourd dans les régions froides , l'oreille y est plus propre à saisir les sons. Ainsi, dans deux climats opposés , il y a équilibre entre l'organe de l'ouïe et celui de la parole. Les sons pleins et étendus des langues méridionales frappent le tympan avec plus d'éclal , et suppléent par leur intensité à la laxiié de la membrane : au Nord , les sons âpres arrivent plus grêles au fond du conduit auditif; mais celui-ci, étant plus sensible , saisit plus facilement les sons.
11 semble au premier coup-d'œil que les habilans des climats cbauds devraient avoir une voix plus forte, qui ébranlât vivement le tympan; mais lorsque celui-ci est peu tendu, il s'agit moins, pour lui faire éprouver les ébranlemens nécessaires à la perception des sons , qu'il soit frappé fortement sur un seul point que sur plusieurs à la fois. La simple agitation de l'air ambiant suffit pour faire frémir une corde tendue ; si elle l'est peu , il faut la presser sur une large surface ; et tel est l'effet des mots qui sortent pleins et entiers de la bouche. D'ailleurs, comme l'air est très -raréfié
dans les régions chaudes, il était nécessaire que Ja parole ne nuisît pas à la respiration. Or, des syllabes pleines ne la gênent pas , puisqu'on peut , sans perdre haleine, les étendre et les prolonger; ce qu'on ne peut faire sur des syllabes rudes
et algues.
On voit, d'après ce que je viens de dire, que les langues sont en rapport avec l'ouïe, et que celle-ci est singulièrement niodifiée par l'air et le climat. Ainsi les langues les plus harmonieuses existent dans les lieux où l'air n'est point trop rare, on le tympan n'est ni excessivement tendu ni trop relâché , et où l'organe vocal réunit la souplesse et la force propres à former des sons doux, sans exclure néanmoins tous les sons durs, qui servent à former un contraste satisfaisant et à peindre des objets d'effroi et de terreur. C'est dans les pays dont la température est douce qu'on parle les langues qui jouissent de ces avantages , et encore de celui d'être entendu à une i^rande distance par un grand nombre d'auditeurs. Les Grecs et les Roniains avaient une langue sonore et harmonieuse; elle n'était pas hérissée , comme la plupart des modernes, de nasales et de syllabes rauques et barbares , originaires du Nord ; ils vivaient sous un beau ciel , et l'on .sait que leurs orateurs et leurs généraux d'armées se faisaient entendre au loin. Aujourd'hui même, en Italie, n- 5i
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les aclcurs se font eniendro facilement dans des salles de théâtre beaucoup plus vastes que les nôtres.
L'ouïe a une très-grande influence sur les facultés intellectuelles; celles-ci ne se développent pas d'une manière bien étendue, mais restent circonscrites dans des bornes étroites , dans riiomme qui est privé de ce sens dès sa naissance. 11 ne faut pas croire néanmoins , ainsi que le prétend l'illustre Sicard , que le sourd -muet sans inslruGlion est un automate vivant, dont il faut ouvrir , l'un après l'autre , tous les sens, et qu'il n'a pas même l'instinct des animaux. Il ne peut , selon cet écrivain, exercer aucune faculté intellectuelle, ni combiner deux idées, parce qu'il manque des signes nécessaires pour les retenir, ni par conséquent parvenir au plus simple raisonnement. Bien plus , selon lui, les douces étreintes de la tendresse maternelle et les sentimens de la piété filiale ne parviennent point jusqu'au cœur de l'enfant sourd-muet.
Mais qu'on fasse attention que, si l'enfant sourdmuet est privé de l'ouïe et du langage articulé , ses yeux suppléent , jusqu'à un certain point , à la première, et le langage d'action au second. Il donne constamment toute son attention aux signes visibles , qui sont sa langue naturelle, et l'usage le perfectionne dans celle-ci. De même que
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r^nfant qui entend et parle, il est sensible dès le Lerceau aux caresses de sa mère et de sa nourrice, et loin de les raéconnaîlre, en grandissant, comme font les animaux, il conserve pour elles l'attachement le plus inviolable et le plus tendre.
D'ailleurs , les sourds-muets s'entendent nonseulement très-bien entre eux , mais ils se font encore entendre des {personnes avec lesquelles ils vivent habituellement. Les animaux mêmes com* prennent parfaitement leur langage. « Le labou- » reur Brand, dit M. Bouvier des Mortiers (Mé-^ » moires ou Considérations sur les Sourds-muets » de naissance, etc.), passe les trois quarts de » sa vie avec ses bœufs ; il façonne habilement » au joug les plus indomptés; et ces animaux , » plus dociles à son aiguillon, semblent faire leur » travail avec lui de préférence à tout autre con- » dudeur. »
L'estimable auteur que je viens de citer, et qui est parvenu à rendre l'ouïe et la parole à quelques sourds-muets de naissance , au moyen de i'èlectricité, rapporte un autre exemple de société animale dont il a été témoin, et qui mérite de trouver ici une place.
« Dans l'automne de 1770 , dit-il , je parcou- » rais les cantons du Marilais et de Saint - Flo- >i rent-le-Vieux, situés sur la rive gauche de la M Loire, où régnait une épidémie causée par la
484 élémens d'hygièine.
)) mauvaise qualiié du Lie nouveau. En entrant )) dans la co^ir d'une grosse ferme, je vis un » mouton remarquable par la bigarrure de sa » toison , et par la manière dont il bondissait et » clierchaii à gravir le long des murs. Cet ani- » mal était sourd de naissance. Les fermiers, qui )y venaient de vendre leur troupeau de moulons » à la foire de Marilais, avaient réservé celui-ci /) pour amuser un enfant de buit ans, qui était w aussi né sourd. Ces deux êtres, que des pri- » valions égales rapprocbaient dans l'ordre de la » nature, s'éiaient unis par des babitudes si fortes, » qu'ils ne pouvaient plus se passer l'un de l'au- )) tre. Leur société était si intime , leurs goûts si » pareils et si concordans , qu'il n'y a peut-être » jamais eu dans la société bumaine d'accord aussi » parfait. ^
M Après avoir diverti l'enfant toute la journée, » le mouton dormait la nuit à côté de son lit, et », il n'eût pas été facile de l'en éloigner: de même » l'enfant n'aurait pas dormi sans le voisinage de » son. camarade. Celui - ci aimait beaucoup le »' grain nouveau, dont le goût piquant le mettait » en gaîlé, et le faisait bondir plus qu'à Tordi- » naire. L'enfant ne lui épargnait pas la denrée, )) moins encore pour le satisfaire que pour s'a- )i muser lui - même de ses folies. Mais la ration » avait été ce jour-là plus forte que de coutume,
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» et son action si violente, que l'animal, devenu )) frénétique, renversait et brisait tout dans la » maison , en sorte qu'on avait été obligé de le » reléiiuer dans la cour : c'était le moment où » j'y entrai. Les fermiers, à qui je témoignai ma )) surprise , m'apprirent toutes les particularités » dont je viens de rendre compte. Si l'enfant , )) medirent-ils, paraissait seulement dan&la, cour, « le mouton se calmerait aussitôt : je les priai de » satisfaire sur cela ma curiosité. L'enfant paraît, » il s'avance avec des gestes vers son cher mou- » ton ; il lui parle à sa manière , en tirant de son )) gosier des sons fort bizarres : l'animal le yoijt, aç- » court en bêlant, incline doucement la té^e , et >) sa frénésie expire sous la main caressante de )) son ami. »
Les sourds-muets ont les pieds extrêmement sensibles aux impressions du bruit e l du mouvement; celles-ci se portent rapidement à l'épigastre, et les avertissent dans bien des circonstances où des oreilles délicates seraient insuffisantes. Ce sens, propre aux sourds-muets, n'est autre chose que le toucher dans sa perfection ; il appartient aussi aux poissons à écailles, qui fuient au moindre bruit, quoiqu'ils n'aient point d'oreilles et qu'ils n'aient rien pu apercevoir.
Condiîlac, dans son Essai sur l'origine des^ connaissances huniaines, prétend aussi que les-sourds-
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mueis de naissance sont sans mémoire, comme les animaux , faute de signes artificiels ou d'institution pour se rappeler leurs idées , et qu'ils ne sont pas capables de raisonnement, u Raisonner, » dit ce philosophe , c'est former des jugemens 1) et les lier , en observant la dépendance où ils H sont les uns des autres. Or, cela ne peut avoir w Heu qu'en faisant usage des conjonctions et des D particules , qui expriment les rapports des w différentes parties du discouis. »
Mais il est faux que les animaux soient sans mémoire; ils raisonnent puisqu'ils comparent, jugent , qu'ils sont susceptibles d'instruction , et que parmi eux , comme chez les hommes , il en est chez qui ces facultés se développent plus tôt et s'exercent d'une manière plus parfaite : or, s'ils raisonnent , ils ont de la mémoire. Dire que le raisonnement est impossible sans t usage des con^ jonctions et des particules qui expriment les rap" ports des différentes parties du discours , c'est dire que les idées sont précédées du langage , tandis qu'il n'en est que l'expression, les termes n'étant en quelque sorie que les signes et les formes des idées : pour établir ces signes et en varier la forme, il a fall.i connaître tous les rapports entre les idées, afin de donner à chacune d'elles le signe le plus convenable. Avant la formation des langues^ on. ne connaissait ni les conjonclioni
ni les particules ; cependant les liomrties raisonnaient ; et ce n'est qu'en raisonnant d'après les idées que faisaient naître les impressions des objets qu'on a trouvé des signes, et que des langues se sont formées. Mais les conjonctions et les particules ont dû être trouvées les dernières, parce qu'avant d'apercevoir les rapports des différentes parties du discours, il a fallu que ces parties fussent déjà dans un certain ordre. Ainsi l'expérience et la raison rejettent également cette proposition de Condillac, qu'on ne peut raisonner sans l'usage de ces signes. Au reste, ce métaphysicien est tombé en contradiction avec luimênie , car il dit ( Traité des animaux^ ; « L'a- )) nimal a de la mémoire, car pour contracter » l'habitude de juger à l'odorat, à la vue, etc. »*avec tant de précision et de sûreté, il faut qu'il » ait comparé les jugemens qu'il a portés dans )) une circonstance avec ceux qu'il a portés dans w une autre. »
Mais ce qui prouve bien mieux que tous les raisonnemens que les sourds-muets ne sont pas privés de l'exercice des facultés intellectuelles, c'est l'histoire du sourd de Chartres.
Un jeune homme , fils d'un artisan , sourd et muet de naissance, commença tout d'un coup à parler, au grand étonnement de toute la ville. On sut de lui que, trois ou quatre mois aupara-
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vaiîtg il avait entendu le son des cloches et avait été extrêmement surpris de cette sensation nou-^ velle. et inconnue. Ensuite il était sorti une sorte de liquide, ressemblant à de l'eau, de l'oreille gauche, et il avait entendu parfaitement des deux oreilles. Il resta trois ou quatre mois à écouter sans rien dire, s'accoutumant à répéter tout Las les paroles qu'il entendait , et s'affermissant dans la prononciation et, dans la connaissance des idées attachées aux mots. Enfin , au bout de ce temps, il se crut en état de rompre le silence, et parla, quoique ce ne fût encore qu'imparfaitement.
On voit que ce sourd-muet avait l'habitude de raisonner avant d'avoir recouvré l'ouïe. Ce nouvel homme, pour lequel s'ouvre un vaste cercle de sensations neuves, s'arrête sur lui-même; malgré l'extrême surprise dont il est saisi ^ il etxtrevoit des rapports inconnus jusqu'alors entre lui, ses semblables et la nature entière. Mais humilié par le sentiment de son ignorance dans la nouveauté de ses sensations , il écoute l'amourpropre, qui lui dit de s'arrêter jusqu'à ce que ses oreilles lui aient appris à parler, et que sa langue puisse prononcer les mots qu'elles auront entendus. Il suivit fidèlement le plan qu'il venait de se tracer, ce qui ne pouvait venir que d'un être pensant et d'un esprit déjà exercé.
Mais la parole est-elle donc si nécessaire qu'oa
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ne puisse sans elle communiquer ses idées, et ne pourrait-elle être suppléée par la langue des signes ? La solution de ce problème se trouve dans les institutions des sourds -muets de naissance., Willis en Angleterre, Bonnet en Espagne, Amman, médecin suisse, en Hollande; Pereire, Vanin , puis de l'Epée et ensuite Sicard,, en France, ces hommes recommandables, que l'antiquité eut, placés au rang des demi -dieux, et qui, pour la plupart, sont morts ignorés de leurs contemporains , ont inventé des méthodes au moyen desquelles les sourd - muets peuvent s'entendre et parvenir aux plus sublimes conceptions. Pourquoi, adoptées par les autres hommes, ne formeraient - elles pas une langue intelligible pour tous , et qui remplaçât les langues articulées , dont la confusion et l'abus sont souvent si funestes? Isaac Vossius pensait que le genre humain ne pourrait qu'y gagner, et que Ja condition des animaux est en cela bien meilleure que la nôtre, puisque sans interprètes ils s'expriment plus vite et s'entendent peut-être mieux que nous ne faisons, surtout quand nous parlons une langue étrangère (i). Le langage d'action a été celui des premiers hommes, a Les gestes, dit )) CondilJac, les mouvemens du visage et les
(i) De Poematum cantu et viribus rhjthmi j page G6.
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» accens inarliculés , voilà les premiers moyens )} que les liorames ont eus pour se communiquer » leurs pensées. » On pourrait l'étendre et le perfectionner.
On peut conclure, d'après ce que j'ai dit de l'ouïe, que c'est un des plus grands avantages que d'avoir J'organe de ce sens sensible et fin; et on observe presque toujours que les facultés intellectuelles s'exercent d'une manière plus active et plus étendue cbez ceux qui ont l'oreille délicate : les enfans qui possèdent cet avantage ont pour l'ordinaire plus d'esprit que les autres, a On » aurait pu. augurer, dit Camus (^Médecine de » t esprit) f que cet homme dont parle Pétrarque, » qui était moins charmé du chant des rossignols » que du croassement des grenouilles, avait le » jugement faux, w II est donc très -intéressant de maintenir ce sens dans son intégrité , et de ne point s'exposer aux grands bruits qui l'altèrent et le détruisent.
§ V. De la p^ue,
La vue a son siège dans l'œil, qui est tout à la fois un instrument d'optique et un organe de sensation. Pe tous les sens, elle est celui qui donne à l'âme les perceptions les plus promptes, les plus variées et les plus étendues; les idées du beau et les plus riches trésors à l'imagination.
Les veux sont situés dans deux cavités osseuses appelées orbites y et recouverts chacun de deux paupières, qui sont dés prolongemens de la peau, mues par des muscles qui leur sont propres, et destinées à prémunir les organes de la vue du contact des corps étrangers , et de la trop grande vivacité de la lumière, qui pourraient les blesser.
Les paupières sont revêtues intérieurement d'une membrane fine et polie , qui , par sa réflexion, couvre une partie du globe de l'ceiK C'est cette membrane à laquelle on a donné le nom de conjonctive y albugijiée et blanc de l'œiL Chaque paupière est bordée par un petit cartilage appelé tarse , lequel est garni de poils connus sous le nom de cils. Ceux-ci défendent les yeux des corpuscules qui voltigent dans l'air, et modèrent Taction des rayons lumineux. A la racine des cils il se rencontre des organes séarétoires qui fournissent une humeur gluante et visqueuse , qui maintient la souplesse des cartilages et empêche leur froissement dans les clignotemens que nous faisons fréquemment. Lorsque cette humeur est plus épaisse et plus abondante que de coutume, elle forme ce qu'on nomme la chassie. Le bord supérieur des orbites, qui sont en forme d'arcs, est garni de poils appelés sourcils j qui arrêtent la sueur qui découle du front et les corpuscules qui nagent dans l'air,
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et qui pourraient par leur contact blesser la cornée.
Chaque œil est mu en tout sens par six muscles, dont quatre appelés droits, et deux nommés obliques. A la partie supérieure de l'orbite, vers rani>le externe, est située la glande lacrymale, qui sécrète les larmes : celles-ci , dans l'état naturel , sont poussées par le mouvement de l'œil et le clignotement des paupières vers l'angle interne, où elles sont pompées par deux petits conduits dont les orifices portent le nom de points lacrymaux. Ces deux conduits se réunissent en un canal commun j qui se termine au sac lacrymal; il part de ce sac un canal appelé canal nasal , qui se rend a la partie supérieure du nez et y décharge l'humeur lacrymale.
L'œil est d'une figure ovale, et est composé de trois membranes , trois cavités et trois espèces d'humeurs. La membrane extérieure, qui enveloppe tout le globe, se nomme cornée, la seconde choroïde, et la troisième ou interne, rétine,
La cornée se distingue en cornée opaque ou sclérotique : c'est la portion blanche et postérieure; et en cornée transparente: c'est la portion antérieure. La choroïde est formée de deux lames^ dont l'externe, qui touche à la cornée, retient le nom de choroïde, et l'interne porte ce-
lui de rujschienne. Cette larae^ vis-à-vis le ligament ciliaire , se prolonge en s'avançant sur la portion antérieure de l'humeur vitrée. On nomme ce prolongement productions ciliaires, L^ choroïde est teinte d'une matière noire, et s'étend depuis le tronc du nerf optique, ou la partie la phis enfoncée de l'œil , jusqu'au bord de la cornée transparente, où elle s'attache, et, se portant de là dans l'intérieur de l'œil, elle y forme un plan circulaire percé dans son milieu. On donne à celte portion le nom d'usée, à son bord, qui est diversi-colore , celui cViris^ et le trou se nomme la pupille ou la prunelle , au-delà de laquelle est une ligne blanche circulaire, que l'on nomme ligament ciliedre. L'uvée a des fibres disposées en rayons, qui se portent de la pupille à la cornée, où elles ont leur attache, et d'autres circulaires. Toutes ces fibres sont de nature musculaire , et susceptibles de contraction et de relâchement. Lorsque les fibres radiées se contractent, elles augmentent le diamètre de la pupiiie ; et les circulaires , au contraire , la resserrent parleur contraction. La membrane interne _, ou rétine, est une expansion de la portion médullaire du nerf optique; elle tapisse l'œil postérieurement jusqu'au bord du cristallin.
L'œil renferme trois humeurs, de densité différente, dans trois cavités ou capsules qui leur
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sont propres. Ces humeurs sont l'humeur titrée) le cristallin ai l'imixieur aqueuse.
L'hunaeur vitrée, qui occupe la partie postéri<;iire du ^lobe , est transparente, et est contenue clans une muliilude de cellules qui cornniuniquent entre elles, cl qui sont enveloppées d'une membrane commune extrêmement fine.
Cette humeur tire son nom de Ja ressemblance qu'elle a avec du verre fondu»
Le cristallin est un corps ferme, transparent, de la figure d'une lentille, qui occupe le milieu de l'œil ; il est aussi revêtu d'une membrane fine et, .transparente.
L'humeur aqueuse est renfermée entre le cristajhn et la partie antérieure de la cornée. La cavité qui contient cette humeur est divisée en deux chambres, dont Tune est antérieure et l'autre postérieure. Ces deux chambres, qui communiquent ensemble par la pupille , ne sont distinguées que par l'uvée. L'humeur aqueuse peut se réparer : il n'en est pas de même des autres.
Ce« trois humeurs n'ont pas la même densité. L'humeùraqueuse, qui a à-peu-près celle de l'eau, est la moins dense de toutes. Le cristallin est le plus dense ; l'humeur vitrée l'est plus que l'humeur aqueuse et moins que le cristallin.
La lumière vient en ligne droite des corps lumineux ; mais ses rayons se courbent ou se plient ,
selon que les milieux qu'ils traversent sont plus ou uîoins denses. Si le milieu est plus dense, les rayons se courbent en s'approchant de la perpendiculaire. Ils s'éloignent au contraire de celle-ci lorsque le milieu est plus rare. C'est ce qu'on nomme la réfraction de la lumière, qui a lieu toutes les fois que le rayon lumineux passe obli-» quement d'un milieu dans un autre de différente densité; car il ne se rompt point et ne change point de direction lorsqu'il tombe perpendiculairement d'un milieu dans un autre.
Les rayons lumineux souffrent dans l'oeil trois réfractions : la première, en passant de l'air dans l'humeur aqueuse, c'est-à-dire, d'un milieu plus rare dans un plus dense; la seconde, en passant de l'humeur aqueuse dans le cristallin, qui est plus dense que la première ; et la troisième, en passant du cristallin dans l'humeur vitrée, qui est plus rare que le cristallin. Ainsi, d'après les lois de la réfraction de la lumière, la première et la seconde réfraction qu'elle souffre dans l'oeil font approcher les rayons de la perpendiculaire, et la troisième les en .éloigne. iwb ai
La lumière jouit non-seulement de la propriété de se réfracter , elle a encore celle de se réfléchir des corps sur lesquels elle tombe. Il part, de tous le-s points des objets , des traits lumineux qui portent l'image de ces points. Ces traits tendent à s'é-
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carier les uns des autres, mais ils convergent quand ils rencontrent des milieux plus denses ou plus convexes, el leur réunion est d'autant plus accélérée que ces milieux ont plus de densité ou de convexité. Si on place une lentille de verre à une ouverture ménagée dans le volet d'une chambre obscure , et qu'on présente un carton à cette lentille, on aura à l'instant un tableau où tous les objets du dehors viendront se peindre dans une position renvéïsée^ avec la plus grande précision, et d'après toutes lés règles de la perspective la plus exacte : ce tableau même sera mouvant si les objets sont en mouvement. Si on substitue à la lentille un œil de bœuf dépouillé récemnient de ses enveloppes, on verra , sur la toile qui en couvre le fond, le même tableau que le précédent, mais en miniature. On pourra voir par ce moyen une campagne de plusieurs lieues peinte sur un vélin de quelques lignes.
La structure de l'œil de bœuf est la même que celle de l'œil de l'homme , ainsi on conçoit déjà le mécanisme de la vision. Les humeurs de l'œil sont la lentille de la chambre obscure ; la toile ou la réline^n solii le carton. La couleur noire de l'intérieur du globe fait l'office du volet qui écarte le jour,* elle absorbe les rayons dont la réflexion rendrait l'image confuse. La pupille, en se coniraclant et en se dilatant selon que la lumière est
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t>1ns ou moins forte, modère l'aclion des rayons (jiii se cioisent, et qui vont peindre sur la rétine les iniai^es des objets renversés, de sorte que les dimensions do ces ima^^cs sontà-peu-pres propor-^ lionnées aux angles formés à l'entrée de la prunelle par les deux rayons qui parlent des deux eilréjuités de l'objet, on , ce qui est la même chose, la i^randeur de l'image est en raison inverse de la dislance de l'objet. L'ébranlement des fibres de lu rétine produit par l'image, transmis au cerveau , fait naître la perception des objets avec leurs formes et leurs couleurs. îî est très probable que chacun des faisceaux de la rétine est composé de fibrilles analogues aux sept couleurs primitives de la lumière, et que c'est de l'action spécifique des sept rayons colores sur les fibres qui leur répondent que dépend la [)erception des couleurs.
La rétine est donc le principal organe de la vision. Ceux qui prétendent que c'est la choroïde sont dans l'erieur , car l'image des objc-is ne s'y peint point , au lieu qu'ils se peignent sur la rétine; et d'ailleurs il n'y a que la substance médullaire des nerfs qui puisse transmettre les impressions sensibles. L'expérience de Mariotte ne prouve autre chose, sinon l'utilité de l'insertion latérale du nerf optique pour que f image se peigne à sa partie extérieure , et pour que Taxe optique ne se ren-* contre pas à l'entrée du iierf.
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Les images des objets se peignent sur la rétine dans une situation renversée. Comment peut il se faire que nous les voyons dans une situation droite ? C'est que nous rapportons toujours l'objet et ses diverses parties aux extrémités des rayons visuels , et dans la direction qu'affectent les rayons qui tombent sur la réline ; ainsi les rayons qui tombent sur la partie inférieure de cette membrane se terminent à la partie supérieure de l'objet, et ceux qui atteignent la partie supérieure de la réline aboutissent à celle inférieure du corps que l'on regarde. On doit donc voir les objets dans leur véritable position , et non dans une situation renversée , ainsi qu'ils se peignent sur la rétine.
On peut distinguer en général deux sortes de vue, celle qui est distincte, et celle qui est confuse. Nous voyons distinctement les objets lorsque la rétine reçoit précisément dans le point de leur réunion les rayons de lumière qu'ils envoient ; nous les voyons au contraire confusément quand la réline reçoit ces rayons ou avant leur réunion ou après : aussi, cbez les personnes qui ont l'organe de la vue bon , le cristallin, au* moyen des ligamens ciliaires, devient - il tantôt plus , tantôt moins convexe. 11 devient moins convexe lorsqu'on regarde les objets éloignés; et il devient |>lus convexe
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lorsqu'on fixe un objet qui est près de ïœil. Pins Un objel est éloigné, plus lot les rayons de lumière qu'il envoie se réunissent j après a^oir subi dans Tceil les trois réfractions; et c'est pour retarder cette l'éunion que le cristallin perd dans ce cas de sa convexité. C'est par la raison contraire que la convexité du cristallin augmente lorsqu'on veut voir distinctenient un objet qui n'esi qu'à quelques pas.
On conçoit aisément d'après cela la théorie dé ]n mj'opie et da pfesbytisme. Les myopes, ou ceux qui ont la vue courte, ne voient bien que lés objets qu'ils ont presque sous les y* ux ; ]es presbytes, tcis que sont la plupart des vieillards, ne volent distinctement que les objets éloignés. On remédie au presbytisme au moyen des verres convexes j et à la myopie avec les verres concaves. En voici la raJson: avec l'âge, le cristallin s'apîâlil et perd presque toute sa convexité; mais les lunettes convexes réfractent les rayons de lumière ^ comme le fait le cristallin dans l'état naturel , et par conséquent lui suppléent. Quant aux myopes^ leur cristallin est trop Cfmvexe; il réunit presque à l'instant les rayons de lumière qu'il a réfractés : ils ont donc besoin d'un verre doncave qui retarde celle réunion é .
11 est un autpd vioe des yeux qui déforiïie le plui beau visage, c'est le strabisme ou le regard loucbe*
5oo élÉmens d'hyciene.
Celle affeclion vienl de rinegalité de force clans les yeux , soit que l'habitude l'ait produite , soit qu'on l'ait apportée en naissant , ou que quelque accident l'ait fait naître. Lorsque cette inégalité n'est pas bien forte ni l'habitude ancienne , on peut rectifier ce défaut.
Les expériences de BufFon prouvent d'une manière incontestable que le strabisme ne dépend que de l'inégalité de force dans les yeux. Il a présenté à des enfans qui ne savaient pas encore lire des points ronds, triangulaires et carrés, en leur fermant ahernativeraenl l'un des deux yeux : les uns distinguaient de plus ou moins loin la forme de l'objet , mais tous avaient les yeux inégaux en force, au point qu'il y en avait qui ne voyaient avec l'œil faible qu'au tiers de la distance à laquelle ils voyaient avec l'œil fort, et celui des yeux qui était le plus difforme était aussi le plus faible. Bien plus, lorsqu'on couvrait le bon œil de ces enfans, le faible , obligé alors de travailler, changeait de direction , et se relevait pour pointer vers Tobjet, comme l'autre œil était accoutumé de le faire. Il suit de là que le strabisme consiste dans une disposition vicieuse de l'organe , qui est telle que quand l'un des deux yeux se dirige vers l'objet, l'autre s'en écarie, parce qu'il est trop faible pour le pointer directement, et qu'en voulant considérer l'objet il rendrait l'image confuse;
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l'œil faible est donc inutile à ceux qui louchent, et ne leur sert à rien.
Les louches dont les yeux sont les plus inégaux en force ont l'œil le plus faible tourné du côlé du nez : ceux-là sont incurables. Ceux qui ont l'œil faible tourné vers les tempes peuvent guérir: tels sont les enfans au berceau. Lorsque la lumière leur vient de côlé, l'œil cherche celte direction et se tourne du côlé des tempes. Le remède consiste à diriger le berceau vers la lumière, de manière que l'enfant ait le jour en face. Malgré ce soin, il arrive quelquefois que les yeux des enfans se dérangent , à raison d'une grande inégalité naturelle de force. Pour y remédier, on couvre le bon œil avec un bandeau d'éloffe noire: l'œil faible étant alors contraint d'agir, il se tourne directement vers les objets et fait un exercice qui le fortifie. Ce moyen réussit pour l'ordinaire lorsque l'inégalité des yeux n'est pas trop grande. On fait aussi usage, dans les mêmes vues, d'inslrumens que l'on nomme besicles^
L'organe de la vue a d'autant plus besoin d'être perfectionné, qu'il est susceptible par lui-même de nous égarer. Ce n'est qu'autant qu'il est rectifié par le toucher et par l'habitude de bien juger qu'il ne nous induit pas en erreur : autrement il trompe sur l'étendue, la figure , la vitesse, la distance et les propriétés des corps. On connaît l'his-
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toire de < et aveugle â^é de quatorze ans , auquel Cbesolden fît Topëration de la cataracte. Il ne vit d'abord qu'une lumière colorée , sans pouvoir distinguer un globe d'un cube , et sans avoir aucune idée d'étendue, de distance, de figure, etc. 11 croyait tous les objets près de son œil , et ce ne fut que par le tact et l'exi érience qu ii apprit à juger des objets qu'il voyait.
L'exercice de l'organe de la vue contribue beau-s coup à l'excellence de ce sens. L'anirLal sauvage Ta très-bon , parce qu'ajant sans cesse de grandes 4istanccs à parcourir, il se fortifie |)ar l'exercice et par le besoin toujours renaissant de mesurer et d'apprécier ces distances. 11 en est de même de l'homme sauvage, que son genre de vie oblige à le développer sur des perspectives très-étendues. Telle est la raison pour laquelle les chasseurs , les hahitans de la campagne, et surtout ]es montagnards , ont généralement la vue meilleure que les citadins.
Le sens de la vue a avec le cerveau des rapports plusintin es que les autres. T;( nerf optique est un prolongement imnaédiat de la substance médullaire ; f^ussi la sphère d'activité de l'œil est-elle bien plus étendue, et cet organe retient-il bien plus long-temps les impressions qu'il a reçues; uiais il est celui des sens qui est le premier aifecté des lésions du cerveau. On conçoit aisément, d'à-
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pi è^ cela , pourquoi les grandes villes d'Europe sotti peuplées de jeunes aveugles dont la sensibililé du cerveau a été altérée par l'usage prématuré des plaisirs. Ajoutez à cela que les perspeclives des citadins étant très-bornées, ils ont beaucoup moins d'occasions de développer le sens de la vue, et que tout ce qui les entoure, connue les réverbères, les lumières multipliées, etc., fatigue en pure perte leur vue sans l'étendre.
CHAPITRE III
Des Passions,
1^' ILLUSTRE Pope a dit avec raison ( Essai sur t homme ) que les passions étaient les modifications de Tamour-propre. En effet , la conservation de l'homme est le centre vers lequel convergent toutes ses affections et toutes ses actions : il tend furlenient vers le plaisir, qui maintient ou augmente la quantité de vie dont il jouit , et il fuit tout ce qui peut lui nuire. Le plaisir et la douleur sont donc les élémens générateurs de toutes les passions, qui , en dernière analyse , peuvent se réduire à deux, l'amour et la haine. Le plaisir n'est que momentané ; on le juge par son intensité ; sa durée établit le bonheur.
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Le premier degrëdu plaisir est la gaiié. Si celle sensation est plus vive, c'est la joie ; si elle est por-;lée 3 son maximum , c'est la volupté : l'inier^ val le qui .«épare celle-ci de la douleur est pres^ que insensible; ces deux sensations se touchent en quelque sorte.
Plus le {)laisir qu'on a éprouvé est grand, plus l'âme appréhende d'en être privée : telle est l'ongine de la crainte , qui s'accompagne ordinairement de l'espérance , parce que ces deux affections ont une source commune , la probabilité du bien et du mal. La crainte est remplacée par la tristesse quand l'espérance est détruite; mais si l'homme ne voit dans l'avenir qu'une série de malheurs sans terme, sa tristesse alors se change en désespoir , et son existence lui devient odieuse.
C'est l'amour de soi qui fait parcourir avide^ ment à l'homme les objets qui peuvent ajouter à sa félicité : de là la curiosité. Naturellement in^ constant , il veut varier ses sensations agréables ; et , sa curiosité une fois satisfaite par un nouveau plaisir, il éprouve pour celui-ci le sen timent d'admiration, qui, dans l'homme de talens, se con^ vertit en enthousiasme ; ce sentiment est l'admi-? ralion des grandes âmes. Il n'en est pas de même des âmes faibles; elles envient dans les autres les biens qu'elles ne possèdent pas. Cette passion , j'envie, est le plus grand fléau dans l'ordre sQcial,
PASSIONS. 5o5
Je ne suivrai pas plus loin les développemens de J'amour de soi ; il me suffit d'avoir esquissé la manière dont se forment les passions.
Nous avons vu quelle était l'influence physique des sensations sur l'économie animale , selon qu'elles sont agréables ou pénibles : elle est la même pour les passions. Lorsquel âme jouit, elle opère une expansion, une inlumescence des fibres ; elle dilate l'épigastre; elle porte les forces et les humeurs à la circonférence. Lorsqu'elle souffre, elle condense l'organe extérieur ; elle resserre l'épigastre et y concentre l'action. Les passions font donc éprouver les mêmes effets qu'une chaleur douce , et un froid âpre et vif : aussi la transpiration est-elle diminuée dans la haine et la tristesse , et augmentée dans le plaisir. On observe aussi que la diminution de cette excrétion, occasionée par l'action des causes physiques , comme par les alimens , le froid humide, rend triste et mélancolique , au lieu que les causes qui favorisent cette fonction disposent à la gaîlé,àla joie , aux voluptés. On remarque encore que la concentration habituelle des forces dans l'épigastre , produite, par les impressions douloureuses ou d'autres causes soutenues, rend le caractère sombre et haineux, au lieu que la liberté des fondions et l'expansion des forces disposent aux ^entimensagréableS; et donnent cette gaîté de teni-
5o6 iLÏMEWS D^liYGlÉrsE,
pérament propre à certains individus, qui ne rerpirenl que la volupté , et dont les mains ne s'occupent qu'à cueillir des fleurs. Floridà .Antonioruin y faciès _, disait César , neminem terret -^Jlores inlertexunt ^ et sicas nunquani acuunt : viiîtus illos macilentos et aciastos refonnido.
C'est à toi t que quelques froids inoralisies ont blâmé les passions, et ont voulu faire de l'homjue vm eue impassible, un automate, pour le conduire à la {xïrfeciion. Il est aussi ini possible à l'homme de vivre sans passions que d*exisler sans sentiment; elles sont nécessaires à la vie : le cœur de l'homme , dit Juvénal , a le vide en horreur. Il n'y a que l'abus des passions qui soit condamnable. Les fonctions du corps ne peuvent s'exercer d'une manière convenable qu'autant que le cerveau reçoit et renvoie librement l'action : or , les affections de l'âme empêchent la concentration des forces et favorisent leur libre circulation , et sous ce rapport elles sont absolument utiles à la vie. Je n'entends parler ici que des afïections modérées, et non des passions extrêmes, qui sont très-dangereuses , et qui , portées à un haut degré de violence , peuvent donner la mort au même instant qu'on les éprouve.
Les passions agréables, portées à l'excès, ne sont pas exemptes de dangers. La joie extrême peut opérer sur le cerveau les mêmes effets , même
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dans ijn degré plus inlenjse , que la douleur, et produire lout-à-coup un spasme qui , interceplani toute irradiation vitale , frappe de mort avec la pronipîitude de la foudre. Diagore expira de joie en voyant revenir ses trois fils vainqueurs des jeax olympiques. Sophocle mourut de plaisir en recevant une couronne à laquelle il était Lien éloigné de prétendre. Polycrate , Chilon le Lacédéuîonien, Philipide, Denys, périrent d'un excès de joie. Le pape Léon X eut le même sort , et mourut subitement de plaisir en apprenant la nouvelle d'un malheur qui était arrivé à la France.
Il faut remarquer que la plupart des morts subites produites parles passions appartiennent à la vieillesse; ce qui ne paraîtra pas étonnant , si on fait attention qu'à cet âge la vigueur du corps est considérablement diminuée , et que les forces et les humeurs se dirigent naturellement vers l'épigastre : or , l'effet des passion» vives est de les attirer fortement vers ce foyer de la sensibilité : il résulte de là que , TépigasTc retenant toute laclion , celle-ci dégénère en un spasme qui met le plus grand désaccord dans les mouvemens, et qui arrête quelquefois toul-à-coup les mouvemens de la vie. Les mêmes passions sont moins à craindre dans la jeunesse ; elles ne font qu'ébranler le eorps, et les forces seiasitives sont plus capables
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de supporter les chocs violens des vives afTeclions. L'épigaslre, qui, à cet âge, réfléchit aisément les forces vers la circonférence, est moins disposé à les retenir, et par conséquent k favoriser les dangereux effets des passions. Il n'y a en général que les affections modérées qui soient exemples de dangers : encore faut-il qu'elles ne soient pas long-temps soutenues, surtout 'si elles sont du genre des pénibles : autrement elles donnent lieu à des maux physiques très - graves , si par leur violence elles ne font pas mourir subitement. Leur effet , comme nous l'avons dit , est de déterminer les humeurs vers les organes épigastriques. Lorsque cette détermination est constante, comme cela a lieu quand les passions pénibles , telles que la haine , la tristesse , la crainte , les inquiétudes , etc. sont prolongées pendant un certain espace de temps , il se forme des embarras dans les viscères , et surtout dans le système de la veine porte^ qui , comme l'ont très-bien dit les anciens, est la source de la plupart des maux , porta malorum; les humeurs qui y stagnent s'altèrent , et forment dans ces organes affectés du spasme des foyers d'irritation qui jettent des irradiations dans différentes parties du système , et donnent ainsi lieu à la plupart des maladies graves , telles que les fièvres aiguës , la goutte , la mélancolie ; etc. ; et ces maladies se manifestent
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avec d'autant plus de proniptiliide et dans un degré d'autant plus intense, que les affections de l'ame ont été plus contiaintes-, ou plus longtemps renfermées et retenues (i), et que leur action est renforcée par d'autres causes , telles que les erreurs dans le régime , les veilles prolongées , les saisons, les promptes variations de température dans l'atmosphère , le progrès de l'âge, etc., qui favorisent le refoulement des forces et leur concentration dans Tépigastre.
IN'oublions pas une considération importante, celle du passage subit d'une affection à une autre. Lorsque ce passage se fait successivement et par degrés, il trouble et déconcerte moins les mouveraens , il n'est pas aussi dangereux ; mais lorsqu'on passe rapidement^ et comme par surprise, d'une affection forte à une autre aussi forte , mais opposée , il en résulte une plus forte concentration de l'aclion dans' l'épigastre , et souvent un
( i) Dans les affections contraintes, le spasme semble combattre le spasme. Si on les compare avec celles oiî rhomme se livre librement à tous les sentimens de la douleur ^ et exhale ses peines par des plaintes, des gémissemens et des pleurs , on verra quelle gène et quel spasme violent doit éprouver le diaphragme dans les personnes affligées et obligées de cacher le trait qui les a Ijlessées , souvent même do feindre un sentiment contraire.
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spasme mortel. On connaît riiistoire de ces Jeu* femmes qui, voyant Fevenir de la fameuse bataille donnée près du lac de Trasimène , où l'armée romaine fut taillée en pièces , leurs fils qu'elles croyaient morts, passèrent brusquement de la douleur la plus vive à une joie excessive^ el périrent sur-le-cbamp. Il résulte de là un co* roUaire très-utile : c'est que, lorsqu'on veut guérir une personne d'une passion , il faut éviier les passages rapides et leschangemens subits. La joie n'est pas le remède de la doideur , ni l'amour celui de la baine. Pour calmer les passions fortes, il faut d'abord paraître les partager : en les par-^ tageant on les affaiblit , et en les affùblis^ani on parvient à les éteindre.
Quoique les passions se ressemblent en géiié-* rai par l'identité d'action , savoir, la concentra-» lion plus ou moins forte des forces dans l'épi-» gastre ou leur expansion, elles ont néanmoin.4 cbacune des effets qui leur sont propres, et qui leur donnent un caractère distinciif et une sorte de pbysionomie.
Les afî'cctions douces et paisibles, comme la g aile , la joie moJcrée , Y espérance et Y amitié , jefenl de nombreuses irradiations vitales dans tous les organes, et déterminent le courant dc^ Oscillations et des bumeurs vers la circonférence ; ellrs accélèrent la circulation, mais par un mou-
Toment doux, égal et aisé: Je pouls est plein, mais avec un caractère Je niulles^e; toutes les fonctions s'exercent avec facililé et avec un senlinieut de plaisir; le visage se colore et devient verniiiil ; les yeux acquièrent de la vivacilè; tous les traits s'épanouissent et annoncent l'heureux éiat de l'âme. Il n'en est pas de niênie dans la joie excessive : elle accélère à la vérité la circulation, mais par secousses, et s'exprime souvent par des sanglots de même que le cliagrin violent; on ressent dans Tépigaslre un resserrement plus ou moins grand , ei qui annonce assez le spasme du diaphragme; le visage palit , les mams tremblent et les jambes se dérobent sous le cor[)s ; il survient des défaillances, et quelquefois, comme nous l'avons dit, la mort,
La tristesse , le chagrin lent , la mélancolie mo^ raie, font éprouver à l'épigastre un resserrenienl doidoureux qu'on désigne par cette expression vulgaire, et qui est exacte : le serrement du cœur. Cette constriction spasmodique, qui est l'effet de la concentration des forces , gène faciion des poumons et fait pousser des soupirs. On dirait que toutes les forces ont abandonné l'organe extérieur, tant le corps est abattu : le pouls est serré , petit, quelquefois lent, et d'autres fois fréquent, mais toujours inégal ; les sécrétions et les excrétions sont diminuées, et surtout la lrans[)iratioîi ;
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les traits de la figure se décomposent et peignent l'éiat pénible de l'âme, qui, pour peu qu'il dure, décide bientôt l'hypochondrie, la fièvre nerveuse et autres maux semblables, dépendans du désaccord dans les mouvemens et de l'irrégularité de l'action. On a vu quelquefois des personnes mourir dans très-peu de temps par l'effet d'un cbagrin violent. Le médecin Fernel périt, dans un espace de temps très -court, du regret d'avoir perdu son épouse. Le pape Clément VII périt de même, à l'occasion d'une lettre vive que lui avait adre:>sée l'université de Paris. Racine et le marquis de Louvois ne vécurent pas long-temps après être tombés dans la disgrâce de Louis XIV . Marcellus Donalus et PaulJove rapportent que, dans la guerre de Ferdinand contre les Turcs, il y eut un jeune bomme qui combattait avec tant de valeur qu'il excitait l'admiration des deux partis. Il succomba enfin sous le nombre des ennemis. On désira de savoir qui il était, et lorsqu'on eut levé la visière de son casque, il fut reconnu par son père , qui demeura imnjobile , les yeux fixés sur lui, et tomba mort sans dire une parole.
La colère est une passion forte, qui résulte de Funion de la baine et de la soif de la vengeance. hi' inimitié en diffère par un moindre degré de violence; elle est la colère affaiblie , et un désir pro-
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îongé de la vengeance. Elle trouble Tesprii, et dé- Ibrme d'une manière horrible les traits du viirage : elle pre'cipite la circulation ^ et pousse avec force le sang vers la face, qu'elle rougit et enflamme. D'autres fois le spasme est général, et si violent que le visage pâlit ,* la bouche est écumante et les yeux étincelans ; le pouls est grand , fort et fréquent; quelquefois aussi petit et serré, mais toujours inégal ; les membres tremblent, la respiration est gênée et interrompue par de fréquens soupirs. On voit, par les symptômes qui se manifestent dans la colère, combien cette pas^ sion est dangereuse et nuisible. Elle porte particulièrement son action sur le système hépatique, et produit souvent la jaunisse. Elle donne quelquefois heu à des hémorrhagies mortelles, à la rupture des cicatrices, aux inflammations, aux fièvres ardentes et aux apoplexies. On l'a vue souvent jeter ceux qui en étaient attaqués dans l'épilepsie, les convulsions, et d'autres affections nerveuses non moins graves. Bien plus, les exemples de ceux qui ont perdu la vie dans des mouvemens de colère ne sont pas rares. Valentinien premier, reprochant en face aux députés de Bohême leur ingratitude, entra dans une si violente fureur qu'il perdit à l'instant la parole et la vie. Le roi Wenceslas fut frappé d'une attaque d'apoplexie dont il périt quelques jours après, pour II. 55
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siéfre violemment emporté contre un homme qui ne l'avait pas averti des troubles excités à Prague par Ziscon. L'empereur Nerva périt de même dans un accès de colère. J'ai vu mourir deux femmes, Tune dans les convulsions et au bout de six heures, et l'autre de suffocation, dans l'espace d'un jour, pour s'être livrées à des transports furieux.
La colère est une passion qui ne peut être prévenue que par une bonne éducation et une saine morale. Elle produit, ainsi que nous l'avons vu, les effets les plus terribles : elle a néanmoins quelquefois é^é utile, et elle a guéri plusieurs paralytiques. Hippocratc dit qu'elle n'est pas nuisible aux pituiteux , et qu'elle peut même leur être avantageuse. Il en est de même de toutes les passions fortes, pourvu qu'elles ne soient pas immodérées, parce qu en augmentant les mouvemens , qui sont naturellement lents dans ces constitutions, elles favorisent la libre circulation des forces. Au reste, on a moins à redouter l'eftet des aft'eclions vives dans les pituiteux , car ils ne jouissent pas d'une grande sensibilité , et sont très -difficiles à émouvoir. '
La peur et la crainie produisent un resserrement subit dans l'épigastre : la respiration est gênée et entre-coupée de soupirs; le cœur palpite , tout le sang et les humeurs sont refoulés avec les forces
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clans rinlérleiir, le visage pâlit , tout Je corps devient tremblant, les jambes se dérobent sous le corps ; le |>ouls est petit, serré , fréquent et irrégulier; enfin, le spasme est si violent et si général qu'il occupe même le système veineux , et que le sang ne sort pas de la veine qu'on a incisée. Toutes les évacuations sont supprimées par reflfet de ces passions, excepté celles du ventre; car, pour l'ordinaire, celles-ci sont augmentées, et presque toujours la peur et la crainte donnent la diarrbée. Elles ont très-souvent produit des affections nerveuses incurables , comme la paralysie, l'aplionie, la mélancolie, la démence, l'épilepsie; elles disposent singulièrement le corps à recevoir l'impression des miasmes con-
tagieux.
La peur et la crainte ont souvent donné subitement la mort. Marcellus Donatus rapporte qu'un enfant tomba mort au milieu d'un cbamp, pour avoir vu de grand matin , le ciel étant encore obscur, deux personnes vêtues de noir à coté de lui. 11 est beaucoup d'exemples de ce genre qui prouvent combien il est dangereux d'effrayer les enfans par des contes absurdes de revenans et de diables; les moindres inconvéniens qui en résultent sont de détruire l'énergie de lame, et de rendre les hommes pusillanifues pour le reste de la vie. Zacutus le Por-
5l5 ÉLEMEKS D HYGIENE.
lugais rapporte qu'un enfant qui se baignait dans la mer fut tellement effraye d'un coup de canon que tira un vaisseau qui partait , qu'il mourut dans un quart d'heure d'une attaque d'épilepsie.
11 ne faut pas confondre la terreur avec la crainte. Celle-ci paraît agir en diminuant considérablement les forces vitales : l'autre les augmente, au contraire, et décide les mouvemens les plus forts et les plus violens. On a vu des muets acquérir l'usage de la parole, des paralytiques reprendre l'usage de leurs membres , et des personnes affectées de fièvre, d'accès opiniâtres de délire , d'épilepsie, de convulsions , guérir par l'effe: de la terreur.
Van-Helmont rapporte qu'on a guéri plusieurs hydropliobes en les plongeant , par surprise , dans l'eau froide. Nous avons plusieurs exemples de manie guérie par ce même moyen. Salmutli dit (2) qu'un goutteux , ayant le pied couvert d'un cataplasme de navet, fut tellement effrayé par un cochon qui entra dans sa chambre et qui se mil à manger le cataplasme , qu'il se mit à sauter et à courir, et que ses douleurs cessèrent à l'instant. Au siège de Sienne, en i555, un boulet qui passa très-près du marquis de Mo ri-
(1) Cenlur. I , obs. 4^.
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gnac , lui causa une telle frayeur qu'il fut guéri de la goutte dont il était tourmenté. Boerhaave mil en jeu cette passion avec le plus grand succès, danb l'hôpital de Harlem , pour guérir des en fans des deux sexes attaqués d'épilepsie imitative (i^.
(i) La plupart des aclions humaines de'pendcnt des dispositions qu'ont les hommes à i'imitaticjip. La cause de cette tendance naturelle àrimitalion est inexplicable. 0\\ Laille, on vomit, on ril^ e'c.^ en voyant bailler ^ vomir, rire, pleurer : chez les femmes , l'envie de pisser se communique lorsqu'une d'elles manifeste qirclle en éprouve le besoin. Nous sommes gais, tristes, silencieux ; etc. , selon la disposition des personnes que nous fréquentons. Il paraît que cette tendance machinale à l'imilalion est plus de'veloppee c'iez certains peuples, et qu'elle est gcne'ralement plus grande chez les enfans, les femmes et le> personnes qui ont l'esprit faible. Il n'est donc pas e'tonnant qu'elles contractent plus aisément Thabitude des mouvemens qu'elles voient s'opérer chez les autres.
On lit, dans les Transactions philosophiques , qu'il y avait en Ecosse im vieillard petit, maigre, faible, qui e'tait porté, dès sa première jeunesse, à imiter, même malgré lui, tout ce qu'il voyait faire. Pantomime excellent , il imitait exactement tous les gestes qu'on faisait d©* vantlui, de la tête, des yeux, des lèvres, des mains . des bras , des pieds. Il couvrait et découvrait sa tête lorsqu'il le voyait faire à quelqu'un, et tout cela dans l'instant, avec la plus grande promptitude. Si on lui te=^ nait les mains pendant que quelqu'un gesticulait devant lui , il faisait tous ses efforts pour se mettre en liberté. On lui demanda pourquoi : il répondit qu il souffrait du
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Il fil porter au milieu de ces enfans un réchaud rempli de brasiers ardens, où l'on avait mis rou-
cœur et de la tête : c'est pourquoi il paraissait toujours en public les yeux fermés , et dans la société il était obligé de tourner le dos à la compagnie.
Boerhaave rapporte qu'il y avait auprès de Leyde un maître d'école qui était louche. Les parens des enfans qui fréquentaient cette école ne tardèrent pas à s'apercevoir que ceux-ci avaient acquis le même défaut dans la vue.
Salmulh dit ( Cenlur. III , observ. 56) que , deux amans passant dans un jardin ^ la jeune fille fut prise d'une violente hémorrhagie nasale j son amant en fut si effrayé qu'il eut à l'instant la même hémorrhagie.
C'est par cette faculté imilalive que Ton voit souvent une femme hystérique communiquer son accès aux femmes qui l'entourent.
Plutarque rapporte, dans son Traité des vertus des femmes , qu'à Milel , ville de Carie, il y eut dans l'air une telle influence, que toutes les filles se donnaient la mort sans aucune cause : il parait que celles qui se tuèrent les premières servirent de modèle et d'exemple au plus grand nombre de celles qui furent ensuite victimes de celle épidémie *.
* Les exemples de suicides épidémiqucs sont assez communs , et ces épidémie» extraordinaires dépendent véritablement de Tétat atmospliériquc. Suivant M. le docteur Falrcl, les villes de Rouen et de Copcnhaj^uc , situées à des latitudes bien diflérentes, ont été en 180G le théâtre d'un grand nombre de suicides pendant les mois de juin , juillet et août ; et il remarque que pendant celte courte période, la constitution atmosphérique fut la même dans ces deux cités, si éloignées l'une de l'autre. On peut consulter d'autres faits analogues consignés par l'auteur que nous venons de citer dans son ouvrage remarqualjje sur V Hjpochondric et le Suicide , 1 volume in-80. Paris, 1822. (I. B.)
gir des fers , et ordonna de brûler jusqu'aux os ceux de ces enfans qui auraient l'accès épileptlque. La crainte du tourment fut telle qu'ils résistèrent de toutes leurs forces à l'accès, et qu'ils furent radicalement guéris.
De sombres misanthropes ont fait un crime de l'amour, et se sont efforcés de vouloir l'anéanlir dans le cœur des hommes qu*ils dominaient par l'opinion. Celle doctrine, aussi absurde qu'extravagante, ne tendait à rien moins qu'à détruire l'espèce humaine , si la nature n'eùl pas été plus forte que ces docteurs ; elle dit à tous les êtres de se propager, et il n'y a que les apôtres du néant qui mériienl d'être anéantis.
Li' ainour est propre à la jeunesse ; rinslani où il commence à se développer est celui où les organes ont acquis tout leur accroissement, à moins que l'embrasement des sens n'ait été prématuré. Cette passion, que les poètes ont divinisée, est le principe et lame du monde physique ; son empire est celui de la nature ; tous les êtres animés §ont soumis à ses lois ; elle est la source du bonheur, mais souvent aussi celle des maux les plus cruels. L'amour heureux embellit non-seulement la vie , et répand la sérénité sur son horizon, mais il entretient la santé et multiplie l'existence; bien plus , tel est son pouvoir, qu'il opère souvent la guérison de bien des, maladies auxqdcllcs l'art
n'oppose que des moyens impuissans. La seule es^ pérance de posséder l'objet de ses vœux a opéré quelquefois de semblables prodiges. Mais l'amour malheureux remplit la vie d'amertume et de regrets , et donne naissance à des affeclions nerveuses cruelles, telles que la mélancolie, l'byslérie, la catalepsie , la consomption, la nyiiipliomanie_, elc.
L'amour se compose de plusieurs passions différentes : le désir, l'espérance, le plaisir, les chagrins', la jalousie , et quelquefois le désespoir , sont le nombreux cortège dont il est accompagné. Il produit donc sur l'économie animale différens effets, et dans des degrés plus ou moins grands, selon que l'une de ces passions est dominante, ou qu'elle est contre-balancée par une ou plusieurs autres. L'amour bien réglé est , sous les rapports physiques , utile et même nécessaire à la jeunesse , en ce que les différentes passions qu'il enfante occasionent des ébranlemens vifs et passagers dans répigaslrc , et de là dans les autres organes , et que les successions rapides de spasme et d'atonie qu'elles déterminent dans le diaphragme , favorisent la circulation des forces toniques, qui entretient l'harmonie des fonctions et par conséquent la santé.
En général , l'amour heureux produit l'expansion des forces ; il augmente l'énergie vitale , e^
rend le pouls fort , fréquent et développé. Il n'en est pas de même lorsqu'il se complique de la crainte ou delà jalousie : ces passions produisent un resserrement spasmodique dans l'épigastre , ^ répandent une sorte de sensation douloureuse sur tous les organes, et rendent le pouls inégal. Ce fui par le pouls qa'Hlppocrate découvrit l'amour de Perdica pour Philas , et Erasislrale la passion qu'avait conçue Antiochus pour sa bellemère Slratonice.
L'amour violent , et celui qui est voisin de la jouissance, augmentent l'action , les forces et la chaleur; ils colorent le visage et l'enflamment; les yeux deviennent Lrillans; la respiration éprouve de légères interruptions ; le cœur palpite , et les membres sont affectés de tremblement ; mais , immédiatement après que la passion est satisfaite, tout le corps tombe dans une sorte d'affaissement, et tous les mouvemens et les actions ne tardent pas à rentrer dans Tordre et à reprendre leur état naturel. L'amour violent est peu susceptible d être réprimé et de céder aux impulsions de la raison ; sans cesse occupé de l'objet de ses désirs et de la crainte de le perdre , il donne naissance à tous les phénomènes que produisent les contentions fortes et assidues de lame, jointes à la crainte. L'amour violent a quelquefois causé la mort. Un soldat amoureux d'une fille lui avait donné un
rendez-vous la nuit : comme elle lardait à venir, il se lève à la hâte pour aller à sa rencontre. Du. moment qu'il l'aperçoit , il se précipite vers elle, et, l'embrassant avec transport, il jette un cri de douleur et expire (i). On connaît l'aventure de ce jeune homme qui , étant épris d'une violente passion pour mademoiselle Gaussin, vint un jour se Jeter à ses pieds , et y expira d'amour , de plaisir et de fureur. Borsinius(2) rapporte qu'une demoiselle de Sienne , appelée la Vénus par excellence, mourut subitement au départ du comte Curiale , son amant. L'amour fit tant d'impression sur un jeune homme qui était assis à table auprès d'une jeune veuve aimable, que le sang lui sortit avec impétuosité d'une des veines du front.
U amitié est un sentiment doux , et qui dillère entièrement de l'amour, en ce que celui-ci est toujours guidé par raj)pélit matériel des sens , tandis que l'autre est l'union qui existe , indépendamment des sens , entre deux personnes sensibles et vertueuses. L'amuié a aussi ses martyrs. Au siège de la Chapelle , un Espagnol mourut en tenant embrassé le cadavre de son ami. Ht>-
(i) Ephëmërides d'Allemagne, décade 3, ann. 9» pa^e 290.
(2) Histoire de Hongrie , liv. 3 , de'c. 3.
race ne survécut que neuf jours à la perle de Mécène.
De même que l'amour est le ressort du monde physique, l'ambition est le principe du monde moral. Mais il y a celte différence entre ces deux passions, que l'amour a pour objet des jouissances physiques , el que l'ambition aspire à un bonheur de préjugé. Le premier s'éleint ou languit par la jouissance, etl'aulreen est alimentée. Les désirs de l'ambitieux s'irritent davantage à mesure qu'ils sont satisfaits , et il voit toujours au-delà du plaisir qu'il goûte : c'est ce qui l'empêche d'en jouir. L'ambition vit dans le cœur de l'homme, et s'y modifie de mille façons différentes , selon son caraclère et les circonstances dans lesquelles le hasard Ta placé. Elle se compose de plusieurs autres passions, et produit sur l'économie animale des actions différentes, selon les diverses afleclions auxquelles elle se trouve réunie. LYime de l'ambitieux , toujours tlxée sur les événemens , flotte sans cesse entre la crainte et l'espérance , et fait éprouver au corps non-seulement les effets de la passion dominante , mais encore ceux des contentions fortes et soutenues. Lorsque l'ambition est excessive et que le succès ne répond pas à son attente , les chagrins et l'envie amènent souvent un fatal désespoir ^ ou minent et consu- Uient lentement le corps.
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De toutes les afFeclions qui accompagnent Fambition ^ il n'en est point de plus funeste que l'envie : on l'a vue quelquefois donner la mort , à l'instant même où l'ambitieux rencontrait l'objet de sa passion. Tissot rapporte l'histoire d'un magistral suisse qui tomba mort aux pieds de son heureux concurrent , au moment où il s'approchait pour le féliciter de l'avoir emporté sur lui dans une élection populaire. On connaît tous les maux que cette passion, composée du désir, de la douleur et de la haine, occasione dans l'enfance. On voit fréquemment des cnfans cire affectés d'obstruction , de fièvres lentes , de consomptions , de convulsions, cl d'autres maladies non moins dangereuses , parce que des parens ou des instituteurs , souvent injustes , leur témoignent moins d'amitié et leur font moins de caresses qu'aux autres.
On peut rapporter à l'ambition l'amour effiéné des richesses et la passion du jeu. L'amour des richesses n'est pas une passion criminelle par ellemême , puisqu'elles sont les instrumens de nos besoins et de nos plaisirs. Mais il blesse l'ordre social , et il devient un crime lorsque , porté à l'excès y il fait employer des moyens obliques et illégitimes pour s'enrichir , ou lorsqu'il dégénère en avarice, espèce de monstre qui tourmente
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cruellement ses viciinies , pour rendre malheureux tout ce qui l'environne.
La passion du jeu dérive de la soif des richesses et du désœuvrement. Elle est aussi nuisible à la société que préjudiciable à la santé : elle prive la première de la portion de travail, d'industrie ou de lalens que chaque individu lui doit, et elle donne lieu à tous les maux qui dépendent de la vie sédentaire, de la contention excessive de l'esprit, et des passions qui en sont inséparables. Souvent elle corrompt le cœur au point de faire commettre des injustices; et, comme l'a trèsbien dit madame De^houlières ,
Le désir de gagner , qui nuit et jour occupe, Est un dani^ereux aisjuillon.
Souvent j quoique l'esprit , quoique le cœur soit bon , On commence par élre dupe ; On finit par élre fripon.
Quoique l'ambition produise des effets funestes, elle n'est pas néanmoins par elle-même plus mauvaise que l'amour, lorsqu'elle est contenue dans de justes bornes, car la nature nous dit d'agrandir notre être aussi -bien que de le multiplier. Cette passion , dirigée vers une bonne fin , mérite les plus grands éloges; elle crée les savans, les artistes et les héros dont les efforts, animés par l'espérance de la gloire, tendent au bien général^ et illustrent le pays qui leur donna le
jour. Le désir de se survivre en faisanl du bien aux hommes est l'ambition la plus noble et la plus louable; et après elle c'est l'ambition de la gloire lilléraire. Ces deux passions étendent l'âme, et font oser les plus grandes choses , comme les plus difficiles et les plus uliles aux hommes. On a vu quels étaient les dangers qui résultaient de l'abus des passions : il n'est pas aussi aisé de les prévenir. Une éducation sage est la seule digue qu'on puisse leur opposer, et souvent elle est impuissante. Il faut s'habituer de bonne heure à les contenir dans de justes bornes, car, pour peu qu'on leur laisse faire de progrès, elles deviennent de cruels tyrans, qui détruisent la santé et déchirent impitoyablement leurs victimes.
11 n'est pas en notre pouvoir d'empêcher les excès subits de joie et de tristesse, qui mettent le désaccord dans les mouvemens de la machine, et quelquefois donnent la mort. Néanmoins, en s'accoulumant à ne voir qu'avec quelque indifférence les événemens de la vie, on peut parvenir à être moins sensible à ceux qui sont extraordinaires et inattendus: c'est le moyen le j)lus sûr de diminuer celte grande vivacité avec laquelle on se laisse aller au premier mouvement des passions.
Les personnes qui sont nées avec un tenipé-
rament porlé à la volupté doivent s'interdire l'usage des alimens succulens et écliaufTans, ainsi que celui du vin et des liqueurs, sine Cerere et Baccho friget Venus. Il convient qu'elles ne restent pas trop long-temps au lit, et surtout lorsqu'elles ne dorment plus. Elles doivent fuir les conversations et les pensées libertines , les peintures lascives et les livres obscènes, mais surtout les personnes avec lesquelles elles ont eu des liaisons tendres; elles ne doivent pas rester oisives, et même il est indisf)ensable qu'elles fassent des exercices fatigans , car la source de l'amour est dans l'oisiveté. On demanda à Théophraste ce que c'était que l'amour ; il répondit que c'était une maladie de l'âme oisive. C'est ce qui a fait dire à Ovide :
Oda si tollas , périt re cupidinis arcus , Despectœque jacent et sine lucejaces.
Le travail est l'antidote de cette passion , a dit avec raison le philosophe de Genève, et, en effet, quand les bras sont exercés, l'imagination se repose , et quand le corps est bien las, le cœur ne s'échauffe pas. C est pourquoi on a conseillé la chasse pour écarter l'amour ; on a fait Diane son ennemie, et l'allégorie est très-juste.
Il est hien plus difficile d'éviter les passions tristes et haineuses ; mais on peut diminuer les
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dangers auxquels elles exposent, par un régime doux et délayant; et, comme la digestion ne peut se faire d'une manière convenable dans ces circonstances, par rapport au spasme dont est affecté l'épigastre , il faut ne manger qu'en très-petite quantité^ faire de l'exercice, pour rappeler les forces à la circonférence, et chercher à se distraire par des sociétés agréables , les spectacles , les lectures amusantes, et les voyages, qui ont le triple avantage de procurer de l'exercice, de faire changer d'air et de distraire l'esprit; tiois puissantes causes qui opèrent leschangemens les plus avantageux.
La passion du jeu estdifliclle à réprimer quand on en a une fois contracté l'habitude; elle eiUraîne souvent, avec Taltération de la santé, la perte de la fortune. On ne devrait jouer que pour procurer du délassement à l'esprit. La fuite totale du jeu est le seul moyen qu'on ait à employer pour prévenir ses funestes efl'ets.
La peur et la crainte sont des passions dont il n'est pas en notre pouvoir de détruire le germe. Il convient d'éloigner des enfans, dans la première éducation, les vieilles femmes et les domestiques, qui leur font ordinairement des contes de revcnans , de fantômes , de sorciers , et de quantité d'autres absurdités, dont les impressions subsistent toute la vie, ôtent à famé loute son énergie,
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el exposeni à une infiniic de maux. Tout ce qu'on peut rccoruiuander pour s'aguerrir et (Jiininuer la disposition à la crainte ot à la peur, c'est de ^ecouer le joug des préjug-'s, en réfléchissant mûremeni sur les objets de nos craintes.
I/anibilion des richesses et diis honneurs exige trop de soins et trop d'intpiiéiiides pour qu'un homme sensé s'y livre à l'excès; les espérances flatteuses, et le jiliis souvent vnines, dont celte passion nous berce, ne valent pas, lors même qu'elles se réalisent^ les peines cl les dangers auxquels elle expose. Ses fruits ne sauraient entrer en compensalion avec la bassesse et l'infamie dont Je plus souvent se couvrent ses sectateurs. L'homme sage, au sein de l'abondance et au faîte des honneurs, est moins occupé à monter plus haut et à amasser davantage, qu'à jouir n à répandre le bonheur; il fait consister sa félicité dans la bienfaisance et dans la sérénité d'une ame pure, el il est digne d'en goûter long -temps les douceurs. Heureux celui qui se persuade que tout excès dans les passions est un vice, et dans les plaisirs, une n)aIadieîMouir des avantages et des agrémens de la vie , sans les rechercher avec trop de peines, régler selon la raison les niouvemens de la nature, sacrifier les faveurs de la fortune et les bonneurs aux délices de la liberté, et vivre II. 54
55o tLFIVTENS DHYGIEINE.
au sein de sa famille el de l'aïuilié, voilà en quoi consiste le bonheur d'ici Las.
11 y a long-lenips qu'on agile celle queslion , savoir, lequel est le plus avantageux à l'homme d'être sensible ou indiflerent. L'indifférence rend incapable de goûter les douceurs de la tendresse el de l'amitié; elle paralyse le cœur, et en ferme l'avenue à toutes les passions. La sensibilité, au contraire, fait éprouver vivement toutes les affections ; elle ouvre l'âme aux plus douces impressions, el nous fait pariager les maux de nos semblables. L'homme insensible ne connaît point les plaisirs, et son cœur glacé est élranger aux voluptés de l'amour. Sans sentiment comme sans désir, il est presque un automate. L'homme, au contraire, dont l'âme est électrisée par le sentiment, trouve sa félicité dans tout ce qui l'environne ; il s'intéresse au sort de ses semblables; l'humanité est j>our lui un lien sacré, et quelles délices ne trouve - t- il pas à partager avec l'infortune et l'amitié ses biens et ses plaisirs! L'homme sensible connaît donc la vie et en jouit délicieusement, tandis que celui à qui a été refusé le sentihient est né sous un astre sinistre. Ce dernier ne connaît point les pures jouissances de l'âme; son cœur, cuirassé d'un triple airain, repousse loin de lui les plus douces im pressions ; il ne sacrifie jamais ni aux
plaisirs ni aux grâces, et sa vie n'est qu'un Ion» sommeil (i).
(i) Les dernières pages de ce chapitre sont remarquables par une grande justesse d'ide'es , et une philosophie aussi sage , aussi vraie qu'elle est de'sirable pour tous les hommes qui veulent vivre heureux. Il est difficile de ne pas clie'rir la me'moire d'un homme de talent, qui , maître de ses passions , indique avec tant de simplicité les sources du bonheur^ et qui, pendant sa vie, joignit l'exemple au précepte. (I. B. )
APPENDICE
De t Éducation,
v^'est dans Tenfance que s'éiablissent les fondemens d'une bonne et d'une mauvaise santé ; el la source la plus féconde des infirmités qui rendent J'exisience malheureuse se trouve non -seulement dans les erreurs des auteurs de nos jours , mais plus pariiculièrement encore dans les vices de réducalion. En effet , Tenfant le mieux constitué dégénère bientôt par Teffet de ces dernières causes, et devient faible, languissant et en proie à la douleur pour la vie , s'il ne succombe pas dès le principe. En général, Téducalion des Européens est défectueuse , et ne tend que trop souvent à affaiblir le corps , à le rendre valétudinaire y à énerver toutes les facultés morales; et Ton accuse la nature de tous ces désordres, elle dont tous les efforts tendent à la conservation et au bonheur des êtres auxquels elle donne le sentiment et la vie.
Les principales erreurs qui se commettent dans l'éducation de l'enfance consistent dans le grand nombre de couvertures et d'habits dont on l'enveloppe , dans l'usage nuisible des maillots , dans la grande quantitéd'alimens dont on la surcharge, dans les médicamens qu'on fait prendre aux enfans , presque toujours mal-à-propos , dans la
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mollesse à laquelle les habituent la plupart des parens opulens, dans les passions nuisibles qu'on fait naître ou qu'on fomente en eux , et dans des éludes prématurées.
Le vulgaire imagine qu'un enfant nouveau né ne peut être trop couvert ; et pour le préserver des intempéries de l'air , on l'enveloppe de flanelles, de langes^ de léiières, et on le tient constamment dans des appartemens très-chauds : il en résulte qu'au bout de très-peu de temps l'eufant ne peut pins supporter l'air , et que , pour peu qu'on l'y expose , il s'enrhume et g^'igne une fluxion. Celte coutume est, comme on voit, trèspréjudiciable , et rend incapable de supporter sans danger, durant le reste delà vie, les changemens brusques de Tatnjosphère, qui sont si fréquens dans nos pays. On n'a pas néanmoins à redouter beaucoup du froid pour les enfans, et l'expérience prouve que, toutes proportions gardées, ils peuvent mieux l'endurer que les adultes; ils ont par conséquent moins besoin de couvertures et d'habilleniens chauds. Mais on ne se borne pas à les en surcharger : à peine voient-ils "^ le jour, qu'on leur lie pieds et mains, et qu'on les traite en coupables , quoiqu'ils n'aient commis d'autre faute que celle d'être venus au monde (i), •
''î) [taqiiefcllcittv natns jacct ;, manibus ped/èuscfue
on les garotte , on les serre , on enveloppe leurs corps de liens , de manière qu'ils ne peavent se mouvoir. Or, rien ne s'oppose plus au développement des membres, et à ce qu'ils acquièrent de forces , que le défaut d'action auquel on les condamne; il n'est donc pas étonnant que de tels en fans soient faibles et sans vigueur.
Un autre inconvénient qui re'sulle de la compression qu'exercent les bandes et les mailiois est la difformiié qu'elle occasione. Les os sont , à cet â^'e, très-mous et très-flexibles : semblables à la cire, ils cèdent aisément, et prennent une mauvaise tournure , à laquelle il est bien difficile de remédier dans la suite. Telle est la raison pour laquelle un grand nombre de personnes nées sans aucun vice de conformation ont les épaules élevées, l'épine voûtée et la poitrine aplatie , et périssent pour la plupart d'affections pulmoniques. Ajoutez à cela que l'enfant, ainsi garolté, chercbe à se débarrasser de ses liens, et qu'à force de crier et de s'agiter, il prend des attitudes forcées, qui déterminent non-seulement des difformités, mais souvent encore des hernies. D'ailleurs, les com-
dcvinctis y flens animal , cœteris imperaturum , et a suppUciis vitnni auspicatur y unam tanlàni oh culpam quia natujn est,
Pi,iN. , lib. VIH , in Proemio.
pressions qu'éprouve le corps nuisent à la respiration et à la digestion. Aussi, n'est-ii pas rare d'en voir mourir beaucoup par celle cause dans l'étisie ou les convulsions. Ce que je viens de dire des maillots doit aussi s'appliquer aux corps de baleine que l'on fait porter dans la suite aux enfans pour leur faire une belle taille ; ils produisent les mêmes effets , et sont aussi funestes. Mais qu'importe, surtout pour les filles, que ce soit aux dépens de la santé ou de la vie , pourvu qu'elles puissent plaire? On se trompe néanmoins : tous ces-^u:élendus moyens, imaginés pour former la taille et donner des grâces , produisent pour l'ordinaire , ainsi que je l'ai déjà dit, des difformités plus grandes et plus dangereuses que celles qu'on se propose de prévenir. Bien plus, les machines inventées ,par les orthopédistes , pour remédier aux difformités des enfans, effets irès-ordinaires des maillots et des corps , en occasionent souvent de nouvelles , sans faire cesser celles pour lesquelles on les emploie (i). L'unique moyen de
(i) Cela peut ëlre vrai lorsque les macliines soiil mal confeclionnëeseL employées par dignorans mécaniciens, des hommes étrangers à Tari de guérir; mais lorsque ces machines sont conslruiles avec discernement; et appliquées dans la vue d'établir un équilibre nécessaire dans l'action musculaire ; ou de rétablir dans leur rectitude ou leur position ordinaire des os déviés de leurs rapports na-
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prévenir ces vices de conformaiiofi est d'imiter îes peuples sauvages, qui ne connaissent ni maillots ni corps de baleine , et chez lesquels on ne rencontre presque point d'individus contrefaits ni muiilés. Rapporions-nous-en à la i\alure : les animaux n'ont qu'elle pour guide , et l'on en voit peu d'estropiés ou de défigurés dans les différentes espèces.
11 serait fastidieux d'entrer dans des détails minutieux sur la manière d'habiller les enfans, et sur les différentes sortes de vélemens qui leur conviennent; ils doivent être variés selon les pays et les saisons. Quant à la forme qu'on leur donne, et qui se règle pour l'ordinaire sur les caprices de la mode ou sur le goût des parens, elle n'influe en rien sur la santé. La seule règle à suivre, c'est qu'il faut que les habillemens de l'enfance ne soient pas bien chauds, et qu'ils soient façonnés de manière à ce qu'il n'y ait rien de trop juste, rien qui colle au corps, nulle ligature,
turels, elles produisent des effets salutaires encore trop peu connus des lionnues de fart. Les succès nombreux que nous avons ohlenus^ M. dlvernois et moi, dans un clablissemenl de la capitale destiné aux maladies des enfans atteints de difformités, sont de nature, je crois, à faire changer beaucoup de médecins d/opinion sur remploi des appareils mécaniques dans un bon nombre de mab.dit'.s de l'enfanoe. (î. B.)
et que tous les mouvemens soient libres On doit proscrire les cols , les jarretières , les ceintures , les boucles , et généralement tout ce qui peut serrer ou comprimer , et par conséquent gêner 1» circulation , rendre les liumeurs stagnantes , et déterminer l'affluence du sang vers la tête et la poitrine. La tête doit être légèrement couverte; et à mesure que les cheveux croissant, il faut accoutumer l'enfant à se passer de bonnet, de sorte qu'au bout d'un an il puisse aller tête nue. « Les anciens Egyptiens, dit J.-J. Rousseau » (^Émile^, d'après Montaigne (i), avaient tou- )t jours la tête nuej les Perses la couvraient de » grosses tiares , et la couvrent encore de gros » turbans, dont, selon Chardin , l'air du pays » leur rend l'usage nécessaire. Or , on sait la dis- )) linction faite jadis sur un champ de bataille )) entre les crânes des Perses et ceux des Egyptiens. » Comme donc il importe que les os de la lête » deviennent plus durs , phis compactes, moins » fragiles et moins vaporeux , pour mieux ar- » mer le cerveau , non - seulement contre les » blessures, mais contre les rhumes , les fluxions » et toutes les impressions de l'air, accoutumez M vos enfans à demeurer , été comme hiver, jour » et nuit , lOLjjours tête nue. Que si , pour la
(1) Essais de Michel Montaigne . page 191.
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» propreté el pour tenir leurs cheveux, en ordre, » vous leur voulez donner une coiffure durant » la nuit , que ce soit un bonnet mince , à claire }) voie, et semblable au réseau dans lequel les y) Basques enveloppent leurs cheveux. »
Tant que l'enfant ne marche pas , il est inutile de lui donner une chaussure ; ce n'est que lorsqu'il commence à faire usage de ses jambes qu'elle lui devient nécessaire. On peut lui faire porter alors des souliers à cordons , ou , ce qui vaudrait encore mieux ^ des sabots de bois léger. V
Il convient de placer l'enfant , durant son sommeil , dans un berceau , avec .la seule chemise , sans bandes et sans liens, sur des linges bien secs, quW change dès qu'ils sont salis , car la propreté est un des moyens les plus efficaces pour conserver la santé ; et de le couvrir légèrement.
La nourriture des enfans n'est pas moins importante que leur habillement ; on doit prendre en cela , comme en toute -autre chose , la nature pour guide , et ne leur en jamais accorder au* delà du besoin. La mère doit présenter le sein à son enfant dès qu'il montre de la disposition à téter. Le premier lait que sécrètent les mamelles peu de temps après l'accouchement est un sériiin clair , acidulé , appelé coloslrum , qui purge l'en* fanl et favorise l'expulsion du méconium qui s'est
ramassé dans les intestins du fœtus pendant tout le temps de la grossesse. On conçoit aisément que, lorsqu'il est privé de ce premier lait, il est expose à des maladies mortelles que le colostrum a la propriété de prévenir. Ainsi cette substance est un remède préparé par la nature même ; mais si l'enfant en naissant reçoit ce bien fait de sa mère, il le lui paie à l'instant _, en la délivrant à son tour d'une bumeur laiteuse surabondante , et dont l'afïluence soutenue vers les mamelles les tend , les gonfle , et produit souvent de très-vives douleurs et d'autres accidens fâcbeux.
Beaucoup de femmes sont dans l'usage pernicieux de faire avaler à l'enfant , immédiatement après sa naissance , des cordiaux et surtout du vin , pour remédier à sa faiblesse. Rien n'est plus nuisible que cette métbode ; et ce n'est que dans le cas où l'enfant naît avec les symptômes d'une mort apparente qu'il est iiiiîe d'employer ces moyens pour exciter les forces de la vie et ranimer la circulation. Il est également dangereux de leur faire prendre des purgatifs , qui ne peuvent que mettre le trouble et le désordre dans les fonctions. La nature a pourvu aux moyens de faire rendre à l'enfant le méconium ,■ le premier lait de la mère est suffisant pour cela, et lorsqu'il en est privé , un peu d'eau miellée est plus convenable et remplit mieux les vues de
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la nature que des drogues auxquelles elle répugne. Une autre erreur non moins préjudiciable aux enfans, est celle de leur donner des narcotiques , comme le laudanum , le sirop de pavot ou de diacode, pour les faire dormir. Ces médicamens sont de vrais poisons qui brident le jeu des nerfs, émoussent la sensibilité, troublent l'ordre des fonctions , déterminent le sang à se porter à la tête , et laissent souvent des impressions funestes et permanentes sur les organes du sentiment. Ils ne peuvent être utiles que dans un petit nombre de cas , et c'est au médecin à les prescrire (i).
(i) Les vrais médecins n'ont pas une grande confiance dans les drogues , et ne sont pas polypharinaques. Malheureusenienl pour riiuinanilé; le nombre de ces médecins n'est pas graiid, surtout dans les pays allemands : les pre'jugés y sont tels , qu'on ne croit pouvoir guérir qu'avec les reuièdes qui se préparent dans les boutiques des apothicaires, et le peuple n'y mesure le savoir âii médecin qu'à la loise de ses ordonnances. D'un autre côlé, beaucoup d'officiers de sanlé sont dans la persuasion que la nature est impuissante, quVlIe n'est capable que d'écarts dans les maladies, et que c'est à eux à rectifier ses erreurs et à lui commander. Ces sublimes docteurs accablent en conséquence les malades de remèdes. Deux ou trois potions de jalap , un ou deux picotins de pilulqs par jour , et par-dessus tout cela une demi-douzaine de lavcmens, sans parler des saignées et âe& purgatifs^
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Le» lait de la mère, lorsqu'elle est bien consti- Inëe, suffît pour l'ordinaire à l'enfant durant les trois ou quatre premiers mois, et il est rare qu'on soit obligé de lui donner d'autres alimens. Avant ce terme Tesiomac n'est pas en étal d'en dii^érer d'autres que le lait qui est destiné par la nature à la nonriiiure des nouveau-nés: ii est un aliment proportionné a la faiblesse des organes digestifs de l'enfant , au ilegré d'a(!iion que la digestion d(jit exciter dans tout le systènse, et propre à fournir la quantité de sucs nourriciers convenables à l'accroissenjent. 11 en faut peu dans les premiers mois, et les mères, ainsi que les nourrices, pècbent conmiunémenl à cet égaid : s'imaginant
qu'ils donnent intlislinclenient durant tout le coi^s delà. maladie ^ telle est la médecine de ces jongleurs , dont le bonnet doclornl ne sert qu'à cacher les oreilles de Midas. Saignare j purgare et clrsterium donare ^ telle est la base de leur traitement dans toutes les maladies : aussi peuton presque toujours compter le nombre de leurs malades par celui des morts, et ceux dont le tempérament a résisté à la maladie et au médecin sont sujets aux rechutes , et ont des convalescences longues et difficiles.
Insensés qui voulez commander à la nature et lui dicter des lois , commandez aussi aux élémens et aux saisons ! faites donc la pluie et le beau temps : cela est moins difficile que de maîtriser la nature vivante , et que de régner despotiquement sur elle avec de.s drogues ! Rmim tçneaUs amici !
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qu'un nourrisson a faim toutes les fois qu'il èrie , elles lui présentent le sein dix à douze fois par jour. Cette erreur est des plus dangereuses, car un enfant ne crie jamais que quand il souffre, ou lorsque quelque chose le blesse. La faim, dans son principe, ne produit pas la douleur, et lorsqu'il éprouve le besoin de téter, il le témoigne par des signes non équivoques, avant que de
crier.
Ce n'est pas seulement par la trop grande quantité d'alimens, mais encore par leur mauvaise qualité, qu'on pèche dans le régime des enfans. Les bouillies faites avec les farineux non fermentes , les panades assaisonnées avec le sucre et les épiceries, les confitures, les pâtisseries^ etc., devraient leur être entièrement interdites. Les premières donnent lieu aux aigreurs, aux coliques, aux diarrhées et aux convulsions , et toutes les excitent à prendre au-delà du besoin ; ils en deviennent trop gras et bouffis, ce qui n'est pas, ainsi que le croit le vulgaire, un signe de santé, car les enfans qui ont beaucoup d'embonpoint sont plus que les autres sujets aux affections spasmodiques et convulsives, aux catarrhes suffocans, etc. Les alimens simples mais légers et faciles à digérer, sont les seuls qui conviennent à cet âge , par rapport à la débilité des organes qui servent à la digestion. Le pain bien levé et bien
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cuit est raliment le plus convenable : on peut y ajouter le lait de vache. On fait cuire le pain dans Teau, et, après en avoir sépare celle-ci, on verse sur le pain une suffisante quantité de lait frais ou tiède , mais qui n'ait pas bouilli. Lorsque l'enfant a environ six ou buit mois, il lui faut une nourriture plus substantielle; il est bon alors de lui donner le pain dans du bouillon de viande, deux ou trois fois par jour ; mais on ne doit lui permettre l'usage de la viande qu'après le sevrage et lorsqu'il a des dents pour broyer, et encore ne faut-il lui en donner qu'en très-peliie quantité. Le régime vét^éto- animal devient nécessaire à celte époque; car si l'enfant faisait uniquement usage des végétaux , ainsi que le conseillent quelques auteurs qui ont plus consul lé leur imagination que la nature et l'expérience, il serait exposé aux aigreurs et aux accidens qui en dépendent.
A mesure que l'enfant croît , il a besoin d'une plus grande quantité de nourriture. Lorsqu'il est sevré, il faut lui en donner quatre ou cinq fois par jour, mais jamais pendant la nuit. La quantité doit être relative au besoin; et lorsque les alimens sont simples , il est rare qu'il en prenne audelà de ce qui lui est nécessaire. Il ne faut pas cependant lui en donner trop peu, comme le pratiquent quelques parens inibécilles, qui craignent
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que leurs en fans ne deviennent stupides : ceÉ excès est plus dangereuit encore que l'excès contraire, car le dépérissement qui en est la suite est presque toujours nioriel , au lieu^uc la nature remédie plus facilement aux maladies qui dépendent de la répléiion.
Les fruits vsont très-utiles aux enfans; la nature leur en inspire l'appétit: aussi les recherchent-ils avec avidité, et les préfèrent -ils à toute autre substance: seulement il ne leur en faut permettre que de mûrs, et veiller à ce qu'ils n'en mangent pas trop ; autrement ils leur sont nuisibles, et surtout les fruits verts, en ce qu'ils atVaiblissent les forces digeslives , causent des aigreurs, des venls, et engendrent des vers.
Dès que l'enfant a atteint l'âge de trois ans, s'il jouit d une bonne constitution , il convient de l'habituer à user de toute espèce d'alimens végétaux , mais avec modération ^ et augmenter insensiblement la quantité de viandes, surtout de celles qui sont gélatineuses. 11 faut que le régime des enfans soit très-varié, mais simple, et ne point les assujettir à un seul genre de nourriture. On leur a conseillé l'abstinence des légumes , des farineux, des racines, et d'autres substances acescentes : ce conseil ne concerne que les enfans faibles et valétudinaires, car l'expérience prouve que ces alimens sont au contraire très-utiles aux
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enfans bien conslitues, par rapport à Timpression ionique qu'ils portent sur l'estomac, et qui se répète utilement dans tout le sysième. La diète très-relâchante et aqueuse produit un effet opposé , et jette tout le corps dans une énervation radicale; elle dispose au rachilis, aux écrouelles et autres maladies de ce genre ; elle] doit être généralement rejelée.
La pousse des dents est souvent une époque critique qui s'accompagne de diarrhée , de coliques, de convulsions , de fièvre aiguë, et qui est funeste à beaucoup d'enfans. Néanmoins elle n'est pas une maladie dans l'ordre de la nature; car on voit des enfans qui n'éprquvent aucun de cesacciJens, et chez lesquels l'éruption des dents a lieu sans qu'ils en soient dérangés^ au moins d'une manière bien sensible; ce qui démontre que ces affections morbifîques ne sont point nécessaires; elles dépendent en effet pour l'ordinaire de la pléthore , de l'acidité des sucs digestifs, et surtout de la grande mobilité du genre nerveux* On peut les prévenir efficacement en assujettissant les enfans au régime que je viens d'indiquer, et que l'expérience a prouvé être le plus conforme aux vue* de la nature.
J'ai déjà exposé la manière dont on devait nourrir les enfans lorsque les mères sont dans la malheureuse impuissance de le faire elles-mêaies, et 11. 55
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j'ai dit qu'il y avait moins de dangers à courir en leur donnant le lait des animaux qu'en les confîanl à des nourrices mercenaires, à moins qu'on ne leur reconnaisse des mœurs , qu'elles ne soient dociles à suivre les intentions des parens, et que ceux-ci ne les aient constamment sous les yeux. J'ai dit quelles étaient les précautions qu'on devait apporter dans leur choix, ainsi je ne reviendrai pas sur cet objet : je me bornerai seulement à observer, en dernière analyse, que celle-là doit être préférée qui a des mœurs, qui jouit d'une bonne santé, qui a du lait^ et qui est propre et soigneuse : si à ces qualités elle réunit l'âge, le caractère et la constitution physique de la mère; si son lait est récent et analogue à celui de la mère, cette nourrice est la plus convenable. J'observerai encore qu'elle ne doit jamais donner le sein à l'enfant après une émotion vive, telle qu'un accès de colère, une frayeur, un vif transport de joie; car l'expérience a prouvé que plusieurs enfans ont été attaqués d'affections spasmodlques, convulsives ou autres, pour avoir pris le sein dans des circonstances qui altèrent et corrompent le lait.
Ce serait en vain qu'on mettrait en pratique tous ces préceptes : la constitution de l'enfant ne s'affermirait pas, et il resterait constamment faible si l'on négligeait les exercices dont le désir
est né avec Thomme. Le rachilis et les ecroucllcs dépendent le plus souvent de l'inaction et de l'éiat de contrainte dans lequel on tient les enfans , qui sont tous naturellement portés au mouvement : mais , comme dans les premiers mois ils ne peuvent s'exercer eux-mêmes , il est nécessaire de charger de ce soin les nourrices.
L'exercice le plus convenable aux enfans qui ne marchent pas encore est de les faire transporter en plein air, en recommandant que la nourrice ou la personne qui les porte les change souvent de bras, afin qu'ils ne contractent pas l'habitude de se pencher plus d'un côté que de l'autre, ce' qui peut dans la suite produire une difformité dans la colonne vertébrale et dans le coté qui a été habituellement penché. La manière dont la plupart des nourrices portent les enfans est très-vicieuse : le plus souvent il n'y a qu'une fesse qui pose sur le bras, et la cuisse ainsi que la jambe de l'autre côté étant abandonnées , celles-ci prennent une mauvaise tournure, et le pied rentre en dedans. D'autres rapprochent trop de la poitrine le bras qui porte ; il en résulte que le genou de l'enfant est pressé par la poitrine , et que la cuisse de ce côté , descendant davantage, contracte l'habitude d'une position vicieuse. La meilleure manière de porter un enfant est de le tenir sur le bras, de sorte que
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son dos appuie sur la poitrine de la personne qui le porte, comme sur un dossier : l'enfant a, dans cette altitude, un point d'appui en arrière, et aucun de ses membres ne prend de fausse posilion.
Un autre genre d'exercice non moins utile dans les premiers mois de la naissance^ quoi qu'en disent les frondeurs de tous les usages populaires , est le bercement. Le renouvellement fre'quent de l'air, les secousses modérées de toutes les parties, et l'action réciproque des viscères les uns sur les autres , font nécessairement sur les organes de l'enfant des impressions salutaires. Ajoutez que le bercement est un puissant moyen de distraire l'enfant qui souffre , vu que ses douleurs ne sont que senties mais non raisonnées. Il émousse l'excessive sensibilité des nerfs, mais ne les rend point calleux.; et, comme le dit Desèze, c( en procurant une sensation douce, con- » tinue et uniforme, il provoque l'enfant au » sommeil, et change par là sa situation m- » quiète en une situation d'inertie et d'indiffé- » rence (i) (2). »
On ne doit pas se presser de faire marcher les
(i) Recherches surla sensibilité, page 187. (2) Voici l'opinion d'un des médecins-accouchenrs le» plus célèhres de la capilalesui le bercement (M. Gardien) :
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cnfans; ce n'est qu'après le sevrage , vers le neuvième ou le dixième mois ^ et lorsque les extrémiiés inférieures ont assez de forces pour soutenir le poids du corps, qu'on doit les y exercer. La meilleure méthode est de les soutenir parla main. On doit proscrire l'usage des lisières attachées par
« Si le mouvement qu'on imprime au berceau esl léger, il ne peut résuller aucun inconvénient de ce doux balancerneni : on observe même que ce mouvement ondulatoire est une source de plaisir pour lenfant. Celui qui y est habitué ne peut pas s'endormir sans ce mojen -, et on est oblige de continuer long-temps celle pratique. "Triais bientôt un balancement léger du berceau ne fait plus d'impression sur hii , el il crie de nouveau dès qu'on le suspend : alors on recommence la même manœuvre j mais pour réussir à apaiser^ à endormir l'enfant, on est forcé de l'agiter vio-* lemment. L'expérience a appris aux nourrices que dans ce cas il s'endort plus promplemenl j et , comme elles défirent se livrer à d'autres occupations, elles manquent rarement de recourir à ce mouvement brusque d'oscillation imprimé au berceau, pour endormir les enfans. Il tst éviJenî que celte violente agitation leur est nuisible : c'est moins un vrai sommeil que l'on procure qu'un état comaieux déterminé par la grande quantité de sang qui se porte au cerveau. Un mouvement considérable imprimé au berceau serait plus dangereux dans le temps de, la dentition : il exposerait encore davantage les enfans aux convulsions el aux atreclions comateuses, en augmentant la congestion du sang vers le cerveau , où il est déjà naturellement attiré pendant cette orise. » ( I. B. )
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derrière , qui fait pencher l'enfant en devant et le rend voûté , parce que dans cette altitude la poitrine devient le centre sur lequel porte le poids du corps : il en résulte que la poitrine ventre en dedans, et que la respiration devient gênée. Ce qui vaut le mieux , c'est de leur laisser recevoir des leçons de la nature même, de Texpérience : on les laisse se rouler par terre. Cet exercice non-seulement les fortifie , mais leur apprend encore à faire usage de leurs membres ; ils commencent ainsi à marcher seuls de bonne heure , sans avoir eu besoin de guides ni de maîtres.
Dès que l'enfant peut marcher, il faut le laisser s'y exercer lui-même au grand air,elne point l'empêcher de se livrer aux mouvemens et aux jeux de son âge. Les courses, les sauts et autres exercices, sont absolument nécessaires, et le corps n'acquiert des forces que par ce moyen. Il faut néanmoins leur en faire éviter l'excès , qui épuise les forces et cause des maladies graves. Il produit sur le corps les mêmes eflets que le travail immodéré ou prématuré opère sur les paysans et les artisans : les organes durcissent, le corps vieillit de bonne heure , et par conséquent ne se développe pas entièrement , et ne prend pas tout son accroissement.
Les frictions sèches sur la peau des en fans sont un moyen efficace et propre à les rendre robustes
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el vigoureux : ellei» produiseni les mêmes effets que les exercices , en favorisant Ja libre circulalion des forces. Ce moyen employé dans les siècles les plus reculés, et trop négligé de nos jours, donne du jeu et du ressort aux organes, seconde leur développement, affermit la santé, et prtéerve des maliidies qui dépendent de la trop grande laxilé des solides: on ne saurait trop en recommander l'usage.
Les lotions et les bains froids sont de la plus grande utilité dans les pays septentrionaux, ainsi que dans les nôtres , où les corps ont à supporter fréquemment de brusques variations de l'atmosphère. Rien n'est plus propre à donner aux organes la vigueur nécessaire pour résister à ces impressions soudaines qui déterminent des directions contraires de mouvemens qui se croisent et se succèdent rapidement: il est donc très-avantageux d'y habituer de bonne heure les enfans(i). On les familiarise avec les lotions et le bain , en lavant d'abord , avec une éponge imbibée d'eau froide, les parties qui sont constamment exposées à l'air , comme les mains, les pieds, le visage , puis les bras , les cuisses et les jambes , et insen-
(i) Celle pratique, très-salulaire dans le Nord el dans nos payS; serait nuisible, ainsi que je fai d^à dit, daiii les pays chauds.
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siblemenl tout le corps. On réitère ces lotions deux ou trois fois par jour , et enfui on plonge tout le corps dans l'eau froide (i).
Le sommeil est l'état presque continuel de l'en- v faut qui vient de naître : il était nécessaire pour disposer le corps à la nutrition et au développement. Presque tous les premiers instans de l'enfance sont marques par le besoin de dormir. Mais à mesure que l'homme s'éloigne de son origine , ce besoin diminue, en sorte que dans le dernier ^ge il l'invoque en vain : dans la vieillesse il est l(iurmenlé (Finsomnies, et il est peu d'hommes qui , à cet âge , ne se plaignent de ne pouvoir dormir.
Les lits ou berceaux dans lesquels on met reposer les enfans doivent être , ainsi que leurs
(i) Il est effectivement dans nos cliinais <Jcs consliliitions fortes qui supportent très - bien les lotions elle hain froid, et acquièrent par ces moyens beaucoup de force ; mais cette me'lhode est meuririére pour les enf.ms faibles. Quand ils résistent à Taction du froid , ils ne sont que trop souvent faibles, languissans, attaques de maladies nerveuses, d'inflammations chroniques. J'ai donne , pendant plusieurs années, des soins à la fille d'un des honmies les plus illustres de la re'volution française, qui était atteinte d'accidens nerveux très-graves par suite démette me'lhode employée d'une manière irréfléchie. (I. B.)
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ap[>arlemens , très-aerés. 11 n'y a rien de plus pernicieux qu'un air non renouvelé et corrompu: c'est une méthode très-nuisible que celle d'établir leurs couchettes dans des cabinets, des alcôves, et des chambres petites et étroites. Il est trèsutile , au contraire , qu'ils dorment exposés au grand air , et dans des apparlemens où il circule librement.
On couche ordinairement les en fans sur le dos et la face tournée en haut. Cette situation n'est pas la plus favorable, et ils la prennent rarement quand ils sont livrés à eux-mêmes; c'est sur un côté qu'ils se couchent naturellement, les jambes et les bras un peu plies : cette position est la plus avantageuse , en ce qu'elle favorise le plus le libre mouvement des viscères, au lieu que quand on repose sur le dos, l'action elle cours des humeurs sont gênés dans la tête, la poitrine et le ventre.
11 convient que les enfans soient couchés durement , sur un matelas , et même sur une paillasse, plutôt que sur un lit de plume ou de laine. Un lit dur donne de la force et de la vigueur ; un lit mollet affaiblit et énerve. On n'a pas à craindre qu'ils ne dorment pas sur un lit dur ; car , comme l'a très -bien dit le bon La Fontaine: « tout est )) couchette et matelas pour les enfans (i). »
(i) Rousseau a dit : « Il importe de s'accoulunier à
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En général, il est très-essentiel d'habituer le» enfans à une vie dure et active ; il serait même à désirer qu'on leur fît éprouver quelquefois des privations , et qu'ils connussent la faim , la soif, et surtout la fatigue. II est bon qu'ils apprennent de bonne heure que l'appélit est le meilleur cuisinier , et le seul qu'on doive estimer* Ces moyens ne contribuent pas peu à fortifier les organes , à affermir la santé et à allonger le cours de la vie. L'éducation molle et délicate produit des effets absolument contraires. Rien ne débilite plus la machine , ne prépare en plus grand nombre de maux et d'infirmités, et n'abrège plus la durée de l'existence, que de voidoir garantir les enfiius du plus petit vent , de les tenir ensevelis dans la plume, de les surcharger d'alimens délicats, et de leur permettre l'usage du vin, du café, du chocolat et des assaisonnemenséchauffans. Outre que ce régime pernicieux donne lieu à une infinité d'accidens et de maladies, il haie, avec une
élre mal couché; c'est le moyen de ne plus trouver de mauvais lit. En ge'néral , la vie dure, une fois lourne'e en habitude; niulliplie les sensations agréables : la vie molle en prépare une infinité de déplaisantes. Les gens élevés trop délicatement ne trouvent plus de sommeil que sur le duvet; les gens accoutumés à dormir sur les planches le trouvent partout. Il n'y a point de lit dur pour qui b'endort en se couchant {Emile, liv.II.) (I. B.)
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rapidité contre nature , le développement des orj^^anes, qui reste imparfait; il produit l'effet d'une serre chaude, qui fait naître des fleurs et des fruits au milieu de Tliiver, mais qui fait bientôt périr l'arbre ou la plante qui les porte; car, comme je l'ai déjà dit , la durée de la vie est en raison du temps que le corps met à croître, en sorte qu'elle est d'autant plus longue que le développement est plus lent, et d'autant plus courte que la crue se fait plus promptement et d'une manière incomplète.
La gourmandise , la jalousie et la frayeur sont des (passions extrêmement nuisibles à la santé , et les plus ordinaires dans le premier âge. Je ne parlerai point ici de leurs effets directs et immédiats sur l'économie animale ; il en a été fait mention dans la sixième classe de la matière de l'hygiène; je me bornerai seulement à donner quelques réflexions fondées sur l'observation, et qui serviront à prouver combien ces passions sont dangereuses dans l'enfance, et combien il importe de les prévenir ou d'en arrêter les progrès.
La gourmandise est le fléau de l'enfance ; elle est le principe d'une multitude de maladies : l'estomac , surchargé d'alimens souvent de mauvaise qualité , par cela même qu'ils sont recherchés, ne peut exécuter ses fonctions digeslives qu'avec peine, et élabore mal les sucs qui
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doivent nourrir le corps ; il en résulte des digestions pénibles et vicieuses , des affections gastriques qui mettent le désordre dans la machine , et causent des altérations plus ou moins profondes et délétères dans l'organisme : aussi la gourmandise moissonne - t - elle beaucoup denfans en bas âge. 11 est donc absolument nécessaire de mettre des bornes à leur appétit désordonné , et de ne leur distribuer qu'afec une sage économie une nourriture simple et peu assaisonnée, pour ne pas exciter en eux le sentiment de la faim au-delà du besoin naturel. Malheureusement les parenssont presque loujoure les auteurs des maux de leurs enfans , en cédant avec trop d'indulgence à leur avidité , ou en les nourrissant des mêmes mets dont ils se nourrissent eux-mêmes. Il en résulte que cette nourriture fait de trop vives impressions sur des organes délicats , qu'elle émousse le sentiment du goût, et fait contracter à l'enfant des habitudes vicieuses qui, en le [)rivant des charmes les plus doux de la vie , le conduisent rapidement à sa destruction.
11 arrive souvent que les enfans maigrissent sensiblement, quoique le visage reste plein et charnu, et que toute l'épine dorsale et toutes les côtes se décharnent, de manière que la taille s'allonge et s'amincit. Lorsque cette espèce de marasme a lieu
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sans cause sensible , on peut être certain que la jalousie en est le principe, et en y faisant attention , on ne tarde pas à s'apercevoir que c'est que dans la înaison on témoigne plus d'aniiiié à quelque autre enfant.
Les parens et les instituteurs ne sauraient trop apporter de précautions pour éloigner du cœur de leurs élèves les tourmens secrets qui les dévorent, et que font naître les préférences marquées. On n'imagine pas jusqu'à quel point un enfant y est sensible, et combien il dissimule le chagrin qui le mine ; il faut souvent le deviner. L'unique moyen d'y réussir est de faire moins de caresses aux autres , et de lui témoigner plus d'amitié que de coutume. Qu'on observe alors attentivement ses yeux , et on connaît bientôt s'il est tourmenté de la jalousie; car, si cette passion a trouvé accès dans son ame , ses yeux se montrent plus sereins et il cesse d'être triste et rêveur. Dans ce cas, il faut prendre le parti de retrancher, en sa présence , les caresses qu'on faisait aux autres , et les redoubler envers lui, mais de manière qu'il ne s'aperçoive pas de la ruse , car les enfans sont plus pénétrans qu'on ne le croit communément: ils lisent dans l'âme de ceux qui les approchent, et là-dessus nous sommes souvent leurs dupes (ij.
(1) Orthopédie , par Andrj , pige i5j.
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Que les enfans soient susceptibles de jalousie, c'est ce dont on ne peut douter : ils le sont même étant encore à la mamelle, k J'ai vu , dit Augus- » lin , un enfant jaloux : il ne savait pas encore » prononcer une parole , et regardait déjà un ^> autre enfant qui tétait avec lui avec un visage » pâle et des yeux irrités (i). »
L'être faible et sensible est naturellement timide et craintif; la peur s'empare facilement de son âme : aussi celte passion est -elle propre à l'enfance et au sexe féminin. Malheureusement» on ne prémunit pas assez les enfans contre cette passion et ses dangereux effets, qui subsistent quelquefois durant toute la vie, et rendent celleci misérable et pleine d'angoisses. Souvent \ine femme , entraînée par le tourbillon des plaisirs , confie le soin de ses enfans à des domestiques qui les effraient de contes absurdes de revenans , de diables et de sorciers; il en résulte les accidens les plus funestes. L'enfant, naturellement curieux, se repaît avidement de ces contes, et bientôt son imagination exaltée ne lui offre plus que des spectres et des fantômes terribles ; il n'ose plus se confier aux ténèbres de la nuit; le moindre bruit l'épouvante; ce sont des palpitations, des défaillances , des convulsions, et quelquefois
(i) Education de» Enfans , par Fénelon.
Éducation; 55g
des morts subites. Enfin, telle est l'influence de celle cause sur l'esprit des enfans , qu'elle détruit l'énergie de l'âme, et les rend faibles et pusillanimes pour la vie. On voit, d'après cela, qu'il n'est pas indifférent de laisser approcber indistinctement les enfans par toutes sortes de personnes. Leur caractère dépend beaucoup des premières impressions qu'ils reçoivent dans un âge où le cerveau est une cire molle qui prend toutes les formes qu'on lui donne, et se dispose à les retenir dans un âge avancé. On sait que l'bumeur des personnes avec lesquelles on vit influe beaucoup sur la nôtre, et que Ton est gai, triste, taciturne^ etc., selon la compagnie que l'on fréquente. Il en est de même, et à plus forte raison , pour les enfans : il est à désirer qu'ils ne soient jamais entourés que de personnes gaies , instruites, et qui sacbent mêler fagréable à l'utile, afin qu'ils en prennent le caractère et que l'instruction germe dans leur âme.
L'élude des langues et des sciences abstraites ne devrait jamais commencer qu'un peu tard, et quand l'enfant a déjà acquis de la vigueur. On ne doit pas former l'esprit aux dépens du corps ; et l'intention de la nature est que celui-ci se fortifie avant que l'esprit s'exerce, comme l'a très-bien dit le philosophe de Genève. L'application prématurée énerve l'un et l'autre. On a souvent vu ^
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dans le bas âge, de prodiges de mémoire et même d'eVudilion, être à quinze ou vingt ans des imbécilles, et rester tels toute leur vie. On a vu d'autres en tans que les éludes précoces avaient afï'ai- Llis à tel point qu'ils finissaient dans les maux les plus cruels leur misérable carrière, à Tépoque où ils auraient dû commencer seulement leurs éludes. Vouloir que les enPans soient des docteurs, comme le dit Fleury, c'est vouloir qu'une jeune plante ait, du jour au lendemain, un ironc solide et de profondes racines.
On ne devrait envoyer les enfans dans les écoles qu'à l'âge de dix ou douze ans, et jamais auparavant. Les premières études doivent avoir pour objet les choses qui tombent sous les sens , et qui, en fixant l'atlenlion, fassent naître des idées, et exercent la mémoire. La médiialion et le raisonnement appariiennent à un âge plus avancé. La contention qu'exigent ces opérations de l'âme est un état violent auquel on ne peut la plier que peu à peu, et auquel il faut par conséquent l.i préparer par degrés. Le dessin, la musique, la géographie, l'arithméliquc, l'hisloire naturelle et la physique expérimentale sont propres à remplir nos vues, et doivent uniquement occuper les enfans de dix à douze ans; la chronologie, l'histoire ancienne et moderne, les langues et ia littérature;, viendront cnsuiie; et enfin, apn'S
avoir suivi la gradation des idées et de 1 âge , ou finira par les sciences abstraites , telles que les mathématiques, la grammaire générale, la législaiion, etc., etc. Tel est le plan d'études qui me paraît le plus conforme à la nature, et le plus propre à former des hommes vraiment instruit» et utiles (i).
Quel que soit l'âge auquel on fasse commencer les éludes, il faut avoir soin que l'enfant ne s*applique pas trop long -temps de suite : une ou deux heures par jour, dans le principe, et, à mesure que le corps croît et acquiert de la force, trois, quatre ou cinq heures, mais en plusieurs reprises, suffisent; le reste de la journée doit être consacré aux jeux, aux amus^emens et aux exercices. Il est utile surtout de leur faire éviter l'ennui dans les études, et la passion dans les jeux. Il arrive presque toujours, comme l'a
. • ■ —. ^— ^M.»! Il II I i— »—a
(i) Il serait à désirer qu'on suivît celte marche philosophique dans l'instruction de la' jeunesse. Commencez par occuper les enfans d'objets simples, positifs ^ qui tombent promplement sous les sens : c'est le moyen de créer des esprits justes et des jugemens sains. Si au contraire vous embarrassez le cerveau déludes abstraites , compliquées ou me'taphysiques , vous fausserez le jugement et ferez infailliblement des esprits faux en les formant de bonne heure à des opinions hasardées et conjecturales. (I. B.)
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fort bien dil Fénélon , que dans réducation on met ordinairement tout l'ennui d'un côté et tout le plaisir de l'autre. Il faut, au contraire, que les exercices du corps et les travaux de l'esprit se servent réciproquement de récréations et de délassemens, non pas à des heures fixes, mais d'après les dispositions du corps et de
11 A ame.
Tels sont en général les préceptes essentiels concernant l'éducation, dont le but est de former des corps robustes , des esprits éclairés , et des âmes vertueuses; ils sont basés sur la nature, et justifiés par l'expérience. Ce n'est que de leur fidèle observation qu'on peut espérer une régénération dans l'espèce humaine, et une nouvelle race d'hommes qui vaillent mieux que leurs pères. Mais malheureusement le flambeau de la philosophie ne luit que sur le plus petit nombre, et sa lumière ne s'étend guère au-delà de la classe de ceux dont la raison a été cultivée par les études : les autres, pour la plupart, restent éternellement asservis aux préjugés, à l'erreur et à l'habitude.
RÉGIME DES CENS DE LETTRES. SC
Des Travaux de T esprit , et du Régime des gens de lettres.
Les études sont à l'âme ce que les exercices et les travaux sont au corps : elles sont utiles à la vie lorsqu'elles sont modérées; elles produisent les mêmes effets que les passions, et entretiennent la libre circulation des forces. Le plaisir qui accompagne l'exercice de la pensée et du sentin^ent se répand en quelque sorte sur tous les organes , et ne contribue pas peu à maintenir le juste équilibre d'action dans les différens foyers de la sensibilité, et l'harmonie des fonctions, desquels résulte la santé. Il n'est même pas rare de voir des hommes habitués à donner une partie de leur temps à l'étude, qui, de même que ceux qui mènent une vie active^ sont bientôt affectés de maladies graves lorsqu'ils in lerrompent ou cessent les travaux dont ils ont contracté l'habitude. Les exercices de l'esprit, contenus dans de justes bornes, n'abrègent point les jours, ainsi que l'ont avancé quelques détracteurs des sciences, dont le cœur désavouait la plume; et on voit la plupart des savans parvenir au plus grand âge. Homère^ Parmenide, Hlppocrate, Platon, Pyihagore, Plutarque, sont morts dans une très-grande "vieillesse ; Solon, Thaïes et Pittacus^ trois sages de
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la Grèce, vécurent chacun cent ans; Zenon en vécut quatre-vingt-dix-huit, Démocrite cent quatre; Cornaro à Venise, et Fontenelle à Paris, ont augmenté le nombre des centenaires. Qui ne sait que Galilée, Boyle , Locke, Leibnitz, Newton, Boerhaave , et , de nos jours , Voltaire, Buffon , etc., etc., ont poussé fort loni leur carrière, et ont vécu près d'un siècle ? On serait tenté de croire. que les médecins, qui fournissent aux autres les moyens de prolonger leur vie et de conserver leur santé, occupent un rang distingué parnii les. hommes parvenus à un âge avancé ; mais l'expérience démontre le contraire; c'est surtout à eux que s'appliquent ces mots : Aliis insemendo consumuntur , aliis niedendo moriurt'" tur (i).
Les travaux excessifs de 1 âme sont très-nuisibles, et détruisent bientôt la constitution la plus forte. Outre les mauvais effets que produit la vie sédentaire à laquelle ils astreignent, ils sont encore nuisibles par rapport à l'application trop forte , qui suscite une foule d'affections ner-
(i) Vollaire a remarqué que , parmi les cenlenaires, on ne comptait pas un seul me'decin. Sil en est qui parviennent à un âge assez avancé, ce sont , à proprement parler, des praticiens ; quant à ceux qui font marclier ensemble la pratique de l'art et les travaux du cabinet, leur vie est d'ordinaire de courte dure'c. (I. B.)
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veusés, rarement curables. Il faut du relâche à l'esprit comme au corps; et l'homme n'est pas plus faÎL pour les contentions continuelles que pour une action perpétuelle : il serait aussitôt de'truit par l'une que par l'autre (i). C'est principalement sur le cerveau que l'application forte et constante produit sa funeste action. On a vu les plus beaux génies s'éclipser bientôt et délirer, parce qu'ils n'avaient pas usé sobrement de l'étude. Tissot rapporte l'exemple de quelques enfans nés avec de grandes dispositions, que les instituteurs insensés forçaient à des études immodérées, et qui en contractèrent l'épilepsie pour le reste de leur vie. Van-Swiéten dit avoir observé la même chose. Hoffmann parle d'un jeune homme qui éprouvait des accès épileptiques toutes les fois qu'il s'était appliqué à l'étude plus que de coutume. Pétrarque paya tout aussi chèrement son penchant pour l'étude. Pascal voyait sans cesse à ses pieds un gouffre de feu ; Jurieu , célèbre par ses disputes théologîques et par un commentaire de l'Apocalypse, était fréquemment tourmenté de coliques, qu'il attribuait à sep: cavaliers qui se battaient dans ses entrailles. Il existe une multitude de faits semblables qui prouvent combien
(i) Morbiu est eUain atiquis per sapicntiam mon.
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il est dangereux de se livrer avec excès et sans ménagemens à la culture des sciences. Je ne doute pas même que les affections nerveuses^ si commues de nos jours, ne dépendent en grande partie de cette espèce de fureur que la plupart des jeunes personnes ont pour la lecture des romans, qui non-seulement corrompent le cœur et le disposent aux passions^ mais encore jettent le système nerveux dans une 'mobilité extrême, de laquelle résultent le désordre et l'irrégularité des mouvemens, source d'une infinité de maux.
Les organes situés dans la région épigastrique participent aux travaux de l'esprit. C'est dans ces parties que sont réfléchies les forces , qu'elles se fixent et se concentrent lors des profondes méditations comme les grands efforts corporels : les poumons semblent, dans ces circonstances, être refoulés vers les parties supérieures; c'est pourquoi la respiration se ralentit; quelquefois elle est suspendue et mêlée de soupirs. On éprouve dans cette région un resserrement semblable à celui qu'opèrent les affections pénibles. On conçoit aisément, d'après cela^ que les travaux immodérés de l'esprit altèrent les forces digestives, et disposent à la mélancolie, qui reconnaît pour cause l'habitude qu'ont prise les forces et les humeurs de se diriger constamment vers l'épigastre , et d'y former des embarras. Le mécanisme àes opéra-
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lions intellectuelles est intimement liée à l'aclion des organes épigastriques , dont la tension accompagne presque toujours les profondes méditations. Cei organes sont en quelque sorte les excitateurs du cerveau; ce sont eux qui l'électrisent et qui en font jaillir la pensée : mais si leur action constanle favorise les élans du génie, ils sont très-préjudiciables à la santé et abrègent la durée de la vie. (( Que l'on considère, dit Robert (i\ )) un homme fortement occupé de son objet : il » semble qu'il soit devenu insensible. Rien d'ex- » térieur ne peut remuer son âme : on lui parle , )) il n'entend pas; si on le touche, il ne le sent }) pas; il n'aperçoit pas même les objets qui sont » sous ses yeux. Les organes de ses divers sens D semblent être privés d'action. Pourquoi donc » cette singularité d'effets.^ N'est-ce pas parce )i que l'action se trouve partagée entre le centre » phrénique et le cerveau? Ou bien, c'est que » tout l'effort se porte à l'intérieur, d'où il naît » une nouvelle détermination dans le courant ;) des humeurs; elles se portent plus au ventre, )) et donnent lieu à la mélancolie, quand le tra- » vail est long et se répète souvent. » On voit eu effet que lorsque cette direction des oscillations nerveuses et des humeurs est habituelle et con-
(i) Traité de Médecine , tome n , page bi
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filante, il doit en résulter un surcroît d^action poui* les organes de rinielligence, et raffaiblissement des autres; les forces éianl si inégalement réparties, il n'y a plus d'harmonie dans les mouveiiiens : les fonctions, surtout celles des viscères abdominaux , se dépravent , et c'est de là que dérivent une muhitude de maux, qui se développent surtout dans l'âge viril, parce que. c'est à cet âge que les forces, qui étaient expansives dans la jeunesse, prennent une direction contraire et convergent vers l'intérieur.
Les jeunes gens sont moins exposés aux dangers qu'entraînent après elles les éludes excessives, parce que , comme je l'ai dit en parlant des passions, les mouvemens et l'action se dirigent naturellement vers l'organe extérieur, et que les organes épigastriques sont moins disposés à s'affecter. Cependant cet âge n'est pas tout-à-fait exempt des suites fâcheuses qu'entraînent les éludes immodérées , surtout prolongées dans la nuit. Le somnambulisme d'un étudiant en médecine, rapporté par Bohn (i), une catalepsie complète arrivée à un autre , d'après le rapport de Fernel (2) , en sont une preuve non équivoque , de
(0 Hau-er , Thés. med. pract, ^ tome vii^ pag. 439. (2) Pathol.; 1. V ; chap. 11.
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ïîiéuie qu'une observation de Wepfer (i) relative à un jeune Lumme de vingl-deux ans qui , à force d'éiiidier, contracta une manie si violente qu'il blessa plusieurs personnes et lua son garde. Quoique les cfTels des passions diffèrent peu de ceux que produisent les travaux immodérés de l'âme , l'action de ceux-ci est cependant moins violente sur lecentre pbrénique, mais bien plus forte sur le cerveau. De là vient que les grandes contentions produisent plutôt des affections cérébrales , et les passions des maladies qui ont leur foyer primitif et immédiat dans les entrailles , telles que les fièvres nerveuses , la mélancolie cum matej'ic , etc. Il est très-commun de voir la mi:^raine, la surdité, la cécité, l'apoplexie, la paralysie, maissurtoutrimbécillilé,eic., être le triste partage des hommes de lettres et des génies qui ont le plus illustré leur siècle. Ils sont punis, a dit Tissot , par la partie qui a péché. Le cerveau, trop lonij-temps ébranle , perd enfin la faculté de l'être ; il tombe dans l'affaissement, et devient incapable de l'érection nécessaire, non pas seulement pour de nouvelles conceptions, mais encore pour se retracer les idées acquises : aussi voit-on pour l'ordinaire la mémoire s'affaiblir la première , et bientôt après les facultés intellec-
(i) Obs. de Jffect. cap. , obs. 85.
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luelles restent privées entièrement de leur ressort et de leur action.
Il est donc très-dangereux de se livrer immodérément à l'élude , et il est absolument nécessaire à la santé des gens de lettres qu'ils soulagent leur esprit par des récréations capables de les égayer et de leur faire oublier les affaires du cabinet , qu'ils fassent au grand air des exercices proportionnés à leurs forces, et qu'ils observent un régime analogue à la nature de leurs travaux.
On leur a conseillé avec raison les amusemens, les spectacles , la musique , la société , et surtout la fréquentation de personnes gaies et enjouées, dont une sorte de mépris les éloigne souvent pour leur malheur; en un mot, tout ce qui peut procurer à l'esprit fatigué des distractions agréables et lui rendre des forces. L'exercice du corps au grand air est absolument indispensable aux gens de lettres , pour reporter à l'organe extérieur les forces que les études ont concentrées dans l'épigastre, et ainsi en favoriser la circulation. Les promenades à pied , à cheval , les jeux qui mettent en action tous les membres, et la culture de la terre , leur sont de la plus grande utilité , la dernière surtout , qui a l'avantage d'exercer nonseulement toutes les parties, mais encorede porter
diis lorganisme l'aromc suave et vivifiant des
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plantes. Les voyages ou promenades sur l'eau sont un excellent moyen de prévenir et de dissiper les obstructions du bas-venlre , de délayer la bile , de rétablir la perspiration , et en général de favoriser toutes les excrétions : les hommes de lettres qui ont l'occasion de se procurer ce mouvement avantageux ne devraient pas la négliger. Les anciens étaient déjà convaincus de son utilité. L'empereur Auguste, qui était lui-même un homme lettré et sujet à toutes les incommodités de cet état, préférait cet exercice à tous les autres (i). La natation procure les mêmes avantages.
Les médecins mécaniciens ont prétendu que les travaux de Tâme, comme ceux du corps, épuisaient les esprits animaux , et que de cette cause dépendaient la langueur des organes et la faiblesse qu'on ressent dans tous les membres. Cette erreur , ainsi que l'a très-bien observé Desèzc , est d autant plus dangereuse qu'elle éloigne des secours les plus efficaces pour prévenir ou soulager les maux qu'entraînent les fortes contentions^ secours qui consistent dans les exercices du corps. Si en elTet ces esprits sont épuisés , l'exercice doit nécessairement nuire , puisqu il augmente la débilité en évaporant une plus grande quantité
(i) Si (juo mari peivenire posset y poilus naxns^ahat.
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d'esprits. Mais une mullilude d'observations prouvent le contraire; et, pour en citer une bien convaincante , je rapporterai celle d'un homme âi^é de trente ans , dont parle Robert (i).
« Cet homme, plein de sagacité, et doué d'une » imagination vive, a eu Tenlance et la jeunesse » les plus orageuses. Depuis l'âge de vingt ans » son tempérament s'est forùfié, et sa santé, )) quoique délicate, est beaucoup meilleure. Cet » homme aime beaucoup le travail ; quelquefois » il lui arrive de s'y livrer avec trop d'ardeur el )) d'opiniâlrelé. Les suites de ces excès sont un » tremblement de tous les membres et une fai- )) blesse extrême, qui, à la vérité, ne sont que 1» passagers. Ce qui lui réussit le mieux pour sor- )) tir de cet état d'anéantissement, sont des pro- )) menades longues et forcées : quoiqu'il les fasse » immédiatement après son travail , il n'en est M pas moins assure de recouvrer toutes ses for- » ces. »
Cette seule observation est suffisante pour prouver que Teffet du travail de l'esprit n'est pas de causer un épuisement réel, mais bien de diriger toute l'action vers un même foyer, qui la retient au lieu de la réfléchir; qu'il en prive les autres parties , et produit ainsi une faiblesse, non d'é-
(i) Traile de IMéclccine^ lomc ii, page 225.
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puisement^ mais de concentration , que rexercice dissipe.
. Le re'gime des gens de lettres doit être analogue aux forces , et on ne voit pas qu'ils doivent s'abstenir d'aucune espèce d'aliniens sains , pourvu qu'ils en usent modei énicnt. 11 convient seulement qu'ils évitent ceux de difficile digestion , et surtout ceux qui sont gras, visqueux, les fritures, la pâtisserie , les légumes venteux , les viandes dures, fumées , salées _, etc. Ces sortes d'alimens ne sauraient convenir à la plupart des gens de lettres , chez lesquels l'action vitale , concentrée dans le cerveau, influe sympathiquement d'une manière fâcheuse sur les fonctions de l'estomac. Quant à ceux mêmes qui sont plus lorts et dont les facultés digesiives ont plus d énergie, il est aussi prudent qu'ils s'en abstiennent.
On a recommandé aux gens de lettres l'usage de l'eau pour toute boisson. Ce précepte sévère, et réfuté par l'exemple des médecins hommes de lettres qui l'ont donné , peut être utile dans quelques circonstances particulières ; mais on ne voit pas qu'une peiile quantité d'un vin généreux et léger, pur ou trempé d'eau, puisse être nuisible. L'expérience prouve d'ailleurs iecontraire : si l'on cite les exemples de Démostliène , de Locke et de Haller^ etc. , qui n'ont jamais bu de vin, on y peut opposer une foule de savans et d'artistes
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qui en ont fait usage sans inconvénient ; el il n'y a que ceux qui ne se sont pas contenus dans les bornes que prescrivent la raison et le désir de se conserver , auxquels celte boisson ait été préjudiciable. En général, la vie abstème n'est guère convenable qu'à ceux qui en ont contracté Tbabilude de bonne beure. Le vin est le premier des Ioniques el des cordiaux : il convient donc aux boninies de lettres, dont les forces ont besoin d'êlre réparées et l'esprit égayé. Il aide le travail de la digestion; et, sans contredit, il vaut bien la rbubarbe , l'aloès , et autres drogues semblables que, par une des contradictions les plus bizarres , Ton a conseillées aux gens de lettres , comme toniques et fortifians.
Ce que je viens de dire du vin doit s'élendrc au café, qui, pris modérément el non babituellcmcnt, ne peut élrequ'avantageux aux hommes de lettres; il n'y a que ceux qui ont des nerfs d'une extrême mobilité , ou ceux auxquels il cause des insomnies, le tremblement, etc. , ou d'autres svmnlûmes nerveux, qui doivent absolument s'en interdire l'usage. L'exemple de Fonienelle , de rimmortel Voltaire , et de tant d'autres grands liommcs qui faisaient leurs délices de cette boisson excitante, et qui néanmoins sont parvenus à un iirand ai?e , léfute victorieusement tous les vains argumcns de ces docteurs qui , de leur ca-
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l)inel , (liclenl au genre humain des leçons qu'on ne suil ^nière, et qu'eux-mêmes ne niellent pas en pralique. Il v a d'ailleurs des hommes de lettres auxquels l'usage du café est indispensable.
Un conseil plus utile aux gens de lettres est celui de ne pas se livrera Télude immédiatement après le repas _, parce que, les forces se trouvant partagées entre le cerveau et l'eslomac , ils n*en ont pas assez l'un et Taulre pour remplir leurs fonctions ; l'étude devient, dans ce cas, pénible et infructueuse , et la digestion en est troublée. Il faut , pour travailler utilement et conserver sa santé , ne se mettre à l'ouvrage qu'une heure au plus lot après le repas (i).
11 n'est guère possible d'assigner les heures les plus convenables à l'étude : cela dépend beaucouji dns dispositions dans lesquelles on se trouve et de l'habitude qu'on a contractée. Il n'v a qu'une règle à suivre sur ce point : c'est de se livrer au travail quand il est aisé , et de le fuir lorsqu'on
(i) II est dUricile d'assigner absolument le temps qui doit s'e'couler entre le repas et la reprise du travail : pour beaucoup d'individus une heure sera insuiBsanle. On rencontre des hommes fort laborieux qui ne peuvent se livrer au travail que deux ou trois heures après le dîner ; d'autres quï s\ remeltent sans inconve'nicnt j^rcsqu'en sortant de table ; il en est même qui ne cessent pas d'oceuper leur cerveau pendant le repas. (I. B.)
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n'a pas la conception facile et les idées nettes. II est des personnes qui travaillent mieux l'aprèsmidi ou la nuit que dans les autres parties du jour : mais assez généralement c'est le travail du malin qui est le plus profitable, et , comme Tont très-bien dit les poètes ^ lî-aurore est l'amie des muses : outre quon est moins di&trait', -c'est qu*Qn à; les idées plus> beureusesl el i'ïmaginalion;, plusivive, surtout Ipi^que le souper de la veille a été léger et prisdé bonne béure. '
11 est utile aussi que les gens de lettres ét^ibllssent leurniuséum dans la pariiela plus élevée de la maison ; qu'il soit vaste-, bien éclairé, ae'ré, et, autant qu'il est possible , exposé a l'est , et plu-; tôt à la campagne que dans les villes. Le cboix d'un bon air est de la plus grande importance; il influe sur 1 ame aussi-bien que sur le corps. Unair sain , dit Hippocrate , donne de l'esprit; un^ air épais le rend lourd :
Bœotujn in crasso jurares aire natum.
Il faut de même , pour bien vaquer aux éludes , un air tempéré, qui ne soit ni trop chaud ni trop froid. Dodart (i) parle d'un jeune homme d'un esprit précoce qui perdait entièrement la mé-
(i) Histoire de rAcademie royale des Science» , i/oS^ VH^ 72.
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moire pendant les jours caniculaires, et qui la récupérait aussitôt que l'air était un peu rafraîchi ; et Lancisi , médecin des papes Innocent XI et Clément XII , écrit à Cocchi que pendant les grandes chaleurs de l'été il était incapable de méditer et d'écrire.
Les gens de lettres doivent se livrer rarement aux plaisirs de l'amour, qui non-seulement sont préjudiciables à leur santé, mais qui affaiblissent l'énergie du cerveau nécessaire a la production de la pensée : Minerve fréquente rarement les jardins d'Idalie.
Ils doivent dormir au moins sept à huit heures par jour , et ne point prolonger leurs veilles trop avant dans la nuit : celles-ci renforcent la tension et le spasme des organes épigastriques, qui rendent dans la suite le sommeil presque impossible, et qui occasionent l'irrégularité dans les mouvemens ; elles portent le trouble dans les fonctions, et augmentent les causes des maladies attachées à l'amour excessif des lettres.
Pcrvigiles meditabiindus ne ducito noctes ; Ordo placet Musis et amant alterna Camœnœ. Si delectari somno viresque lucrari Inde cupis , sera meditari desine nocte.
Cahm. , de Honi. sano et œgroto.
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